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色泽
（25
分）

表面呈微黄
色，色泽均
匀，底部不焦
（17-25 分）

表面呈焦黄
色，色泽不均
匀，底部不焦
（9-16 分）

表面呈焦色，色
泽不均匀，底部
焦黄（0-8 分）

口感
（25
分）

饼层酥软，入
口细化，不生
硬（17-25 分）

饼层酥，入口感
较差，较生硬
（9-16 分）

饼层入口感
差，生硬（0-8分）

风味
(25
分 )

有明显黑茶香
味，无异味
（17-25 分）

黑茶香味不明
显，无异味
（9-16 分）

无黑茶香味，无
异味（0-8 分）

形态
(25
分 )

外形饱满，裂
纹自然。黑茶
末与白芝麻黑
白相应，均匀
一致（17-25分）

外形饱满，裂纹
较大。黑茶末均
匀一致，白芝麻
微黄（9-16 分）

外形饱满，裂纹
较大。黑茶末均
匀一致，白芝麻
焦黄，（0-8分）

试验号 生态黑茶粉添加量 /g 感官评价

1 5 黑茶香味不突出

2 7.5 黑茶香味清淡

3 10 黑茶香味浓郁

4 12.5 黑茶香味突出

5 15 黑茶香味过浓
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试验号 茶籽油添加量 /g 感官评价

1 90 组织干硬、色泽黄白

2 100 组织硬脆、色泽黄白

3 110 组织松软、色泽微黄

4 120 组织松软、色泽深黄

5 130 组织松软、有轻微渗油

试
验
号

烘烤条件
感官评价

烘烤温度℃
烘烤时
间min

1
上火 165/ 下火

140
21 内部组织硬、酥脆度差

2
上火 175/ 下火

145
18

内部组织较硬、颜色发
白

3
上火 185/ 下火

150
15 组织酥脆、颜色微黄

4
上火 195/ 下火

160
12 组织酥脆、底部有焦黄

5
上火 225/ 下火

170
10 底部焦糊严重

试验号 糖粉添加量 /g 感官评价

1 60 甜度不足、色泽黄白

2 70 甜味淡、色泽黄白

3 80 甜度适中，色泽微黄

4 90 微甜，色泽微黄

5 100 较甜，色泽焦黄
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水
平

因  素

A 黑茶
粉添加
量 /g

B 色拉
油添加
量 /g

C 糖粉
添加量
/g

D 烘烤条件℃

1 7.5 100 70 上火 175/ 下火 145 15min

2 10 110 80 上火 185/ 下火 150 15min

3 12.5 120 90 上火 195/ 下火 165 15min

因素 感官评分

试验号
A B C D

色泽 口感 风味 形态 综合评分
黑茶粉量 色拉油量 糖粉量 烘烤条件

1 1 1 1 1 15.4 18.1 16.8 19.0 69.3 

2 1 2 2 2 16.0 18.2 18.6 20.4 73.2 

3 1 3 3 3 16.9 18.8 20.0 19.8 75.5 

4 2 1 2 3 18.7 20.1 20.9 20.6 80.3 

5 2 2 3 1 19.5 21.2 22.1 20.9 83.7 

6 2 3 1 2 19.8 20.5 21.6 20.1 82.0 

7 3 1 3 2 18.9 19.3 20.7 19.3 78.2 

8 3 2 1 3 18.4 19.6 20.3 19.6 77.9 

9 3 3 2 1 17.7 18.6 20.5 19.5 76.3 

K1 218 227.8 229.2 231.2 ∑ =696.4

K2 246 234.8 231.7 231.5

K3 232.4 233.8 235.5 233.7

k1 72.7 75.9 76.4 77.1

k2 82 78.3 77.2 77.2

k3 77.5 77.9 78.5 77.9

优水平 A2 B2 C3 D3

R 9.3 2 2.1 0.8
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