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　 　 摘　 要：将一种功能性食品基料—菊粉，分别添加到珍珠奶茶中，制备新型珍珠奶茶产品；以茶叶与水

的比例、浸提温度、一次浸提时间、二次浸提时间进行正交试验，优化茶汁的浸提条件；以珍珠感官评定得分

为指标，考察菊粉的添加量、红糖的添加量、淀粉糊化温度、淀粉糊化时间、进行单因素和正交试验选出珍珠

的优化配方和制作工艺．
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菊粉是自然界广泛存在的一种果聚糖，具有预防肥胖，改善肠道功能，调节血糖，预防便秘和腹泻，促进

矿质元素的吸收和维生素的合成，调节肠道菌群，益生素等功效［１－３］ ．近年来，菊粉的开发利用受到国际食品

界的高度重视，并成功应用在乳制品、饮料、焙烤食品、低脂低热食品、保健食品等领域［４］。 美国食品和药物

管理局批准菊粉为公认的安全级食品配料。 欧洲则把它作为控制胆固醇水平的功能性甜味剂广泛应用。
菊粉在美国的人均消费量为 １～４ ｇ ／ ｄ，欧洲为 ３～１０ ｇ ／ ｄ。 在日本、台湾等地被认为是食品和营养的增补剂而

非食品添加剂，广泛应用食品工业中［５，６］。 但在我国，直到 ２００９ 年菊粉才被原卫生部批准为新资源食品，可
用于食品生产，菊粉的利用起步较晚，国内相应的产品还很少。 将菊粉同时添加到奶茶和珍珠中制备奶茶

产品工艺还未见有文献报道。

１　 材料与方法

１．１　 材　 料

三花全脂淡奶购自雀巢（中国）有限公司；红茶购于武汉市茗茶茶叶有限公司；菊粉由白银熙瑞生物有

限公司提供；散装红糖、白砂糖、木薯淀粉购于重庆人人乐超市五公里店。

１．２　 方　 法

１．２．１　 工艺流程（图 １）
１．２．２　 操作要点

（１） 茶汁的浸提。 为提高茶叶的浸提率，用研钵先将茶叶磨碎，在冷水中泡 ５ ｍｉｎ，然后按照 １ ∶ ３０、
１ ∶ ５０、１ ∶ ７０不同比例水的 １ ／ ２在 ７０、８０、９０ ℃温度下浸提 ６、８、１０ ｍｉｎ，再加入不同比例水剩余的 １ ／ ２继续浸



提 ３、４、５ ｍｉｎ，进行正交试验，以颜色、香味、口感为参考指标（表 １）。

图 １　 菊粉珍珠奶茶的制作工艺

表 １　 茶汁浸提的 Ｌ９（３４）正交试验因素

水平

因素

茶叶与水的比例

Ａ ／ （ｇ ／ ｍＬ）

浸提温度

Ｂ ／ ℃

一次浸提时间

Ｃ ／ ｍｉｎ

二次浸提时间

Ｄ ／ ｍｉｎ

１ １ ∶ ３０ ８０ ６ ３

２ １ ∶ ５０ ９０ ８ ４

３ １ ∶ ７０ １００ １０ ５

（２） 菊粉奶茶的调配。 参考相关文献中奶茶的生产工艺［８，９］，淡奶与茶汁分别按 １ ∶ １、１ ∶ ２、１ ∶ ３、１ ∶ ４、
１ ∶ ５的体积比进行单因素实验，选出最佳比例组与菊粉分别以 １、２、３、４、５ ｇ ／ １００ ｍＬ进行单因素实验，最佳比

例组与白砂糖分别以 １、２、３、４、５ ｇ ／ １００ ｍＬ进行单因素试验。 各组实验以颜色，香味，口感等感官指标进行

评价见表 ２。
表 ２　 菊粉珍珠奶茶感官测定标准

项　 目 感官评价 等　 级

色泽

（１０分）

呈较浅的咖啡色，有光泽，色泽均匀一致，珍珠晶莹剔透 ≥８

咖啡色偏黄色或偏褐色， 均匀性较差，珍珠略显浑浊 ４－７

色泽不正常，珍珠不成形 ≤３

风味

（２０分）

有牛奶和红茶混合的柔和香味，气味协调 ≥１６

稍有牛奶和红茶的香味，气味较协调 ８－１５

无牛奶和红茶的香味，气味不协调 ≤７

口感

（４０分）

口感细腻顺滑，带甜味，珍珠 Ｑ弹有嚼劲 ≥３２

口感较为柔和，略带甜味，珍珠略硬或弹性度不够 １１－３１

口感缺乏细腻顺滑，不带甜味，珍珠太硬或没有嚼劲 ≤１０

形态

（３０分）

均匀细腻，不分层 ≥２３

均匀细腻， 不显著分层 ９－２２

分层明显 ≤８

９３第 １０期 吴邱静，等：菊粉珍珠奶茶的研制



（３） 菊粉珍珠的制作。 参考珍珠制作相关文献［９］，分别按照菊粉所占百分比 ５％、１０％、２０％、２５％、３０％
进行准确称取，加入 １０％、２０％、２５％、３０％研磨细的红糖，混合后加入适量水至似流非流状态，放入恒温水浴

锅分别以 ５２、５４、５６、５８ ℃的温度进行糊化，糊化时间为 １５ ｍｉｎ；取出糊化后的粉团，在以 ５、１０、１５、２０ ｍｉｎ 的

时间进行老化；老化后搓圆，放入沸水中焖煮 ３０ ｍｉｎ后取出立即放入冷水降温，然后放入糖浆中浸泡。 实验

以珍珠感官评定得分为考察指标，进行单因素和正交试验选出最佳配方和制作工艺（表 ３）。
表 ３　 菊粉珍珠配方的 Ｌ９（３４）正交试验因素

水平

因素

菊粉的添加量

Ａ ／ ％

红糖的添加量

Ｂ ／ ％

淀粉的糊化温度

Ｃ ／ ℃

淀粉的糊化时间

Ｄ ／ ｍｉｎ

１ ５ １０ ５２ ５

２ １０ ２０ ５４ １０

３ ２０ ２５ ５６ １５

４ ３０ ３０ ５８ ２０

２　 结果与分析

２．１　 茶汁浸提正交试验结果

茶汁浸提的 Ｌ９（３４）正交试验结果如表 ３所示。 由表 ３ 可得各因素对茶汁的影响大小依次由大到小是

茶水比例，浸提温度，浸提时间，浸提次数。 浸提最佳工艺为茶叶先进行研磨粉碎，放入冷水中浸泡 ５ ｍｉｎ，取
出后按照茶与水 １ ∶ ５０的比例进行称量，先加入 １ ／ ２纯净水在 ８０ ℃下第一次浸提 １０ ｍｉｎ，再加入剩余 １ ／ ２纯
净水进行第二次浸提 ５ ｍｉｎ。 方法提取的茶汁感官评分最高，其色、香、味最佳。

２．２　 菊粉奶茶单因素实验

２．２．１　 奶液与茶汁比例

根据感官评定结果可得奶液与茶汁体积比为 １ ∶ ３时，奶茶的口感，颜色，以及茶味都是最佳的（图 ２）。

图 ２　 奶茶比对奶茶感官评定得分的影响

２．２．２　 菊粉添加量

加入到奶茶中能够有效改善奶茶口感，是使奶茶更加丝滑，但是考虑到菊粉每日食用量在 １０～２０ ｇ的范

围内，食用过量会导致轻微腹泻，因此将菊粉添加量定为 ３ ｇ ／ １００ ｍＬ（图 ３）。
２．２．３　 蔗糖的添加量

根据感官评定结果可得，蔗糖添加量在 ３ ｇ ／ １００ ｍＬ时的甜度是大部分人都喜欢的甜度（图 ４）。
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图 ３　 菊粉含量对奶茶感官评定得分的影响

图 ４　 蔗糖含量对奶茶感官评定得分的影响

２．３　 菊粉珍珠的正交试验

菊粉珍珠的正交试验结果如表 ４所示。 各因素对珍珠品质的影响由大到小依次为菊粉添加量，红糖添

加量，糊化温度，老化温度，即影响珍珠品质的主要因素为菊粉的用量，当菊粉添加到 ３０％ ～ ４０％时，珍珠在

煮制过程中不成形甚至溶化，因此珍珠的最优配方是菊粉用量 １５％，红糖用量 ２０％，糊化温度 ５６ ℃，糊化时

间 １０ ｍｉｎ。 经验证，此时的感官平分最高。
表 ４　 菊粉珍珠配方的 Ｌ９（３４）正交试验因素

编号
因素

菊粉的添加量 红糖的添加量 淀粉的糊化温度 淀粉的糊化时间
总分

１ １ １ １ １ ８８

２ １ ２ ２ ２ ８９

３ １ ３ ３ ３ ８４

４ ２ １ ２ ３ ８２

５ ２ ２ ３ １ ９４

６ ２ ３ １ ２ ８９

７ ３ １ ３ ２ ９１

８ ３ ２ １ ３ ９０

９ ３ ３ ２ １ ８８
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３　 结　 论

通过单因素试验和正交试验，确定了奶茶及珍珠的最佳配方：奶液与茶汁体积比为 １ ∶ ３，菊粉添加量

３％，蔗糖添加量 ３％；珍珠的最佳配方为每 １００ ｇ木薯淀粉中菊粉 １５％，红糖 ２０％。 按配方得出的珍珠奶茶

口感，色泽，品味俱佳。 对珍珠奶茶进行“双添加”所得出的菊粉珍珠奶茶有了自己独有的保健功效，具有较

好的市场应用前景。
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ｉｎｆｌｕｅｎｃｉｎｇ ｆａｃｔｏｒｓ ｉｎｃｌｕｄｉｎｇ ｔｅａ ａｎｄ ｗａｔｅｒ ｒａｔｉｏ， ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ， ｔｉｍｅ ｏｆ ｆｉｒｓｔ ａｎｄ ｓｅｃｏｎｄ ｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ ａｒｅ
ｓｔｕｄｉｅｄ ｂｙ ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌ ｔｅｓｔ．Ｔｈｅ ｓｅｎｓｏｒｙ ｓｃｏｒｅｓ ｏｆ ｐｅａｒｌｓ ａｒｅ ｄｅｔｅｒｍｉｎｅｄ ｂｙ ｅｖａｌｕａｔｉｎｇ ｔｈｅ ｅｆｆｅｃｔ ｏｆ ｔｈｅ ａｄｄｉｎｇ ａｍｏｕｎｔ
ｏｆ ｉｎｕｌｉｎ ａｎｄ ｂｒｏｗｎ ｓｕｇａｒ， ｓｔａｒｃｈ ｇｅｌａｔｉｎｉｚａｔｉｏｎ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ａｎｄ ｔｉｍｅ ｔｈｒｏｕｇｈ ｓｉｎｇｌｅ ｆａｃｔｏｒ ａｎｄ ｏｒｔｈｏｇｏｎａｌ
ｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔｓ ａｒｅ ｉｍｐｌｅｍｅｎｔｅｄ ｔｏ ｇｅｔ ｏｐｔｉｍｉｚｅｄ ｆｏｒｍｕｌａｔｉｏｎ ａｎｄ ｐｒｅｐａｒａｔｉｏｎ ｐｒｏｃｅｓｓ ｆｏｒ ｐｅａｒｌｓ．

Ｋｅｙ ｗｏｒｄｓ： ｐｅａｒｌ ｍｉｌｋ ｔｅａ； ｉｎｕｌｉｎ； ｆｏｒｍｕｌａ； ｒｅｓｅａｒｃｈ ａｎｄ ｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎ
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