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明酥象形点心是中国传统点心制作工艺的

瑰宝，通过对其制作工艺的探析，有助于

传承和弘扬传统点心文化。

传承和弘扬传统点心文化

随着消费者对食品安全、营养健康和口感

品质的要求不断提高，对明酥象形点心的

制作工艺进行改进和创新，可以满足现代

消费者的需求。

满足现代消费者需求

明酥象形点心制作工艺的探析，可以为点

心行业提供新的创新思路和技术支持，推

动行业的创新发展。

推动点心行业创新发展

目的和背景



研究现状

目前，关于明酥象形点心制作工艺的研究主要集中在

原料选择、配方优化、工艺流程和品质评价等方面。

然而，对于明酥象形点心的文化内涵、历史渊源和地

域特色等方面的研究相对较少。

研究意义

通过对明酥象形点心制作工艺的深入研究，可以挖掘其

独特的文化内涵和历史价值，为传统点心文化的传承和

发展提供理论支持。同时，通过对制作工艺的改进和创

新，可以提高明酥象形点心的品质和口感，满足现代消

费者的需求，推动点心行业的创新发展。此外，对于明

酥象形点心制作工艺的探析还有助于推动相关产业的发

展，如原料生产、设备制造、包装设计等，为经济社会

发展做出贡献。

研究现状和意义



明酥象形点心概述
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明酥象形点心是一种具有独特造型和口

感的传统中式点心，其外层为酥皮，内

馅多为甜味或咸味。

定义

明酥象形点心的造型丰富多样，可以模

仿动物、植物、人物等形象，栩栩如生。

造型多样

外层酥皮酥脆，内馅绵软，口感层次丰

富，甜咸皆宜。

口感独特

制作过程中需要精湛的雕刻和烘焙技艺，

体现了传统中式点心的工艺之美。

工艺精湛

定义与特点



起源
明酥象形点心起源于古代中国的宫

廷糕点，后逐渐在民间流传开来。

古代时期
作为宫廷糕点，造型精致，寓意吉

祥。

明清时期
随着糕点制作技艺的提高，明酥象

形点心的造型和口感都得到了极大

的发展。

现代时期
制作工艺不断传承和创新，明酥象

形点心逐渐走向市场化，成为广受

欢迎的中式点心之一。

起源和发展历程
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明酥象形点心在中国各地都有

分布，但不同地区的制作工艺

和口味略有差异。

地域分布

以北京、天津为代表，造型大

气，口感偏咸，常用豆沙、枣

泥等馅料。

北方地区

以广东、福建为代表，造型细

腻，口感偏甜，多用莲蓉、椰

丝等馅料。

南方地区

如四川、湖南等地也有独特的

明酥象形点心制作工艺和口味

。

其他地区

地域分布与特色



制作工艺与流程
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选用中筋面粉或低筋面粉，以保证点心

的酥松口感。

面粉

清水或温水，用于调制面团。

水

猪油或黄油均可，需选用质地纯净、无

异味的优质油脂。

油脂

根据点心种类和个人口味选择，如红豆

沙、莲蓉、黑芝麻等。

馅料

原料选择与准备



01

油水面团

将面粉、油脂和水按一定比例

混合，揉成光滑的面团，饧发

一段时间以提高面团韧性。

02

油酥面团

将面粉和油脂按一定比例混合

，揉成面团，用于制作点心的

酥皮。

03

面团比例

油水面团与油酥面团的比例一

般为2:1或3:1，具体比例可根

据点心种类和个人口味调整。

面团调制技巧



根据所选馅料进行制作，
如熬制红豆沙、莲蓉等，
注意控制甜度和口感。

馅料制作 馅料搭配 馅料用量

根据点心种类和个人口味
选择馅料搭配，如甜咸搭
配、荤素搭配等。

根据点心大小和皮馅比例
确定馅料用量，一般皮馅
比例为1:1或2:1。

030201

馅料制作与搭配



擀皮

包馅

成型

装饰

成型方法与技巧

将油水面团和油酥面团分别擀

成薄片，叠加后卷起，再擀成

薄片，如此反复多次以提高酥

层效果。

根据点心种类选择合适的成型

方法，如捏、揉、搓、卷等，

使点心形状美观、大小均匀。

将擀好的皮包裹住馅料，收口

处捏紧，防止露馅。

可使用食用色素、芝麻、糖粉

等进行点缀和装饰，提高点心

的观赏性和食欲。
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