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得獎感言 

 

 

佳璇：這份榮耀我會銘記在心中，而我這次參加科展學習到的重要一點是「學無

止盡」，我們大家都要更努力，往知識寶庫邁進吧！ 

如喻：這次科展的比賽經驗,讓我深刻體會到「天下沒有白吃的午餐」，以後我做

任何事情，都要全力以赴，這樣既驚喜又感動的心情，將會成為我永遠美好

的回憶。 

榆暄：所謂的「一粒米，百粒汗」，每一個成功背後都有一個辛苦感人的故事，

這次能夠獲得這個獎項，都要歸功於劉秋燕老師的指導和父母的支持。 

倍瑜：這次的科展，讓我知道科展不是一天、兩天就可以完成的，以及科展需要

同學團結合作，科展讓我學到很多，也讓我認識許多的好友。 
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「麵」目一新 

～探討「湯種麵糰技術」應用在「傳統饅頭」之品質研究 

 

摘要 

    本研究係探討近年來在日本竄起的「湯種麵糰」技術，應用在我國傳統的饅頭上對品質

的影響。操縱變因包含「湯種熟成條件」與「湯種添加比例」，湯種熟成條件分為「室溫 25

°C2 小時、冷藏 5°C 24 小時、冷藏°C 48 小時」共三種熟成條件；湯種添加比例分為「0％、10

％、20％、30％、40％」五種湯種麵糰比例。 

    觀察項目分為麵糰攪拌揉搓的性質、饅頭出爐後的外觀質地觀察、彈性、柔軟度、總體

積變化等，並分析「麵糰老化現象」的差異性，每次的產品皆透過「官能品評單」進行試吃

活動，希望提出接受度高的「湯種熟成條件」和「湯種麵糰添加比例」做為製作時的參考。 

    研究結果顯示：湯種麵糰應用在饅頭製作上最大的好處在於延緩麵糰的老化，而其口感

柔軟，若要兼顧彈性與柔軟度以及老化速度則建議：中筋麵糰熟成以「冷藏 24 小時法」、湯

種添加比例 10％、20％為佳，若選擇高筋麵粉則以「室溫 25°C 2 小時法」、湯種添加比例 30

％接受度比較好。 

 

壹、研究動機 

有一天和同學一起去 7-11 買東西的時後，突然看到了統一的湯種麵包，心中覺得很新

奇，因此買了一個來吃吃看。結果發現它和一般的傳統麵包比起來不太一樣，吃起來又 Q 又

軟。不過，「湯種」到底是什麼呢？經過上網查證後，發現大家對湯種麵包的製作比例和方

法眾說紛云。後來我們想到傳統饅頭通常質地是比較硬的，如果我們將湯種技術應用在饅頭

會怎麼樣？變化一些不同口味，說不定就可以顛覆傳統讓饅頭變得很新潮，因此我們為了做

出最好吃的湯種饅頭，開始了我們既興奮又期待的一連串實驗。 

 

★與課程相關單元：自然與生活科技五上第二單元兩種氣體（康軒版） 
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貳、研究目的 

ㄧ、瞭解「湯種麵糰」製作技術。 

二、探討「湯種熟成時間與溫度」不同，對饅頭品質的影響性。 

三、探討「湯種麵糰添加比例」不同，對品質的影響性。 

四、分析不同條件下麵糰發酵高度及烘焙後體積、色澤、內部質地……等差異性。 

五、分析不同條件下，彈性及硬度的差異性。 

六、探討不同條件下饅頭「老化」的現象。 

七、瞭解高筋麵粉及中筋麵粉在製作過程的差異性及並對品質的影響性。 

八、提出接受度高的湯種熟成條件和湯種麵糰添加比例。 

 

參、研究設備與器材 

一、基本材料： 

1. 麵粉：無添加麵粉改良劑之高筋、中筋麵粉（日正） 

2. 鹽巴：健康低鈉鹽（台鹽） 

3. 酵母：採用快發即溶酵母（快發） 

4. 砂糖：細粒白砂糖（台糖） 

5. 奶粉：紐西蘭奶粉（選購自艾佳烘焙坊） 

6. 無鹽奶油（銀寶牌） 

7. 鮮奶：統一瑞穗鮮乳（全脂） 

8. 冰水（5°C） 

二、器具： 

    瓦斯爐、碼表、方形壓克力盒、模具、直尺、鐵塊（1000gw）、標籤、饅頭紙、塑膠大
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底盤、刮板、燒杯（250ml）、保鮮膜、篜籠。 

三、其他：葵瓜仔、南瓜仔、芝麻等 

 

 

肆、研究過程與方法 

 

一、測定方法︰ 

1.硬度測定： 

  (1)出爐後放置室溫冷卻 2 小時。 

  (2)平放入方型壓克力盒內，以 1 公斤重鐵塊下壓 30 秒。 

  (3)量測下壓前及下壓後的高度差。 

  (4)取三個饅頭測量後求平均值，作為『柔軟值』，數值愈大代表柔軟性愈佳，即硬度小。 

2.彈性測定： 

  (1)同上步驟(1)~(2)。 

  (2)記錄下壓 30 秒後的高度後，隨後取出重物，觀察並記錄反彈 1 分鐘後的高度。 

  (3)反彈高度的差即為『彈性值』，數值愈大代表彈性愈佳。 

  (4)量測三個求平均值。 

3.體積測定： 

「湯種麵糰」定義： 

從蒐集的資料顯示： 

1. 統一超商 7－Eleven 自日本引進湯種製作技術。 

2. 所謂「湯種」製作技術乃是將熱水取代冷水汆燙麵糰，並低溫熟成。 

3. 此「湯種麵糰」可加入傳統直接發酵法中製作或各種麵食產品，口感與直接發酵之

傳統麵糰有很大的差異。 
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  (1)採用『芝麻置換法』。 

  (2)量測 1000 c.c.的芝麻量。 

  (3)取 1000 c.c.方形壓克力盒放入少許芝麻後，再放入饅頭接著填滿整個壓克力盒。 

  (4)取出多餘的芝麻，以量筒測芝麻量的體積即為饅頭的體積。 

4.感官品評： 

   採評分制嗜好性品評方式，請家人、老師、同學…等進行評分，最後討論彙整後，藉以

瞭解其接受度，其品評單的內容包含香味、觸感、外觀、口感順口性進行評分。 

 

二、實驗設計與條件： 

1. 饅頭配方：蒐集資料進行試做與試吃，並請教專業的麵包師傅，討論後擬訂出基本的製

做配方。﹙如下表一﹚ 

2. 湯種麵糰：蒐集資料試做後決定以麵粉重量：100℃沸水＝2：3 的比例，攪拌而成糊狀麵

糰。 

3. 製做原則：所有麵糰「總重量一致」的原則下，依添加量比例進行換算。 

表一    湯種饅頭比例計算表 

湯種添加比例 0 10％ 20％ 30％ 40％ 

0 0 50gw 100 gw 150 gw 200 gw 
湯種麵糰 

100℃水 0 75 ㏄ 150 ㏄ 225 ㏄ 300 ㏄ 

麵粉(100％) 500 gw 450 gw 400 gw 350 gw 300 gw 

糖(8％) 40 gw 40 gw 40 gw 40 gw 40 gw 

鹽(1.5％) 7.5 gw 7.5 gw 7.5 gw 7.5 gw 7.5 gw 

奶粉(7％) 35 gw 35 gw 35 gw 35 gw 35 gw 

鮮奶 100 ㏄ 100 ㏄ 100 ㏄ 100 ㏄ 100 ㏄ 

冰水 200 ㏄ 150 ㏄ 100 ㏄ 50 ㏄ 0 ㏄ 

奶油(3％) 15 gw 15 gw 15 gw 15 gw 15 gw 
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麵粉總重量 500gw 

總水份 300 ㏄ 

 

三、實驗步驟與流程圖： 

實驗步驟： 

1. 依比例調配各種材料備用，過篩攪拌 1 分鐘。對照組為傳統式未添加湯種麵糊。 

2. 調配湯種麵糰的比例，加入 100℃的水量，製成 10﹪、20﹪、30﹪、40﹪之湯種麵糊，

放入冰箱冷藏 24 小時、48 小時和室溫 2 小時，分三種冷藏時間，共 12 杯。 

3. 將步驟 2 之室溫組 10﹪、20﹪、30﹪、40﹪麵糊加入步驟 1 之各材料中揉麵，直至出筋

時加入奶油揉至三光（手光、麵光、盤光）。 

4. 放入鍋內進行基本發酵（1 小時）。 

5. 分割、秤重（每個 50 克），滾圓後，進行 15 分鐘發酵。 

6. 整形放入模型中，進行最後發酵（40 分鐘、35℃）。 

7. 測量烘培前、後發酵的高度、體積變化。 

8. 出爐後 2 小時測量彈性和硬度的變化。 

9. 24 小時、48 小時測量老化的情形。 

10. 填寫品評單。 

11. 取出冷藏 24 小時之湯種麵糊重複步驟 3~10。 

12. 取出冷藏 48 小時之湯種麵糊重複步驟 3~10。 

13. 準備高筋麵粉，重複步驟 1 至 12。 

14. 調配不同比例的鹽巴（0、1.5﹪、3﹪）加入冷藏 24 小時之湯種麵糊及各比例之材料重複

步驟 4~10。 

15. 調配不同比例的糖（0、8﹪、16﹪）加入冷藏 24 小時之湯種麵糊及各比例之材料重複步
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驟 4~10。 

16. 繪製統計圖表提出湯種對對饅頭品質之影響及相關性，求出接受度較高的湯種熟成條件

與湯種添加比例。 

 

備妥所有製作材料和調配各種比例 

 

開始攪拌並揉麵粉，為了力道一致，所以採
用巡迴揉麵方法，使每一個麵糰揉麵的力道
及時間一致。 

 

加入各材料開始揉麵，直至出筋時加入奶油
揉至三光（手光、麵光、盤光） 

 

每次試驗共有五種湯種比例 0％、10﹪、20
﹪、30﹪、40﹪，採用巡迴揉麵方法。 

 

準備放入鍋內進行基本發酵（1 小時） 

 

調配四種湯種比例 10﹪、20﹪、30﹪、40﹪ 
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圖一  試驗流程圖 
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中間發酵(15 分) 

整形及最後發酵(30 分鐘) 

測量麵糰發酵
的高度變化 

出爐 
質地觀察及
官能品評 

(2 小時、24 小時、
48 小時) 

烘烤或蒸(15 分鐘) 

測量 
(彈性、柔軟度) 

    圖二  湯種饅頭製作方法與步驟 
 

改
變
湯
種
熟
成
時
間
﹑
溫
度
﹑
湯
種
添
加
比
例 

乾性材料(麵粉、鹽、砂糖、酵母)混合過篩攪拌(1 分鐘) 
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伍、結果與討論 

    近年來 7-Eleven 統一超商掀起一波「湯種麵包」的風潮，而本研究主要是探討 「湯種法」

是否也能應用在我國傳統的饅頭上。我們依照「湯種添加量比例」及「湯種麵糰放置的溫度

與時間」來探討饅頭品質的影響，進而找出相關性，做為饅頭製作時之參考。 

一、正式實驗前的試做階段 

（一）水溫對麵糰的影響 

操縱變因：水溫（5℃、40℃） 

實驗結果： 

1.水溫 40℃時，麵糰的黏性比較黏稠，所以水溫升高會使麵糰黏稠性增加。 

2.從麵筋形成的的時間來看：水溫 40 度時，形成麵筋所需要的時間比較短。 

3.麵糰發酵速度來看：水溫 40 度時，麵糰發酵速度比較快，高度也比較高，討論後，認為與

麵糰揉拌的過程中，其溫度升高有關。 

討論： 

    饅頭出爐後，利用 5℃水溫製作出來的饅頭，不論外型和口感大家一致認為比 40℃的好

吃，內部孔洞也比較均勻，外表也比較光滑，所以我們後續的實驗，其揉麵的過程中「水溫」

以 5℃來添加。 

 

（二）鹽巴和糖對麵糰的影響 

操縱變因：（1）鹽巴（0、1.5％、3%、4.5％）；（2）糖（0％、8％、16％、24％） 

實驗結果： 

1. 發酵高度隨鹽巴添加量的增加而漸小，代表添加的鹽巴越多，發酵的高度越低，所以鹽

巴有抑制發酵的情形。 

2. 根據下圖分析：柔軟值以鹽巴添加量 1.5％略佳，彈性值差異則不明顯。 
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圖三  高筋麵粉烘培後的變化圖(湯種20%, 室溫2小時法)
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3. 未添加鹽巴的麵糰發酵速度最快，一旦發酵過度則蒸出來的體積反而縮小，且具有些微

的酸味。 

 

4. 糖的比例增加後，發酵高度比較高，內部孔洞比較大，但是不加糖麵糰發酵會受到抑

制。 

5. 根據下圖分析：柔軟值以糖的添加量 8％比較佳，彈性值差異則不明顯。 
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圖四  高筋麵粉烘培後的變化圖(湯種20%, 室溫2小時法)
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討論： 

    請教輔仁大學生活科學應用科學研究所教授，得知：「適量的鹽巴有助於增加麵糰的韌

性，強化麵筋組織，使饅頭較為結實，但是如果鹽巴含量大於 2%則反而使麵糰的發酵明顯

被抑制，而影響口感」，與我們的試驗結果相符，所以我們後續的實驗決定以麵粉總重量的

1.5％來作為添加量的標準，而糖的比例為麵粉總重量的 8％。 

 

二、麵糰攪拌揉搓的性質分析： 

1. 添加「湯種麵糰」的麵粉，明顯比未添加「湯種麵糰」時黏稠，而且比較溼。 

糖的添加比例

達麵粉總重量

的 24％時，內

部孔洞很大。 
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2. 「湯種麵糰」添加量，其比例愈高就愈溼黏，尤其是採用「室溫法」比「冷藏法」的湯種

麵糰更濕黏。 

3. 在相同的湯種添加量時，冷藏法黏稠感會降低，而室溫法攪拌揉搓至三光（手光、面光、

盤光）的時間比較短。 

4. 隨著湯種添加的比例增加，整個麵糰的麵筋強度減小，討論後，我們覺得應和麵糰中可

形成麵筋的麵粉量漸減有關。 

 

 

 

三、麵糰醒發性質觀察 

1. 烘焙前麵糰發酵的情形來看，在「冷藏法」的條件下，經過麵糰鬆弛後發現：湯種添加

量越多，其麵糰發酵後的韌性越強，硬度比較高，但是將麵糰拉引的延長性卻比較差。

而「室溫法」的熟成條件下，則麵糰彈性比較差，但延長性卻較佳。 

2. 高筋麵糰與中筋麵糰在揉麵與發酵過程感覺並不一樣，根據所蒐集的資料顯示：高筋麵

粉具有比較高的蛋白質，所以形成的「麵筋」比較多，在試驗中我們發現麵筋可以維持

麵糰的結構性，所以高筋麵糰發酵高度明顯比中筋麵粉高出許多。 

未添加 

「湯種麵糰」 

添加「湯種麵糰」的麵粉，明顯比未添加「湯種麵糰」

時溼黏。 
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3. 測量其發酵後的高度後發現：室溫法發酵後的高度大於冷藏法，即室溫法體積大於冷藏

法。 

4. 經過多次的製作發現：未添加湯種麵糰之傳統製作法（對照組），其體積大於添加湯種麵

糰之實驗組。 

 

四、質地觀察分析 

（一）色澤: 

1. 針對饅頭內部色澤來觀察，添加湯種 40%其顏色明顯比未添加湯種略黃些，在發酵過

程中，也發現添加湯種之麵糰色澤比較灰暗‧ 

2. 在相同的添加量條件下，室溫法與冷藏法並無明顯差異存在。 

 

（二）外觀分析 

1. 從烘焙後的體積量來看：  

中
筋
麵
糰 

高
筋
麵
糰 

添加湯種 40％，

其顏色明顯比未

添加湯種麵糰

黃。 
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出爐後發現:不論何種熟成條件，只要添加「湯種麵糰」體積皆有縮小的現象。 

2. 根據試驗結果，利用 Excel 畫出折線圖，不論是中筋麵粉或高筋麵粉，皆呈現體積隨湯

種比例的增加，有下降的趨勢。而且室溫法所製作的饅頭體積比較大些。 

圖五  中筋麵粉烘培後的體積比較圖
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圖六   高筋麵粉烘培後的體積比較圖
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討論： 

1. 切開饅頭後發現：體積大小應和麵粉的「麵筋」有關，麵筋在麵糰中會形成網狀結構，

此網狀結構形成饅頭部組織的骨架。 
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烘培前的網狀「麵筋」結構 

 

饅頭出爐後的內部麵筋結構 

 

冷藏 24 小時的熟成條件： 

湯種添加比例愈高，內部結構愈緊緻。 

 

冷藏 48 小時的熟成條件： 

湯種添加比例愈高，體積愈小。 

 

2. 加入湯種麵糰後，比較無法形成的麵筋，所以有添加湯種的實驗組比未添加的對照組其

麵筋數量少，故湯種饅頭的體積也隨之減小。 

 

五、彈性分析 

1. 從「中筋麵粉」彈性的變化量來看： 

（1）在相同的熟成條件下，湯種添加比例並非隨添加比例增加而呈現規則性變化。 
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   （2）冷藏 24 小時法的熟成條件明顯優於其他熟成條件。 

   （3）彈性最好的是冷藏 24 小時法，尤其是湯種比例是 10％和 20％彈性較佳。室溫法和

冷藏法 48 小時其彈性比較差。室溫法 20％添加比例的彈性最差。 

圖七  中筋麵粉烘培後的彈性變化圖
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2. 從「高筋麵粉」彈性的變化量來看： 

（1）在相同的添加比例下，冷藏 48 小時法的熟成條件明顯比其他熟成條件差。 

（2）彈性最好的是冷藏 24 小時法和室溫法，在添加比例方面 20％略差，而冷藏 48 小時

法的彈性最差。 

圖八   高筋麵粉烘培後的彈性變化圖
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討論： 

    冷藏 24 小時的熟成條件下彈性比較好，湯種添加量以中筋麵粉 10％和 20％為佳，而高
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筋麵粉則為 30％和 40％為佳。 

  

記錄下壓 30 秒後的高度後，隨後取出重物，觀察並記錄反彈 1 分鐘後的高度。反彈的高度

差即為『彈性值』。 

 

六、硬度測試分析 

1. 從「中筋麵粉」彈性的變化量來看： 

（1）添加湯種的麵糰，出爐後其柔軟度明顯比對照組柔軟，而且吃起來黏稠感也比較增

加。 

（2）經過多次製作,柔軟度最佳的是冷藏 24 小時法添加比例 10％，其次是添加比例 20

％。 

（3）在相同的添加比例下，冷藏 48 小時法的熟成條件明顯比其他熟成條件差。 

圖九   中筋麵粉烘培後的硬度測試變化圖
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2. 從「高筋麵粉」硬度的變化量來看： 

（1）在相同的添加比例下，室溫法的熟成條件明顯比其他熟成條件佳。 

（2）經過多次製作，柔軟度較佳的是室溫 2 小時法添加比例 30％、40％。 

圖十   高筋麵粉烘培後的硬度測試變化圖
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討論: 

在製作過程加入湯種的麵糰其水含量明顯比未添加湯種的對照組含量高，因此影響出爐

後饅頭品嘗時的口感，所以柔軟度和黏稠性皆有增加的情形。 
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七、老化現象分析 

1. 香味及觸感： 

（1）隨著放置時間增長，饅頭愈來愈硬，而且彈性也變差，變的愈來愈乾燥，不再像剛出

爐時軟、濕、Q。 

 （2）在香味方面，剛出爐的饅頭會有淡淡的小麥香味，還有酵母發酵的酒精香味，但是隨

著時間增長，香味變淡，最後到了第 3 天時，幾乎只剩下麵粉的味道而已。 

2. 硬度測定分析： 

 A.中筋麵粉： 

（1）三種熟成條件皆隨著時間增長，其硬度呈現漸差的現象，老化現象逐漸增加，會隨

著放置時間增長，硬度明顯變差，柔軟值隨時間增長而有下降趨勢。 

圖十一中筋麵粉烘培後的硬度測試變化圖
(室溫法)

0

5

10

15

20

25

2小時後 24小時後 48小時後

湯種麵糰添加量

柔
軟
值

0%

10%

20%

30%

40%

 

圖十二中筋麵粉烘培後的硬度測試變化圖
(冷藏24小時法)
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圖十三  中筋麵粉烘培後的硬度測試變化圖
(冷藏48小時法)
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（2） 老化現象觀察：三天後，以「冷藏 24 小時」之熟成條件、添加比例 10％之湯種

饅頭的柔軟值最佳。 

（3） 在冷藏法 24 小時之熟成條件添加比例高達 40﹪時，柔軟值下降非常多，代表三

天饅頭老化的現象比其他添加比例嚴重。 

圖十四 中筋麵粉硬度測試比較圖(第三天)
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討論： 

    在冷藏法 24 小時之熟成條件且湯種添加比例為 10﹪所製成的饅頭最為柔軟，但湯種若

添加比例達到 40﹪時，剛出爐時雖然也很柔軟，但老化速度很快，因此建議添加量以 30﹪

為限。 

B.高筋麵粉： 

  （1）三種熟成條件皆隨著時間增長，硬度明顯變差，柔軟值隨時間增長而有下降趨勢。 
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圖十五  高筋麵粉烘培後的硬度測試變化圖
(室溫法)
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圖十六  高筋麵粉烘培後的硬度測試變化圖
(冷藏24小時法)
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圖十七  高筋麵粉烘培後的硬度測試變化圖(冷藏

48小時法)
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（2）老化三天後，以「室溫 2 小時法」之熟成條件、添加比例 30％之湯種饅頭的柔軟值

最佳。 
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圖十八  高筋麵粉硬度測試比較圖(第三天)
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八、官能品評 

1、整體喜愛度調查 

(1)中筋麵粉所製作的饅頭： 

添加湯種麵糰後喜愛的程度高於未添加的傳統鰻頭，尤其是冷藏法其湯種麵糰添加比例 20％

和 10％的接受度略高於其他。各熟成條件分析如下： 

A.室溫法：整體喜愛度以湯種麵糰添加比例 10％、20％、30％時接受度略高，其次是 40％。 

B.冷藏 24 小時法：整體喜愛度以湯種麵糰添加比例 20％、10％時接受度比較高，其次是 30

出爐24小時後老化的

模樣： 

湯種添加比例達到 40

％時，顏色比較黃，

而且剛出爐時雖然也

很柔軟，但老化速度

很快。 
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％、40％。 

C. 冷藏 48 小時法：整體喜愛度以湯種麵糰添加比例 20％、10％時接受度略高，其次是 40

％、30％。 

討論：詢問喜愛的原因大多是硬度愈小愈柔軟，則接受度就越高，但也有少數部份的人喜愛

稍硬且具有咀嚼性口感的傳統式未加湯種的饅頭。 

圖十九  中筋麵粉整體喜愛度比較圖
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(2)高筋麵粉所製作的饅頭： 

添加湯種麵糰後喜愛的程度高於未添加的傳統鰻頭，尤其是室溫法其湯種麵糰添加比例 30％

的接受度略高於其他。 

各熟成條件分析如下： 

A.室溫法：整體喜愛度以湯種麵糰添加比例 30％、40％時接受度略高，其次是 20％。 

B.冷藏 24 小時法：整體喜愛度以湯種麵糰添加比例 10~40％時接受度都很高。 

C. 冷藏 48 小時法：整體喜愛度以湯種麵糰添加比例 30％、40％時接受度略高，其次是 10

％、20％。 
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圖二十  高筋麵粉整體喜愛度比較圖
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2、外觀表面的喜愛程度： 

(1)中筋麵粉所製作的饅頭：實驗組優於未添加湯種麵糰的對照組。而實驗組中又以湯種

添加量 10％、20％受喜愛的程度比較高（如圖二十一虛線所示），而 40％的外觀接受

度最差，因為 40％湯種添加比例出現有氣泡分佈不平均的現象。 

   高筋麵粉所製作的饅頭：實驗組優於未添加湯種麵糰的對照組。又以湯種添加量 20

％、30％受喜愛的程度比較高（如圖二十二虛線所示）。 

(2) 從多次的實驗過程中，發現未添加湯種之饅頭常發現有澱粉顆粒存在。 

(3)饅頭越細緻，其柔軟性也越佳。 

   討論： 

    添加量 40％的饅頭孔洞大小不均勻。根據實做過程推論應該是添加量比例越高，而其

「麵筋」強度越低，所以發酵時添加量 40％的饅頭，其內部 CO2 氣體的壓力使得筋性斷裂，  

造成孔洞大小不均勻。 
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圖二十一  外觀品評分數比較圖(中筋麵糰)
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圖二十二  外觀品評分數比較圖(高筋麵糰)
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3、香味喜愛程度︰ 

      有添加湯種的麵糰，出爐後具有特殊的麥香，所以不論何種溫度條件下，皆比對照組

的接受度高。 

  中筋麵糰：冷藏 24 小時法以湯種添加量 10％、20％受喜愛的程度比較高；冷藏 48 小時法

也以湯種添加量 10％、20％受喜愛的程度比較高；而室溫 2 小時法以湯種添加量 30％、40

％受喜愛的程度比較高。 
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  高筋麵糰：冷藏 24 小時法以湯種添加量 20％~40％受喜愛的程度比較高；冷藏 48 小時法也

以湯種添加量 20％受喜愛的程度比較高；而室溫 2 小時法以湯種添加量 30％、40％受喜愛

的程度比較高。 

圖二十三  香味品評分數比較圖(中筋麵糰)
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圖二十四  香味品評分數比較圖(高筋麵糰)
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4、觸感： 

(1)中筋麵粉所製做的饅頭，不論冷藏法或室溫法，以湯種添加量 10％、20％的接受性最高。 
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(2)高筋麵粉所製做的饅頭，以湯種添加量 30％的接受性較高。 

圖二十五  觸感品評分數比較圖(中筋麵糰)
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圖二十六  觸感品評分數比較圖(高筋麵糰)
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5、口感的順口性：實驗組優於未添加湯種麵糰的對照組。添加量比例 40％的饅頭皆能感受

到比較黏稠的口感。 

中筋麵糰以 20％略佳。高筋麵糰中以冷藏 24 小時法以湯種添加量 20％受喜愛的程度比較

高；而室溫 2 小時法以湯種添加量 30％受喜愛的程度比較高：冷藏 48 小時法差異不大。 
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圖二十七  口感品評分數比較圖(中筋麵糰)
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圖二十八  口感品評分數比較圖(高筋麵糰)
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「老化現象」整體品評調查結果： 

（一）中筋麵糰 

    三天後的喜愛度再次調查，請學校內的校長、老師、同學等協助，未重新入鍋蒸前先評

估：發現冷藏 24 小時添加量 20％、10％；冷藏 48 小時添加量 10％；室溫法 40％接受度比較

高，最差的傳統未添加湯種麵糰的饅頭。詢問 0％最差的理由大多是硬度明顯變硬，觸感變

得很差的緣故。 

但是入鍋蒸 10 分鐘後，柔軟程度再次恢復，試吃後進行重新評分，再將個人評選單匯

整出整體喜愛度調查，發現：冷藏 24 小時添加量 20％接受度最高，其次是冷藏 24 小時添加
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量 10％，最差的傳統未添加湯種麵糰的饅頭。 

圖二十九  中筋麵粉饅頭三天後老化程度品評調查比較圖
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（二）高筋麵糰 

    三天後的喜愛度再次調查，未重新入鍋蒸前先評估：發現冷藏 24 小時添加量 30％、40

％；冷藏 48 小時添加量 30％和 40％，以及室溫法 40％接受度比較高，最差的是傳統未添加

湯種麵糰的饅頭。詢問 0％最差的理由大多是外表皺皺的，觸感和彈性變得很差的緣故。 

但是入鍋蒸 10 分鐘後，柔軟程度再次恢復，試吃後進行重新評分，再將個人評選單匯

整出整體喜愛度調查，發現：冷藏 24 小時添加量 20％、30％以及室溫法 20％、30％接受度

略高，最差的還是傳統未添加湯種麵糰的饅頭。 

圖三十  高筋麵粉饅頭三天後老化程度品評調查比較圖
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陸、結論與建議 

一、在揉麵過程中：添加湯種饅頭後，麵糰的韌性會提高，揉麵糰時比未加湯種之對照組溼

黏，但有添加湯種的麵糰，出爐後具有特殊的麥香。 

二、在發酵過程中觀察發現：添加湯種之麵糰，在發酵過程中，延展性會變差，而且發酵速

度比較慢，發酵高度也比較低。 

三、在體積方面：出爐後，由於麵筋強度隨添加湯種之比例增加而降低，影響饅頭之高度和

體積，尤其添加量 40%其體積明顯比對照組小。 

四、在彈性和硬度測定方面：中筋麵粉的添加湯種對饅頭的柔軟性具有提昇作用，尤其是冷

藏 24 小時的熟成條件且湯種添加 20%、10%較佳。而高筋麵粉的熟成條件且湯種添加

30%、40％較佳，但是三天後湯種添加 40％會加速老化。 

五、在老化現象方面：建議湯種添加比例勿超過 30%，以免造成老化現象的嚴重。 

六、在官能品評方面：彙整後的總評分發現添加湯種麵糰後喜愛的程度高於未添加湯種麵糰

的傳統饅頭，代表湯種饅頭的接受程度比傳統饅頭高，但仍有部分的人喜愛口感略硬的

傳統饅頭。可是傳統饅頭老化現象非常明顯，三天後湯種饅頭老化速度慢，所以接受度

有更加提升的現象。 

柒、參考資料 

1. 陳郁芬（2009）65℃湯種麵包，旗林出版社 

2. 孟兆慶（2009）孟老師的中式麵食，葉子出版社。 

3. 湯種土司製作 http://blog.yam.com/cat108/article/15823870 
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【評語】080818 

作者從生活觀察到的題材出發，團隊合作共同思考研究主題

和方法設計，研究過程各項紀錄豐富詳實，也能很清楚的表

達重要的研究發現，作品中除了各項因素探討非常豐富外，

更有具體的實物產出，並讓他人分享評估，是一份相當完整

的作品。 
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