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澳洲坚果布朗尼是在经典甜点基础上进行的高端升级，
将浓郁、柔滑的巧克力与澳洲坚果的奶香酥脆相结合。
澳洲坚果奶油般柔和的风味与可可的浓郁自然契合，营
造出层次分明的口感体验。这种搭配造就了一款软糯、浓
郁且带有淡淡澳洲坚果香气的甜点，不论是纯巧克力爱
好者，还是寻求更丰富享受的人群，都极具吸引力。

要实现风味与口感的和谐，关键在于控制好澳洲坚果与
布朗尼的比例。还可进行创意延展，例如加入少许浓缩咖
啡、咸枫糖浆，或添加冻干草莓、蜜姜片等配料，进一步
提升产品的复杂度。这些微小却颇具影响力的创新，能够
吸引那些希望在熟悉口味中获得升级体验的消费者，打
造出一种舒适、高品质的享受，脱颖而出。

澳洲坚果布朗尼

本指南中的建议适用于在湿性面糊中添加澳洲坚果
碎的产品，其中部分澳洲坚果在烘焙过程中暴露于
表面并接受干热处理的情境

添加比例(%)

成分 说明
澳洲坚果布朗尼 澳洲坚果 & 姜味布

朗尼
澳洲坚果 & 草莓布

朗尼

黑巧克力 烘焙专用高品质黑巧克力块 16.80 15.10 16.20

黄油 无盐乳制黄油 22.40 20.10 21.60

鸡蛋 巴氏杀菌全蛋液 12.30 11.10 11.90

糖 软红糖 20.10 18.10 19.50

面粉 通用型小麦低筋面粉 13.20 11.90 12.80

香草精 液体香草精 0.20 0.20 0.20

澳洲坚果 规格5澳洲坚果，烘烤 11.20 10.00 10.90

盐 精制食用盐 0.20 0.20 0.20

可可粉 深色可可粉，可可脂含量 
10–12% 3.60 3.20 3.50

草莓碎 冻干草莓碎，5–10 毫米颗粒 – – 3.20

姜 蜜渍姜丁，5–10 毫米颗粒 – 10.10 –

总计 100.00 100.00 100.00

配方:
基础配方 不同风味



保质期：
•	 短保质期：优质产品，在 20–25°C 下密封包装可保存 

最长5天；如在低于 –18°C 条件下冷冻储存，可保存 最
长6个月，解冻后即可使用。

•	 中等保质期：水活度控制在 低于 0.65，采用合适阻隔
性包装并在 20–25°C 下储存，可保存 最长3个月。

•	 长保质期：水活度低于 0.65，添加防腐剂，并使用合
适阻隔性包装、储存于 20–25°C 条件下，可保存 最长
6个月。

加工流程图：

注： 本指南仅供研究用途，提供关于可实现产品保质期的指示性数据，涵盖所给配方、包装及工艺。商业生产商需结合其具体设备和生产条件，
自行验证产品的保质期和工艺参数。

将黄油和巧克力一起融化

将糖和香草精加入融化的黄油和巧克力中，搅拌均匀

加入液态鸡蛋，缓慢搅拌至面糊混合均匀

加入面粉和可可粉，轻轻翻拌至无干粉

加入澳洲坚果及其他配料，轻柔倒入面糊

将混合物转移至烤盘中

烘烤至边缘凝固、中心略微湿润（温度约160-180°C，根据烤盘大小调整时间）

 冷却至15-20°C后再切块  

分装为独立包装或组合包装

澳洲坚果布朗尼



推荐的澳洲坚果规格 
•	 高端布朗尼：建议使用 规格5澳洲坚果，烘焙熟化 —— 相较

于生澳洲坚果，熟化的澳洲坚果坚果在湿润的布朗尼面糊
中能更好地保持酥脆口感，同时赋予坚果更浓郁的风味层
次。

•	 标准布朗尼或布朗尼小方块：建议使用 规格6澳洲坚果，烘
焙熟化 —— 较小的颗粒尺寸，在保持理想脆感的同时，可实
现较低的添加量，更适用于迷你型或标准布朗尼产品。

推荐的澳洲坚果使用量
•	 高端布朗尼：添加 10–14% 的规格5澳洲坚果 可实现均匀

酥脆的口感，整体质地更加丰富，打造优质的品尝体验。
•	 标准布朗尼或布朗尼小方块：添加 8–12% 的规格6澳洲坚

果 可在每一块产品中保持一致的酥脆与满足感，提升整体
口感层次。

澳洲坚果处理与评估
•	 烘焙过程中加入烘烤过的澳洲坚果仁，即使混入湿面糊且

未直接受热，仍能保持理想的酥脆口感。
•	 使用大于推荐的规格5澳洲坚果，会影响切割的整齐度，导

致分块不均、坚果分布不均，可能出现某些口感中没有果仁
的情况。

生产考量
•	 优化搅拌时间至关重要。搅拌过度会引入过多空气，使口感

偏向蛋糕；搅拌不足则可能导致原料未充分融合，成品口感
不均匀。

•	 将面糊倒入烤盘时，应确保澳洲坚果完全被埋入混合物表
面以下，以确保受热均匀，避免果仁过度烘烤。

•	 为了切割时线条整齐，避免澳洲坚果脱落，应在布朗尼完全
冷却至15–20°C后再进行分切。

This project has been funded by Hort Innovation using the macadamia marketing levy. For more information on the fund and strategic levy investment visit horticulture.com.au

其他风味建议
•	 冻干水果澳洲坚果布朗尼（草莓、覆盆子、蓝莓）
•	 蜜饯水果澳洲坚果布朗尼（姜、橙子、樱桃）
•	 香料风味澳洲坚果布朗尼（肉桂、小豆蔻、辣椒）
•	 浓缩咖啡澳洲坚果布朗尼
•	 焦糖风味澳洲坚果布朗尼

合规性检查
在澳大利亚，所有配料均可按推荐水平使用。对于特定国际市
场，请参阅各国相关法规标准，确保合规，并根据需要对所使用
的添加剂进行调整。

想寻找大宗澳洲坚果供应商？
请访问澳大利亚澳洲坚果供应商目录
trade.australian-macadamias.org/zh/suppliers/

想获得更多技术支持？
可下载澳大利亚澳洲坚果技术指南
trade.australian-macadamias.org/zh/technical-resources/technical-guide/

澳洲坚果布朗尼
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