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摘 要：酥皮泡芙外层酥脆、内馅柔软在烘焙市场上备受大
众喜爱。酥皮泡芙在制作过程中，会由于材料选择、原料比
例、操作以及烘烤不当等原因，影响最终的成品效果。本文
对酥皮泡芙制作过程中各种影响最终成品效果的主要因素进
行分析，旨在推广酥皮泡芙的正确制备工艺和方法，并给广
大烘焙初学者提供借鉴和参考。
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酥皮泡芙是一道西式糕点食品，主要由小麦面粉、

奶油、鸡蛋等原料制作而成，酥皮泡芙口味香甜、浓

郁，表皮酥松，内馅细腻。然而在制作过程中，很容易

出现膨胀不够、形态塌陷、酥皮不完整、颜色不均匀或

颜色过深过浅等问题。本文对酥皮泡芙的各个制作环节

进行分析，总结出各种容易导致酥皮泡芙制作失败的原

因以及正确制备方法以减少酥皮泡芙制作的失败率。

一、酥皮泡芙的制作方法

（一）工具及设备

硅胶刮刀 2 把、平底奶锅 1 台、电磁炉 1 台、电

动打蛋器 1 台、硅油垫 1 张、烤盘 1 个、面粉筛 1 个、

打蛋盆 2 个、圆形不锈钢切模 1 个、擀面杖 1 个、喷

水壶 1 个。

（二）原料及配方

酥皮泡芙的制作原料由酥皮部分、泡芙面糊部分和

馅心三个部分组成。配方见表 1。

（三）制作工艺及流程

①烤箱预热 10min，面火 210℃，底火 190℃。②

酥皮部分：无盐黄油软化后加入糖粉拌匀，再加入过

筛的低筋面粉搅拌均匀，然后放在两张油纸中，用擀

面杖擀至 2-3mm，放入冰箱冷冻 15min，定型后取出

用模具压出圆形，再放入冰箱中冷冻备用。③泡芙面

糊部分：先将水、牛奶、黄油、糖、盐倒入锅中加热
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表1 酥皮泡芙原材料配方

原料 烘焙百分比（%） 重量（g）

酥皮

无盐黄油 57.14% 40

糖粉 42.86% 30

低筋面粉 68.57% 48

泡芙面糊

黄油 80.00% 56

水 85.71% 60

牛奶 85.71% 60

细砂糖 14.29% 10

盐 2.86% 2

低筋面粉 100% 70

鸡蛋 128.57% 90

馅心
淡奶油 285.71% 200

糖 28.57% 20
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至沸腾；锅离火倒入过筛后的低筋面粉，用刮刀快速

搅拌成团，开小火炒至水分蒸发完；将面团倒入打蛋

盆中，搅拌令其适当降温（60℃）；分多次加入蛋液

用电动打蛋器搅打至刮刀上呈现倒三角状；把面糊装

入裱花袋挤入烤盘，盖上酥皮放入烤箱中面火 210℃

底火 190℃烤制 10min 后转 180℃烤制 25min 至泡芙

膨胀至金黄色；最后关掉烤箱焖 10min 再取出室温放

凉。④馅心部分：把淡奶油放入无水无油的打蛋盆中，

加入糖粉用电动打蛋器打至 8 分发，装入裱花袋备用。

⑤成型：把奶油馅心挤入放凉的酥皮泡芙中。酥皮泡

芙制作整个流程如图 1 所示。

图 1 酥皮泡芙制作过程

（四）酥皮泡芙常见的质量问题

①烘烤时体积膨胀不大；②成品外形扁平，泡芙横

向扩散；③面糊在炉中冒油泡；④泡芙内部不空心；⑤

泡芙外皮太厚 / 太薄；⑥泡芙开裂；⑦泡芙塌陷；⑧酥

皮开裂。

二、影响酥皮泡芙品质的因素分析

（一）原料因素

（1）面粉。面粉是泡芙制作中最基本最重要的材

料，泡芙的制作原理就是面粉中的淀粉在水及温度的作

用下发生膨胀和糊化，蛋白质变性凝固，形成胶性很强

的面团。面团膨胀能够裹住气体并随之膨胀。制作泡芙

一般推荐低筋面粉，因为低筋面粉的淀粉含量高，糊化

后吸水量大，膨胀的动力更强，在同等条件下做出的

泡芙膨胀会更大。因此制作泡芙选用水份 13.8%，粗蛋

白质 9.5% 以下的面粉，也就是低筋面粉更佳 [1]。此外，

低筋面粉在使用之前应先过筛，筛除多余的杂质或因受

潮结块的面粉。选用其它面粉容易出现泡芙膨胀不够甚

至塌陷的情况。

（2）糖粉。制作酥皮面团需要用到糖粉，糖粉添加

量过多会使酥皮面团硬度降低且黏聚性增大，容易导致

泡芙酥皮在烤制过程中不易成型，酥脆度不够，同时，

也会使最终成品颜色过深且口感过于甜腻。

（3）鸡蛋。鸡蛋的主要作用是调节面糊软硬度和膨

大制品体积，因为鸡蛋调节面糊浓度可使成品的外壁厚

和口感酥松。把鸡蛋液放入到烫好的面团内使其充分融

合，鸡蛋中的蛋白质可使面团具有延伸性，能增强面糊

在气体膨胀时的承受力，使面糊体积增大，且蛋白质的

热凝固性能增强体积的固定。此外，蛋黄的乳化性还能

使制品变得柔软光滑。鸡蛋的添加量也要按照比例，如

果鸡蛋添加量过多，泡芙面糊稀软，烤制的成品扁平

状，且外皮过厚；如果添加量过少会影响泡芙膨胀。蛋

液的添加量需以面糊的状态判断，当面糊被拉起来成光

滑的倒三角时蛋液添加量就是适宜的。鸡蛋的添加都是

因人而异，不能一味地按照配方执行，每个操作者的火

力、时间、自然温度都不同，面糊干湿度自然也不确

定。因此，鸡蛋的添加量不能盲目按照配方进行，应当

分次添加，酌情添加，实时动态调整控制。

（4）牛奶。充分的水分是淀粉糊化所必须的条件

之一，烘烤过程中水分的蒸发是泡芙膨胀的重要因素之

一。牛奶除了有水的作用，还能额外增加奶香味，使酥

皮泡芙的成品更加柔软，增添风味。牛奶是一种良好的

乳化剂，能促进油水乳化及调节面团胀润度。因此，在

面团中添加适量乳品，能防止泡芙收缩变形，使泡芙外

形完整，表面光滑有光泽 [2]。

（5）黄油。油脂主要作用是润滑面糊。油脂的润滑

作用可促进面糊性质柔软，易于延伸。油脂的可塑性可

使烘烤后的泡芙外表具有松脆的特点。是促进面糊膨胀

的重要因素之一。使其充分融合鸡蛋中的蛋白质，可使

面团具有延伸性。能增强面团在气体膨胀时的承受力，

使面糊体积增大。黄油在酥皮面团中起的作用是让酥皮

口感更酥脆，并能增加泡芙的奶香味，适当比例的黄油

添加量可以让酥皮泡芙成品的表面裂纹均匀。黄油添加

量过多会导致泡芙在烘烤中膨胀不足，且油脂外溢严

重，使成品感官质量下降。当然也可采用色拉油替换黄

油，使用色拉油制作的泡芙外皮更薄，但也更容易变得

柔软，使用黄油制作的泡芙外皮更加坚挺，更加完整，

形状更好看，同时味道也更香。

（6）盐。盐对增加面糊的筋性和香味有促进作用。

盐在泡芙面团中的作用是促使其他原料发挥应有的香

味，泡芙面团中加少许盐，可以增加酥皮泡芙的风味，
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如果在做酥皮泡芙时不加盐，那么烤出的泡芙只有甜

味，无其他风味。盐在酥皮泡芙中不仅具有调节风味，

突出风味的作用，还可以增强面糊的韧性。它是酥皮泡

芙的辅助原料，少量添加可使酥皮泡芙的品质更佳。

（二）操作工艺因素

（1）烫面温度的影响。将黄油，糖，盐放置水中煮

至黄油融化，水沸腾后，加入过筛的低筋面粉烫熟，边

烫边搅拌，注意要烫熟烫透。如果烫面温度不够或者搅

拌不均匀，油从面糊中渗出会导致泡芙在烘烤时体积膨

胀不大。

（2）炒制时间的影响。烫面面糊需继续炒制到水

分蒸发，要把握炒制的时间，如果炒制时间过长会使面

粉过分糊化，影响泡芙膨胀。炒制时间过短，水分蒸发

不够完全，蛋液的添加量也相应减少，泡芙的膨胀力

也减弱。

（3）搅拌工艺的影响。加入蛋液后面糊搅拌要适

度，如果搅拌时间太长，形成面筋韧性太强，面糊中油

脂无法融合很好，会导致泡芙在烤制过程中出现小油

泡，有油脂外溢现象。

（4）鸡蛋添加方法与时间。烫制面团降温后需要

分次添加鸡蛋液，使面糊粘稠、光滑，不能一次加入。

需要注意的是鸡蛋加入面糊时的温度应为常温，如果

温度太低容易导致面团水油分离，如果面团温度太高

加入鸡蛋，会导致部分鸡蛋被烫熟，影响面糊膨胀。

鸡蛋液的添加量需要根据面糊状态调整，添加蛋液要

时刻注意面糊温度，温度过低，面糊无法吸收蛋液容

易出现面疙瘩。

（5）成型手法的影响。挤入烤盘的泡芙要大小一

致，均匀分布，间隔一定距离，留有泡芙的膨胀空间。

酥皮不能太厚，否则压扁泡芙面糊，影响其膨胀，且容

易有较大的裂痕，酥皮太薄又容易被热气冲破产生开

裂，建议酥皮厚度为 2~3mm。

（6）烘烤温度和时间的影响。烘烤的温度和时间

对酥皮泡芙有至关重要的的影响，烘烤前必须预热烤

箱。酥皮泡芙在烤制过程中不能打开烤箱门，否则会导

致泡芙塌陷，回缩。烘烤的面火温度不能过高，否则会

导致泡芙上色过深，妨碍面糊向上扩大，使顶部呈平

板形状；面火温度也不能过低（不应低于 210℃），否

则会导致泡芙膨胀不起来，烘烤的底火不能过低，否则

会导致泡芙凹底，底部回缩。推荐平炉面火 210℃底火

190℃烤制 10min 后转 180℃烤制 25min，最后关火焖

10min，使泡芙定型，尽量选用温控比较好的烤箱 [3]。

（7）注入馅心的影响。应在酥皮泡芙降至常温后再

挤入打发好的奶油馅心，否则会导致奶油融化。注入奶

油馅心的时候，应当注意控制裱花袋注入量，建议在食

用泡芙前再注入馅心，否则如果过早填入馅料，外皮会

吸收馅料里的水分而变得湿软，影响口感。馅心材料有

多种选择，可以选择奶油也可以选择水果、酸奶等。

三、结语

酥皮泡芙的制作，存在多个影响因素，主要可以

分为两大类，原材料以及操作工艺。材料方面：要选用

合适的材料比如面粉种类（低筋面粉、中、高筋面粉），

以及油脂种类（黄油、色拉油）。虽然不同类型的面粉

和油脂，都可以制作酥皮泡芙，但最终制成的成品在形

态和口感上会有很大的差异。既要选对材料，也要把握

材料的添加量，每种材料在整个酥皮泡芙制做过程中的

作用不同，过量和过少都有可能增强或削弱材料的作

用，从而导致酥皮泡芙不够膨胀、容易塌陷、表面裂纹

过多等问题。材料的添加量需要结合个人的操作习惯、

在配方的基础上，现场把控调整。在制备过程中，每个

环节的操作工艺也十分重要，酥皮泡芙的制作，重在实

践，要注意把控温度，无论是烫面温度、添加蛋液时

面糊的温度、还是烘烤温度都至关重要。另外搅拌的程

度，是否拌匀、以及擀制酥皮、外皮都对实操技巧有一

定的要求，这些都需要一定的实践积累。除此之外，对

时间的把控也尤为重要，无论是搅拌时间长久、加入蛋

液的时机还是烘烤的时间等都需要长期的练习和积累。

另外适宜的工具和设备也是制作出成功泡芙的必要条

件。总而言之，要制作出成功的酥皮泡芙，需要注意各

种细节，任何一个环节出错，都会影响成品的品质。只

要经常实践、日积月累，避开制作失败的不利因素，就

一定可以制作出品质优良的酥皮泡芙。
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