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普洱茶蛋黄酥加工工艺研究 

卢  薇 1, 邵宛芳 1, 2, 侯  艳 1* 

(1. 云南农业大学龙润普洱茶学院, 昆明  650201; 2. 滇西应用技术大学普洱茶学院, 普洱  665000) 

摘  要: 目的  研制能保留普洱茶营养价值和风味的蛋黄酥。方法  以云南普洱茶为研究对象, 在单因素的

基础上采用正交实验分析普洱熟茶粉添加量、水油皮油面比、烘烤时间和糖粉添加量对普洱茶蛋黄酥感官分

数的影响, 筛选出普洱茶蛋黄酥的最佳制作工艺。结果  最佳工艺参数为: 普洱熟茶粉添加量 2.5 g/100 g 面

粉、水油皮油面比 40 g/100 g、烘烤时间 25 min、糖粉添加量 15 g/100 g 面粉。在此条件下, 感官评分为 88.69。

结论  此工艺生产的普洱茶蛋黄酥具有茶叶特有的微弱苦味, 使得蛋黄酥甜而不腻, 增添风味的同时也具有

保健作用。 
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Development of egg-yolk puff made with Pu-erh tea 
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ABSTRACT: Objective  To develop a kind of egg-yolk puff, which can keep the nutritional value and flavor of 

Pu-erh tea. Methods  Taking Yunnan Pu-erh tea as research object, the effects of the dosage of Pu-erh tea powder, 

ratio of oil to flour, baking time and amount of powdered sugar on sensory scores of Pu-erh tea egg-yolk puff were 

analyzed by orthogonal test based on univariate analysis. The optimal production process of Pu-erh tea egg puff were 

selected. Results  The optimum technological parameters were: 2.5 g Pu-erh tea powder/100 g flour, 40 g oil/100 g 

flour for water-oiled crust, 25 min of baking time, and 15 g powdered suger/100 g flour. Under these conditions, the 

sensory score was 88.69. Conclusion  The egg-yolk puff with Pu-erh tea has a unique faint bitter of tea, which has a 

taste of crisp sweet and not greasy, the flavor is improved and health care function is also added. 
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1  引  言 

现如今, 在中西方文化交流多年的背景下, 各式各样

的点心充斥着人们的生活, 除了受人欢迎的西式甜点, 中

式点心也越来越受到关注。而蛋黄酥就是其中之一, 作为

传统的中式汉族特色小吃, 它的做法与苏式月饼有很多共

通之处。蛋黄酥在中式糕点中属于酥皮类点心, 是用水油

面团包入干油面团经过擀片、包馅、成型等过程制成的酥

类制品。成品成熟后显现明显层次, 口感松酥脆[1]。 

云南是世界茶树的起源中心之一, 也是普洱茶的故
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乡。长期以来, 云南普洱茶以其历史悠久、加工独特、品

质优异和功效显著蜚声中外[2]。普洱茶是以云南地理标志

保护范围内的云南阿萨姆大叶茶种晒青茶为原料, 并在地

理标志保护范围内采用特定的加工工艺制成, 具有独特品

质特征的茶叶[3]。随着科学技术的不断进步, 国内外专家

学者采用现代医学、生物学的方法对普洱茶的生理、药理

作用进行了深入研究, 并且证实了普洱茶具有降脂、减肥、

降压、降血糖、抗动脉硬化、降低高血脂、预防脂肪肝和

减轻高原血红蛋白增高症、防癌、抗癌、养胃、健牙护齿、

消炎、杀菌、治痢和抗衰老等作用[4-13]。 

现如今茶叶产能过剩, 开发茶叶深加工产品, 能加

快消耗中低端普洱茶, 同时产品创新也能提高普洱茶的

关注度和知名度[14,15]。将普洱茶与蛋黄酥相结合, 增加蛋

黄酥的风味 , 不仅是对传统点心的创新 , 也是美味与保

健的结合。本研究为普洱茶产品的开发提供了理论基础

和实验依据。 

2  材料与方法 

2.1  材料与设备 

普洱茶茶粉(云南大叶帝红生物科技有限公司); 自发

粉(新良粮油加工有限责任公司); 烘烤专用糖(广州福正东

海食品有限公司); 动物性淡味黄油(恒天然合作社集团有

限公司); 纯净水(华润怡宝饮料(中国)有限公司); 红豆沙、

咸蛋黄、芝麻(上海枫未实业有限公司)。 

ZY0201 厨房称(上海枫未实业有限公司); XYF-1E 远

红外线食品烤炉(广州红菱电热设备有限公司)。 

2.2  实验方法 

2.2.1  工艺流程 

水油皮制作: 自发粉、糖、水和普洱熟茶粉拌匀, 再

加入黄油拌匀。 

油酥制作: 自发粉、黄油和普洱熟茶粉拌匀。 

内馅制作: 咸蛋黄表面撒上高度白酒 180 ℃烘烤至 8

分熟, 包入红豆馅中, 作为内馅。 

酥皮制作: 将油酥包入水油皮中, 擀至一定长度卷起, 

再擀再卷重复数次。 

最后将内馅包入酥皮中, 包好造型后进入烤箱进行

烘烤, 上火 170 ℃, 下火 160 ℃。 

2.2.2  感官评定 

由至少 10 位对烘培食品有经验的人员组成的感官评

定小组, 根据色泽(25%)、形态(25%)、组织结构(20%)和滋

味(30%)对其进行综合评分, 评分标准如表 1 所示。 

鉴评员应在健康、睡眠充足、非饥饿状态下参与评定, 

评定前不能进食风味过重的食品, 每尝完一组样品最好以

饮用水漱口。鉴评员在鉴评打分过程中应本着实事求是的

原则独立地对产品样品进行评价。 

3  实验设计 

3.1  单因素实验 

分别考察普洱熟茶粉添加量、水油皮油面比、烘烤时

间和糖粉添加量对普洱熟茶蛋黄酥感官品质的影响。 

进行普洱茶茶粉添加量单因素实验,确定普洱茶茶粉

最佳添加量, 结果见表 2。 
 
 

表 1  普洱茶蛋黄酥感官评定标准 
Table 1  Sensory scoring criteria of Pu-erh egg-yolk puff 

项目 特征 得分 

色泽 

(25 分) 

表面呈自然褐色, 地面呈咖啡色, 无焦皮 

色泽较浅或较深, 底面呈现颜色较深, 无焦皮 

色泽不均匀, 且有焦皮 

21~25 

15~20 

8~14 

形态 

(20 分) 

外形完整, 表皮光滑, 大小均匀 

外形完整, 表皮粗糙, 大小均匀 

外形不完整有裂痕, 表皮粗糙, 大小不均 

17~20 

12~17 

5~12 

组织结构 

(25 分) 

酥皮分层多且明显, 蛋黄完整 

酥皮分层, 蛋黄较完整 

酥皮无明显分层, 蛋黄不完整 

21~25 

15~20 

8~14 

滋味 

(30 分) 

有明显茶味, 口感酥松, 清爽不油腻 

茶味过淡或过浓, 口感较酥松, 略感油腻 

有明显焦味, 口感干硬 

26~30 

21~25 

17~20 
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表 2  普洱茶茶粉添加量的确定 
Table 2  Determination of the content of Pu-erh tea powder 

水平 1 2 3 4 5 

普洱茶茶粉 

添加量(g) 
0.25 0.75 1.25 1.75 2.25

感官评分 79 83 78 73 71 

 
进行油面比的单因素实验, 确定水油皮最佳的黄油

与面粉比例, 结果见表 3。 

 
表 3  水油皮油面比的确定 

Table 3  Determination of ratio of oil to flour  

水平 1 2 3 4 5 

油面比 1:9 3:7 5:5 7:3 9:1 

感官评分 72 83 74 65 58 

 
进行烘烤时间的单因素实验, 确定最佳烘烤时间, 使

烘烤后的成品外型美观, 口感独特, 结果见表 4。 

 
表 4  烘烤时间的确定 

Table 4  Determination of baking time 

水平 1 2 3 4 5 

烘烤时间(min) 10 20 30 40 50 

感官评分 68 75 84 77 69 

 
进行糖粉添加量的单因素实验, 确定糖粉最佳添加

量, 结果见表 5。 

 
表 5  糖粉添加量的确定 

Table 5  Determination of the amount of powdered sugar 

水平 1 2 3 4 5 

糖粉添加量(g) 0 2 4 6 8 

感官评分 79 83 82 76 70 

 

3.2  正交实验 

为了进一步考察各种因素对普洱茶蛋黄酥品质的综合

影响, 寻找最佳的工艺配方组合, 根据单因素实验结果, 再

分别对普洱熟茶粉添加量、水油皮油面比、烘烤时间和糖粉

添加量 4 个因素进行 L9(3
4)正交实验, 因素水平表见表 6。 

 
表 6  L9(3

4)因素水平表 
Table 6  Factors and levels of L9(3

4) orthogonal experiment 

水平 
A 

普洱茶粉 
B 

水油皮面油比
C 

烘烤时间 
D 

糖添加量

1 0.5 g 2:8 25 min 1 g 

2 0.75 g 3:7 30 min 2 g 

3 1.0 g 4:6 35 min 3 g 

4  结果与讨论 

根据正交实验中设计出的因素水平表, 再以表 1 为依

据进行相应的感官评价, 得出感官评分后进行极差分析, 

结果见表 7。 

 
表 7  正交实验结果及极差分析 

Table 7  Results of orthogonal experiment and range analysis 

实验号 A B C D 感官评分

1 1 1 1 1 76.14 

2 1 2 2 2 86.32 

3 1 3 3 3 79.96 

4 2 1 2 3 66.02 

5 2 2 3 1 77.20 

6 2 3 1 2 78.03 

7 3 1 3 2 54.78 

8 3 2 1 3 81.66 

9 3 3 2 1 71.78 

K1 242.42 196.94 235.83 225.12  

K2 221.25 245.18 224.12 219.13  

K3 208.22 229.77 211.94 227.64  

k1 80.81 65.65 78.61 75.04  

k2 73.75 81.73 74.71 73.04  

k3 69.41 76.59 70.65 75.88  

r 11.40 16.08 7.96 0.84  

 
由表 7 可知, 各实验因素对普洱茶蛋黄酥品质影响的

主次顺序为: B>A>C>D, 最佳的工艺配方组合为 A1B2C1D3, 

即普洱茶茶粉添加量 2.5 g/100 g 面粉、水油皮油面比 40 

g/100 g、烘烤时间 25 min、糖粉添加量 15 g/100 g 面粉。

考虑到加入茶粉后面皮会变色, 而且酥皮是由 2 种不同面

皮糅合在一起的, 所以制作时将茶粉平均分成 2 份分别添

加到水油皮和油酥当中。 

在正交实验的基础上, 进行A1B2C1D3和 9个配方中分

数最高的 A1B2C2D2 2 个配方的制作, 并进行综合评定, 见

表 8。 
 

表 8  感官审评结果 
Table 8  Results of sensory evaluation 

配方 色泽 形态 组织结构 滋味 感官评分

A1B2C1D3 21.84 18.07 22.45 26.33 88.69 

A1B2C2D2 20.12 17.91 22.38 25.64 86.05 
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