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摘要 

     

這是一個以天然花朵為酵種，尋找發酵的過程。 

實驗發現大自然中的花朵具有天然酵母的存在，水生植物茭白筍亦能發酵，由於來源不

同，在發酵過程中所產生的微生物菌落不盡相同，所製備出來的花酵母原液，會呈現不同的

顏色、香氣與風味，引發我們探索的興趣。因選材差異，發酵的速率會有不同，快則兩天就

有變化，會隨環境、溫度、冷熱、季節不同有所差別，發酵過程有時充滿爆發力，有時又毫

無動靜，很具挑戰性。天然花酵母製作的麵包，整體喜好度以原液烘焙高於麵種麵包，顯示

大家對花酵母原液麵包的接受度高，喜歡保有較多花香氣，有彈性的口感；相對的麵種麵包

酸味明顯，較不符合一般人的口感經驗，但麵種麵包的品質特性十分優良，亦值得後續研究。 

 

 

壹、 研究動機 

 

校園像一座桃花源，種植著超過 250 種綠色植物，春天種實萌芽，夏天滿眼碧綠，秋天

飽滿豐收，冬天隨著節序輪替，一年四季都有花香和綠意，開在校園裡的美麗花朵，我們曾

經用來泡花茶、做花醬、做果凍、做染料，烘焙成餅乾，帶給我們無窮的樂趣！   

花朵除了觀賞價值，還可食用和入藥，接著我們想進一步探索花朵裡，是否含有天然酵

母的存在？因此選擇了校園裡可食用的 9 種花卉及在地水生作物茭白筍，以 10 種素材進行酵

種培養，再以自己培養的天然酵母取代商業酵母，進行麵包烘焙，嘗試製作具有手感及花香

味道的酵母原液麵包，另麵種以酵母原液培養發酵，製作麵種麵包，續而進行兩者的發酵情

形與風味品評比較。 

  



2 
 

貳、 研究目的 

 

一、 選用可食用的花卉，探討培養天然花酵母的可行性。 

二、 觀察不同花卉與水生植物茭白筍的發酵變化。 

三、 萃取天然花酵母原液，觀察對麵團發酵的影響。 

四、 取用花酵母麵種，觀察對麵團發酵的影響。 

五、 比較天然花酵母原液與花酵母麵種兩者做法，對麵包發酵的風味品評。 

 

 

參、研究設備及器材 

 

第一階段：素材選擇與發酵種培養 

1.選擇校園裡，常見的 9 種可食用花卉。 

2.水生植物—茭白筍，蔬菜類1種。 

3.探討花朵及生長在水裡的茭白筍，是否具有發酵作用？ 

一、花酵母素材 

1 2 3 4 5 

   

 

 

野薑花 紅花茶梅 茶花 玫瑰花 杭菊 

 

6 7 8 9 10 

   

 

  

阿薩姆紅茶 白花茶梅 木芙蓉 櫻花 茭白筍 
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二、材料 

1 2 3 4 

   

 

 

選擇10種酵種素材 高筋麵粉 二號砂糖 水 

 

三、設備及器材： 

1 2 3 4 5 

   

 

 

電子秤 溫度計 捲尺 pH試紙 攪拌棒 

 

6 7 8 9 10 

     

燒杯 玻璃瓶 烤盤 烤箱 保麗龍箱 

 

 

肆、研究過程或方法 

 

一、初探花酵母： 

（一）研究原因： 

    水果能夠發酵，那美麗的花朵是否也能發酵呢？一般以「花」作為發酵種的相關書籍及

資料不多，充滿好奇心的我們，決定選用9種校園裡常見的花卉及茭白筍，動手培養花酵母，

觀察實驗瓶裡的發酵變化，再進一步探究其運用在麵團裡的發酵情形。 
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（二）實驗過程： 

流程 消毒容器 洗淨素材 加入冷開水 加入糖 培養發酵種 發酵種完成 

照片 

 

 

 

 

     

過程 

紀錄 
待容器乾燥 

各取 50g 素

材，風乾水分 

加水 100ml， 

淹過素材 

加入 5g 糖，

混合溶解 

開蓋透氣，晃

動瓶身，使均

勻混合 

出現氣泡， 

散發花香， 

有淡酒味 

（三）實驗紀錄及結果： 

1.野薑花發酵種原液製備               「」符號表示：開蓋時有滋的一聲 

日期 12/02 12/03 12/04 12/05 12/06 12/07 12/08 12/09 12/10 12/11 12/12 12/13 

溫度 21℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 21℃ 22℃ 23℃ 22℃ 23℃ 25℃ 

顏色 
淡黃

色 

淡黃

色 

淡黃

色 

淡米

黃色 

淡米

黃色 

淡米

黃色 

淡米

黃色 

淡米

黃色 

淡米

黃色 

淡米

黃色 

淡米

黃色 

淡米

黃色 

氣味 

淡野

薑花

香味 

淡野

薑花

香味 

淡野

薑花

香味 

淡野

薑花

香味 

淡野

薑花

香味 

淡野

薑花

香味 

淡野

薑花

香味 

濃野

薑花

香味 

濃野

薑花

香味 

濃野

薑花

香味 

濃野

薑花

香味 

濃野薑

花香味 

淡酒味 

氣泡量 無 無 無 無 微量 微量 少量 漸多 
一圈

氣泡 

二圈

氣泡 

二圈

氣泡 

一層

氣泡 

其他 無 無 無 無 無 無 無 無 
有白色

沉澱物 

有白色

沉澱物 

有白色

沉澱物 

有白色

沉澱物 

2.紅花茶梅發酵種原液製備               「」符號表示：開蓋時有滋的一聲 

日期 12/02 12/03 12/04 12/05 12/06 12/07 12/08 12/09 12/10 12/11 12/12 12/13 

溫度 21℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 21℃ 22℃ 23℃ 22℃ 23℃ 25℃ 

顏色 
淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

氣味 
淡梅

子味 

淡梅

子味 

淡梅

子味 

梅子

味 

梅子

花香

味 

梅子

花香

味 

梅子

花香

味 

梅子

花香

味 

梅子

花香

味 

梅子

花香

味 

梅 子

花香 

淡酒味 

梅 子

花香 

淡酒味 

氣泡量 無 微量 少量 
一圈

氣泡 

一圈

氣泡 

二圈

氣泡 

二圈

氣泡 

三圈

氣泡 

一層

氣泡 

一層

氣泡 

布滿

氣泡 

布滿

氣泡 

其他 無 無 無 無 無 無 無 

少量淡

咖啡色

沉澱物 

 

淡 

咖啡色

沉澱物 

 
淡 

咖啡色

沉澱物 

淡咖啡

色沉澱

物 

淡咖啡

色沉澱

物 

3.茶花發酵種原液製備               「」符號表示：開蓋時有滋的一聲 

日期 12/02 12/03 12/04 12/05 12/06 12/07 12/08 12/09 12/10 12/11 12/12 12/13 
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溫度 21℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 21℃ 22℃ 23℃ 22℃ 23℃ 25℃ 

顏色 
淡黃

色 

淡黃

色 

淡黃

色 

淡黃

色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

氣味 

淡茶

花香

味 

淡茶

花香

味 

淡茶

花香

味 

茶花

香味 

茶花

香味 

茶花

香味 

茶花

香味 

茶花

香味 

茶 花

香味 

淡酒味 

茶 花

香味 

淡酒味 

茶 花

香味 

淡酒味 

茶 花

香味 

淡酒味 

氣泡量 無 無 無 無 微量 微量 少量 
一圈

氣泡 

二圈

氣泡 

二圈

氣泡 

布滿

氣泡 

布滿

氣泡 

其他 無 無 無 無 無 無 無 

淡咖啡

色沉澱

物 

 
淡咖啡

色沉澱

物 

 
淡咖啡

色沉澱

物 

 
淡咖啡

色沉澱

物 

 
淡咖啡

色沉澱

物 

4.玫瑰花發酵種原液製備               「」符號表示：開蓋時有滋的一聲 

日期 12/02 12/03 12/04 12/05 12/06 12/07 12/08 12/09 12/10 12/11 12/12 12/13 

溫度 21℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 21℃ 22℃ 23℃ 22℃ 23℃ 25℃ 

顏色 
淡粉

紅色 

淡粉

紅色 

淡粉

紅色 

淡粉

紅色 

淡粉

紅色 

淡粉

紅色 

粉紅

色 

粉紅

色 

粉紅

色 

粉紅

色 

粉紅

色 

粉紅

色 

氣味 

淡玫

瑰花

香 

淡玫

瑰花

香 

玫瑰

花香 

玫瑰

花香 

玫瑰

花香 

濃玫

瑰花

香 

濃玫

瑰花

香 

濃玫

瑰花

香 

濃玫

瑰花

香 

濃玫

瑰花

香 

濃玫瑰

花香 

淡酒味 

濃玫瑰

花香 

淡酒味 

氣泡量 無 無 無 無 微量 少量 
一圈

氣泡 

一圈

氣泡 

二圈

氣泡 

二圈

氣泡 

布滿

氣泡 

布滿

氣泡 

其他 無 無 無 無 無   

有少量

淡粉色

沉澱物 

 
淡粉色

沉澱物 

淡粉

色沉

澱物 

淡粉

色沉

澱物 

淡粉

色沉

澱物 

5.杭菊發酵種原液製備                 「」符號表示：開蓋時有滋的一聲 

日期 12/02 12/03 12/04 12/05 12/06 12/07 12/08 12/09 12/10 12/11 12/12 12/13 

溫度 21℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 21℃ 22℃ 23℃ 22℃ 23℃ 25℃ 

顏色 
淡黃

色 

淡黃

色 

淡黃

色 

淡黃

色 

淡黃

色 

淡黃

色 

淡黃

色 

淡黃

色 
黃色 黃色 黃色 黃色 

氣味 

淡菊

花香

味 

淡菊

花香

味 

淡菊

花香

味 

淡菊

花香

味 

淡菊

花香

味 

菊花

香味 

菊花

香味 

菊花

香味 

濃菊

花香

味 

濃菊

花香

味 

濃菊花

香味 

淡酒味 

濃菊花

香味 

淡酒味 

氣泡量 無 無 無 微量 微量 微量 少量 
一圈

氣泡 

一圈

氣泡 

二圈

氣泡 

二圈

氣泡 

布滿

氣泡 

其他 無 無 無 無 無 無 無 無 

少量淡

黃色沉

澱物 

少量淡

黃色沉

澱物 

淡黃

色沉

澱物 

淡黃

色沉

澱物 

6.阿薩姆茶花發酵種原液製備           「」符號表示：開蓋時有滋的一聲 
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日期 12/02 12/03 12/04 12/05 12/06 12/07 12/08 12/09 12/10 12/11 12/12 12/13 

溫度 21℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 21℃ 22℃ 23℃ 22℃ 23℃ 25℃ 

顏色 
淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

氣味 
淡茶

花香 

淡茶

花香 

淡茶

花香 

淡茶

花香 

淡茶

花香 

淡茶

花香 

淡茶

花香 

淡酒味 

淡茶

花香 

淡酒味 

淡茶

花香 

淡酒味 

淡茶

花香 

淡酒味 

淡茶

花香 

淡酒味 

淡茶

花香 

淡酒味 

氣泡量 無 無 微量 微量 少量 少量 
一圈

氣泡 

一圈

氣泡 

一圈

氣泡 

二圈

氣泡 

一層

細小

氣泡 

布滿

氣泡 

其他 無 無 無 無 無 無 無 

微量淡

黃色沉

澱物 

微量淡

黃色沉

澱物 

淡黃

色沉

澱物 

淡黃

色沉

澱物 

淡黃

色沉

澱物 

7.白花茶梅發酵種原液製備             「」符號表示：開蓋時有滋的一聲 

日期 12/02 12/03 12/04 12/05 12/06 12/07 12/08 12/09 12/10 12/11 12/12 12/13 

溫度 21℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 21℃ 22℃ 23℃ 22℃ 23℃ 25℃ 

顏色 
淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

氣味 
淡茶

花香 

淡茶

花香 

淡茶

花香 

淡茶

花香 

淡茶

花香 

淡茶

花香 

濃茶

花香 

濃茶

花香 

濃茶

花香 

濃茶

花香 

濃茶

花香 

淡酒味 

濃茶

花香 

淡酒味 

氣泡量 無 微量 微量 微量 微量 少量 少量 
一圈

氣泡 

二圈

氣泡 

一層

氣泡 

布滿

氣泡 

布滿

氣泡 

其他 無 無 無 無 無 無 無 無 無 

微量淡

黃色沉

澱物 

淡黃

色沉

澱物 

淡黃

色沉

澱物 

8.木芙蓉發酵種原液製備               「」符號表示：開蓋時有滋的一聲 

日期 12/02 12/03 12/04 12/05 12/06 12/07 12/08 12/09 12/10 12/11 12/12 12/13 

溫度 21℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 21℃ 22℃ 23℃ 22℃ 23℃ 25℃ 

顏色 
淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

淡咖

啡色 

氣味 
淡花

香味 

淡花

香味 

淡花

香味 

淡花

香味 

淡花

香味 

淡花

香味 

花香 

淡酒味 

花香 

淡酒味 

濃花香 

淡酒味 

濃花香 

淡酒味 

濃花香 

淡酒味 

濃花香 

淡酒味 

氣泡量 無 微量 微量 微量 少量 少量 
一圈

氣泡 

一圈

氣泡 

二圈

氣泡 

二圈

氣泡 

一層

氣泡 

布滿

氣泡 

其他 無 無 無 無 無 無 無 

 
淡黃色

沉澱物 

 
淡黃色

沉澱物 

 
淡黃色

沉澱物 

淡黃

色沉

澱物 

淡黃

色沉

澱物 
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9.櫻花發酵種原液製備               「」符號表示：開蓋時有滋的一聲 

日期 12/02 12/03 12/04 12/05 12/06 12/07 12/08 12/09 12/10 12/11 12/12 12/13 

溫度 21℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 21℃ 22℃ 23℃ 22℃ 23℃ 25℃ 

顏色 
淡粉

紅色 

淡粉

紅色 

淡粉

紅色 

淡粉

紅色 

淡粉

紅色 

淡粉

紅色 

粉紅

色 

粉紅

色 

粉紅

色 

粉紅

色 

粉紅

色 

粉紅

色 

氣味 
淡櫻

花香 

淡櫻

花香 

淡櫻

花香 

淡櫻

花香 

淡櫻

花香 

淡櫻

花香 

淡櫻

花香 

淡櫻

花香 

淡櫻

花香 

淡酒味 

淡櫻

花香 

淡酒味 

淡櫻

花香 

淡酒味 

淡櫻

花香 

淡酒味 

氣泡量 無 無 微量 微量 少量 少量 
一圈

氣泡 

一圈

氣泡 

一圈

氣泡 

二圈

氣泡 

二圈

氣泡 

布滿

氣泡 

其他 無 無 無 無 無 無 無  

 
淡粉紅

色沉澱

物 

 
淡粉紅

色沉澱

物 

 
淡粉紅

色沉澱

物 

 
淡粉紅

色沉澱

物 

10.茭白筍發酵種原液製備              「」符號表示：開蓋時有滋的一聲 

日期 12/02 12/03 12/04 12/05 12/06 12/07 12/08 12/09 12/10 12/11 12/12 12/13 

溫度 21℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 21℃ 22℃ 23℃ 22℃ 23℃ 25℃ 

顏色 
淡乳

白色 

淡乳

白色 

淡乳

白色 

淡乳

白色 

淡乳

白色 

淡乳

白色 

淡乳

白色 

淡乳

白色 

乳白

色 

乳白

色 

乳白

色 

乳白

色 

氣味 

淡茭

白筍

味 

淡茭

白筍

味 

淡茭

白筍

味 

淡茭

白筍

味 

淡茭

白筍

味 

淡茭

白筍

味 

淡茭

白筍

味 

淡茭

白筍

味 

淡茭白

筍味 

淡酒味 

淡茭白

筍味 

淡酒味 

淡茭白

筍味 

淡酒味 

淡茭白

筍味 

淡酒味 

氣泡量 無 微量 微量 微量 少量 少量 
一圈

氣泡 

一圈

氣泡 

一圈

氣泡 

二圈

氣泡 

二圈

氣泡 

布滿

氣泡 

其他 無 無 無 無 無 無 無 

少量乳

白色沉

澱物 

乳白

色沉

澱物 

乳白

色沉

澱物 

乳白

色沉

澱物 

乳白

色沉

澱物 

（四）實驗結果與討論： 

    很多人認為培養酵母很不容易，因為採用天然素材培養，無法用人工控制，而且受到素

材本身、溫度、氣候及環境等因素影響，稍有不慎就會因雜菌滋生而失敗。 

    我們選擇10種素材進行發酵實驗，除了花瓣、茭白筍、水與糖這些簡單的材料外，完全

無其他人工添加物，僅使用單純的素材，走進微生物的世界，尋找花酵母發酵的答案。 

10種發酵素材選擇確定後，為了避免昆蟲、細菌的汙染，所有素材先用冷開水反覆洗淨

後晾乾；所使用的瓶罐器皿，都經沸水消毒，避免雜菌滋生，怕出現異味或腐敗情形，影響

實驗進行。 

    先取用5g的二號砂糖，發酵素材與水1：2的比例，將花瓣、茭白筍，依序放進發酵瓶中，

浸泡用的液體取自飲水機經過濾煮沸的常溫冷開水，每天固定打開瓶蓋，使其透氣呼吸，並

晃動瓶身，讓糖均勻融化，須將花瓣及素材攪拌均勻，使其完全浸潤在水中，蓋上蓋子，放

在保麗龍箱中靜置(備有數個保麗龍箱，其體積與大小皆相同)，代替溫控發酵箱，接著進行發
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酵變化的觀察與記錄。 

實驗過程中，我們陸續發現： 

1.原本清澈的水，開始出現不同顏色變化，有的呈淡黃色、有的呈淡粉紅色、有的呈淡乳白

色、有的呈現淡咖啡色。 

2.我們看見原本沉澱在瓶底的素材，慢慢往上漂浮，而且開始出現微量氣泡，表示天然酵母

默默在工作了。 

3.打開瓶蓋的時候，可聞到淡淡的花香味，微量的氣泡漸漸增多，有時會看到小氣泡漸漸由

下往上漂浮。 

4.紅花茶梅出現梅子般的花香味，第4天開始出現一大圈氣泡，它是10種素材中，變化速度最

快的，到了第8天，瓶底開始出現淡咖啡色的沉澱物，開瓶時有噗滋的一聲。 

5.經過12天的觀察統計，10種發酵種都出現氣泡，有的氣泡量，還多到布滿整個瓶身。 

6.聞到發酵種散發出濃郁的香氣，每種不同的素材，芬芳的香味都不一樣。 

7.在發酵種的瓶底，逐漸有沉澱物出現，液體也變得愈來愈混濁。 

8.打開瓶蓋的時候，會散發出一股淡淡的天然酒香味，開瓶時甚至會伴隨噗滋的聲響。 

結果： 

    天然花酵種原液，經過12天的培養，我們觀察到每種發酵種的反應，都有以下明顯的變

化： 

1.發酵瓶中出現大量的氣泡。      2.花瓣及素材全部漂浮在液面上。 

3.不時聞到陣陣花香及酒香味。    4.花瓣液體由清澈變得混濁。 

5.瓶底出現許多沉澱物。 

    從專家研究中得知，天然酵母存在於自然環境之中，喜歡潮濕且富含糖分的物體表層，

屬於一種單細胞真菌，當酵母獲得養份出芽繁殖時，過程中會分解糖，產生二氧化碳與酒精，

這是造成麵包蓬鬆的主因，所產生的二氧化碳會將麵團膨脹，在烘焙時，酒精揮發產生氣孔

變化，就是我們吃到的密布氣室而組織鬆軟的麵包了。 

    根據我們實驗的結果，為培養較多的天然酵母，大多選用含糖量高的可食花朵，可迅速

將糖轉化為酵母的營養來源，在培殖的過程中，室溫介於20~30℃之間，加入5g的二號砂糖後，

呈現不斷起泡的反應，有利我們觀察發酵機制，以及酵母是否處於活性狀態。另外我們一邊

注意溫度變化及水分補給，輔助性添加砂糖做為營養源，酵母不斷將糖份分解成為酒精及二

氧化碳，進行酵母增殖，發酵過程散發花朵濃郁的芬芳氣息，也散發出酒精揮發出來的淡淡

酒香味，在打開瓶蓋時帶來噗滋的響聲，好像在為花酵母加油打氣，而且原液萃取出花朵的

色澤，讓10種花酵母原液各自具有不同的顏色。 

    綜合以上結果，天然花酵母原液培養完成之後，我們將著手進行第二階段的實驗，觀察

自己所培養的發酵種，是否具有強力的活性，能夠出芽繁殖，繼續在麵種中生長。 

第二階段實驗：天然花酵母原液的應用 

—以花酵母原液培養麵種，作為麵包烘焙的麵種 

（一）研究原因： 

1.自己培養的天然花酵母原液完成之後，真的能夠發酵嗎？ 

2.花酵母會有什麼樣令人驚奇的發酵變化呢？ 

3.決定再進一步萃取花酵母原液，進行麵種培養實驗。 
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（二）實驗過程： 

1.萃取花酵母原液，進行麵種培養 

流程 消毒容器 加入花酵母原液 加入冷開水 加入麵粉 加入糖 

照片 

     

過程 

紀錄 
待容器乾燥 取花酵母原液50ml 加水100ml 

加高筋麵粉

100g 

加入 5g 糖，

混合溶解 

 

流程 攪拌混合均勻 靜置 培養發酵麵種 定期記錄 發酵成功 

照片 

 

    

過程 

紀錄 

1.將花酵母原液、麵粉、水及

糖攪拌均勻 

2.第二、三次的麵種是以第

一、二次的麵種為基種續養 

放進保麗龍

箱靜置，觀察

變化 

做pH值測試 

觀察麵種發

酵情行，記

錄增長數據 

發酵麵種完

成 

（三）實驗紀錄及結果： 

第一次花酵母麵種製備 

1.野薑花酵母—麵種製備 

日期 12/13 12/14 12/15 12/16 

溫度 25℃ 23℃ 20℃ 19℃ 

顏色 淡乳黃色 淡乳黃色 淡乳黃色 淡乳黃色 

氣味 淡野薑花香味 淡野薑花香味 淡野薑花香味 淡野薑花香味 

氣泡量 出現少量氣泡 出現大氣泡 出現大氣泡 出現大、小氣泡 

麵種變化 無 無 增加 0.3cm 無 

2.紅花茶梅酵母—麵種製備 

日期 12/13 12/14 12/15 12/16 

溫度 25℃ 23℃ 20℃ 19℃ 

顏色 淡乳黃色 淡乳黃色 淡乳黃色 淡乳黃色 

氣味 淡梅子花香味 淡梅子花香味 
淡梅子花香味 

淡酒味 

淡梅子花香味 

淡酒味 

氣泡量 出現少量氣泡 出現大氣泡 出現中、大氣泡 出現大、小氣泡 
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麵種變化 無 無 增加 0.6cm 增加 0.1cm 

3.茶花酵母—麵種製備 

日期 12/13 12/14 12/15 12/16 

溫度 25℃ 23℃ 20℃ 19℃ 

顏色 淡咖啡色 淡咖啡色 淡咖啡色 淡咖啡色 

氣味 淡茶花香味 
淡茶花香味 

淡酒味 

淡茶花香味 

淡酒味 

淡茶花香味 

淡酒味 

氣泡量 出現少量氣泡 出現大氣泡 出現中、大氣泡 出現多量小氣泡 

麵種變化 無 無 增加 0.5cm 無 

備註 無 出現咖啡色斑點 出現咖啡色斑點 出現咖啡色斑點 

4.玫瑰花酵母—麵種製備 

日期 12/13 12/14 12/15 12/16 

溫度 25℃ 23℃ 20℃ 19℃ 

顏色 淡粉紅色 淡粉紅色 淡粉紅色 淡粉紅色 

氣味 淡玫瑰花香味 濃玫瑰花香味 
濃玫瑰花香味 

淡酒味 

濃玫瑰花香味 

淡酒味 

氣泡量 出現少量氣泡 出現多量中氣泡 出現多量中氣泡 出現多量中小氣泡 

麵種變化 無 無 增加 0.5cm 增加 0.3cm 

5.杭菊酵母—麵種製備 

日期 12/13 12/14 12/15 12/16 

溫度 25℃ 23℃ 20℃ 19℃ 

顏色 淡乳黃色 淡乳黃色 淡乳黃色 淡乳黃色 

氣味 菊花香味 菊花香味 菊花香味 菊花香味 

氣泡量 出現少量氣泡 出現大氣泡 出現多量小氣泡 出現多量小氣泡 

麵種變化 無 無 無 增加 0.3cm 

6.阿薩姆茶花酵母—麵種製備 

日期 12/13 12/14 12/15 12/16 

溫度 25℃ 23℃ 20℃ 19℃ 

顏色 淡咖啡色 淡咖啡色 淡咖啡色 淡咖啡色 

氣味 淡茶花香味 淡茶花香味 
淡茶花香味 

淡酒味 

淡茶花香味 

淡酒味 

氣泡量 出現少量氣泡 出現多量小氣泡 出現多量小氣泡 出現多量小氣泡 

麵種變化 無 增加 0.3cm 無 無 

7.白花茶梅酵母—麵種製備 

日期 12/13 12/14 12/15 12/16 

溫度 25℃ 23℃ 20℃ 19℃ 

顏色 淡乳白色 淡乳白色 淡乳白色 淡乳白色 

氣味 淡茶花香味 淡茶花香 淡茶花香 淡茶花香 
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淡酒味 淡酒味 淡酒味、淡酸香味 

氣泡量 出現少量氣泡 出現小氣泡 出現中、小氣泡 出現多量小氣泡 

麵種變化 無 無 增加 1cm 無 

8.木芙蓉酵母—麵種製備 

日期 12/13 12/14 12/15 12/16 

溫度 25℃ 23℃ 20℃ 19℃ 

顏色 淡咖啡色 淡咖啡色 淡咖啡色 淡咖啡色 

氣味 淡花香味 
淡花香味 

淡酒味 

淡花香味 

淡酒味 

淡花香味 

淡酒味、淡酸香味 

氣泡量 出現少量氣泡 出現中氣泡 出現多量中氣泡 出現多量大氣泡 

麵種變化 無 無 無 增加 1cm 

9.櫻花酵母—麵種製備 

日期 12/13 12/14 12/15 12/16 

溫度 25℃ 23℃ 20℃ 19℃ 

顏色 淡粉紅色 淡粉紅色 淡粉紅色 淡粉紅色 

氣味 淡櫻花香味 
淡櫻花香味 

淡酒味 

淡櫻花香味 

淡酒味 

淡櫻花香味 

淡酒味 

氣泡量 出現少量氣泡 出現小氣泡 出現多量小氣泡 出現多量小氣泡 

麵種變化 無 增加 0.5cm 增加 0.5cm 無 

10.茭白筍酵母—麵種製備 

日期 12/13 12/14 12/15 12/16 

溫度 25℃ 23℃ 20℃ 19℃ 

顏色 淡乳白色 淡乳白色 淡乳白色 淡乳白色 

氣味 淡茭白筍味 淡茭白筍味 
淡茭白筍味 

有淡酸香味 

淡茭白筍味 

淡酒味 

有淡酸香味 

氣泡量 出現少量氣泡 出現中氣泡 出現多量小氣泡 出現多量小氣泡 

麵種變化 無 無 增加 0.3cm 無 

第二次花酵母麵種製備 

日期12/17 1.野薑花 2.紅花茶梅 3.茶花 4.玫瑰花 5.杭菊 

溫度 20℃ 20℃ 20℃ 20℃ 20℃ 
顏色 淡乳黃色 淡乳黃色 淡咖啡色 淡粉紅色 淡乳黃色 

氣味 
淡野薑花香味 

有淡酸香味 

淡梅子花香味 

有淡酸香味 

淡茶花酒香味 

有淡酸香味 

淡玫瑰花香 

有淡酸香味 

菊花香味 

有淡酸香味 

氣泡量 出現大氣泡 出現大氣泡 出現中氣泡 出現中氣泡 出現中氣泡 

麵種變化 增加 0.5cm 增加 1cm 增加 1.3cm 增加 1.5cm 增加 0.2cm 

 

日期12/17 6.阿薩姆茶花 7.白花茶梅 8.木芙蓉 9.櫻花 10.茭白筍 



12 
 

溫度 20℃ 20℃ 20℃ 20℃ 20℃ 
顏色 淡咖啡色 淡乳白色  淡咖啡色 淡粉紅色 淡乳白色 

氣味 

淡茶花香味 

有淡酸香味 

淡茶花香味 

淡酒味 

有淡酸香味 

淡花香味 

有淡酸香味 

淡櫻花香味 

有淡酸香味 

淡茭白筍味 

有酸香味 

氣泡量 出現大氣泡 出現中小氣泡 出現中氣泡 出現中氣泡 出現大氣泡 

麵種變化 增加 0.5cm 增加 3cm 增加 4cm 增加 2cm 增加 0.5cm 

第三次花酵母麵種製備 

日期12/18 1.野薑花 2.紅花茶梅 3.茶花 4.玫瑰花 5.杭菊 

溫度 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 
顏色 淡乳黃色 淡乳黃色 淡咖啡色 淡粉紅色 淡乳黃色 

氣味 

淡野薑花香味 

有酸香味 

淡梅子花香味 

有酸香味 

淡茶花香 

淡酒味 

有酸香味 

淡玫瑰花香 

淡酒味 

有淡酸香味 

菊花香味 

有酸香味 

氣泡量 多量小氣泡 多量中氣泡 多量大氣泡 多量大氣泡 多量小氣泡 

麵種變化 增加 1.5cm 增加 5cm 增加 3.5cm 增加 4cm 增加 1cm 

 

日期12/18 6.阿薩姆茶花 7.白花茶梅 8.木芙蓉 9.櫻花 10.茭白筍 

溫度 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 22℃ 
顏色 淡咖啡色 淡乳白色 淡咖啡色 淡粉紅色 淡乳白色 

氣味 

淡茶花香 

淡酒味 

有酸香味 

淡茶花香 

淡酒味 

有酸香味 

淡花香味 

淡酒味 

有酸香味 

淡櫻花香味 

淡酒味 

有酸香味 

淡茭白筍味 

有濃酸香味 

氣泡量 多量小氣泡 多量中大氣泡 多量中大氣泡 多量中大氣泡 出現中氣泡 

麵種變化 增加 1cm 增加 3cm 增加 1.6cm 增加 2.5cm 增加 0.8cm 

（四）實驗結果與討論： 

 
第一次花酵母麵種發酵情形 

1.第一次以花酵母原液培養麵種，將糖、花酵母原液、水及麵粉，以1：10：20：20的比例混

合攪拌成均勻的糊狀，開始著手麵種發酵培養的觀察紀錄。 

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

第一天 第二天 第三天 第四天

野薑花麵種

紅花茶梅麵種
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2.第一次的實驗，麵種帶著花酵母原有的淡淡花香，只出現幾顆小氣泡，但是第一天幾乎沒

有什麼成長變化。 

3.到了第二天，阿薩姆茶花增長0.3公分，櫻花則增長了0.5公分，給了我們很大的信心，花酵

母讓麵種開始均勻膨脹，中間也出現許多氣泡，我們看見花酵母的活動力明顯在增強。 

4.第三天開始，出現的氣泡愈來愈多，每組的膨脹情形有了明顯增加，野薑花成長0.3公分、

紅花茶梅成長0.6公分，茶花成長0.5公分、玫瑰花成長0.5公分、白花茶梅成長1公分、櫻花

成長0.5公分、茭白筍成長0.3公分。 

5.到第四天時，有些麵種繼續增長著，紅花茶梅成長0.1公分，玫瑰花成長0.3公分、杭菊成長

0.3公分、木芙蓉成長1公分，這些麵種的氣孔與體積增長，再與天然花酵母原液比對，我們

觀察從原液到麵種，其中微生物的活動力繼續持續著，兩者都具有發酵的現象。 

6.但是受設備與環境的限制，為怕操作過程不當或發生誤差，且受天氣及環境影響，天然花

酵母的麵種，我們嘗試再做第二次及第三次的培養觀察，然後進行比較。 

 
花酵母麵種一~三次發酵變化比較 

 

7.天然花酵母麵種經過三次培養，我們的觀察結果發現： 

(1)第二次麵種續養，是以第一次的麵種為基種，第三次的麵種續養，是以第二次的麵種為基

種，此種連續引種法具有足夠的酵母菌數量，可縮短重新培養酵母菌的時間，並可避免過

程變質或品質參差不齊的問題，因此採麵粉與水1：1的比例添加，各加入麵粉50g、水50ml

及5g的砂糖進行續養。 

(2)10種發酵麵種在培養過程，都出現氣泡，麵種都有增加及膨大現象，而且具有香氣。麵種 

  酵母的營養來源分別為糖份及高筋麵粉，利用原液培養的酵母麵種，明顯呈現發酵機制， 

  例如：出現大量的氣泡，麵種體積增長變化，除了花朵原有的香氣，還散發出淡酒香味或 

  酸香味，酵母菌分解糖類及澱粉質做為營養源增加活性，同時釋出酒精及二氧化碳進行增  

  殖。 

(3)在第二次的麵種培養中，以木芙蓉的增長速度最快，增加了4公分，白花茶梅增長3公分、

櫻花增長2公分，其中只有杭菊增長0.2公分，小於第一次的0.3公分。 

(4)在第三次的麵種培養中，以紅花茶梅增長最多，增加了5公分，玫瑰花增長4公分，白花茶

梅增長3公分，與第一次麵種相較，呈現倍數成長。 

(5)綜合第二次及第三次的麵種培養，比起第一次的麵種，都有大幅明顯增長，其中以第三次
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的體積成長最多，變化最大。 

(6)在續養過程中，我們也發現氣味發生些許變化，第二次麵種的花香味比第一次的淡，第三

次麵種的花香味又比第一次的更淡，相對的麵粉香取代了原有的花香味，而且出現酸酸的

味道，其中以茭白筍的酸味最重。 

8.比較三次的麵種發酵情形，發現10種花酵母麵種，都具有發酵的能力，證明了花酵母的活性。 

9.完成三次天然花酵母麵種的培養之後，接著進行第三階段的分組實驗： 

(1)A組：直接以花酵母原液發酵麵團，進行麵包烘焙。 

(2)B組：取用花酵母麵種做為麵團酵種，進行麵包烘焙。 

(3)C組：無添加花酵母原液或麵種，只用麵粉及水揉製的麵團烘焙。 

(4)比較A、B、C三組的發酵變化。 

 

第三階段實驗：天然花酵母原液與麵種的烘焙比較 

（一）研究原因： 

1.天然花酵母真的能夠讓麵包成功發酵嗎？  

2.採用天然花酵母烘焙的麵包，會是什麼滋味？ 

3.經過這三次培養的天然花酵母原液及麵種，都能夠實際應用在麵包的烘焙上嗎？ 

（二）實驗過程： 

1.實驗A、B、C三組： (B、C兩組的麵包烘焙過程與A組相同，流程不再重覆) 

流程 引種 加麵粉 加冷開水 揉麵團 發酵一 

照片 

 

 

   

 

過程 

紀錄 

A組： 

取花酵母原

液50ml 

B組： 

引麵種50 g 

加入高筋麵

粉100g 

1. 加水 50ml

和麵 

2.做pH值測

試 

將麵團揉至

表面光滑 

第一次發酵 

6 小時 

 

流程 發酵二 發酵三 劃刀噴水 烤箱烘焙 比較記錄與秤重 

照片 

 

 

 

   

過程 

紀錄 

第二次發酵 

4 小時 

第三次發酵 

2小時 

劃刀透氣、

噴水保濕，

避免烤焦 

烤箱上下火

200 ℃ ~220

℃，烤30分 

進行發酵膨脹及烘焙前後

重量比較 
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（三）實驗紀錄及結果：  

實驗A-1組：第一次花酵母原液麵包烘焙，麵包內部溫度達100℃ 

材料：1.花酵母原液：50ml   2.水：50ml  3.麵粉：100g 

萃取花酵母液 

製作麵包烘焙 

原來 

直徑 
第一次
發酵直徑 

第二次
發酵直徑 

第三次
發酵直徑 

pH

值 

未烘焙

前重量 

烘焙後

重量 

切開孔

隙觀察 

1 野薑花 20cm 20cm 22cm 25cm 6 160g 146g 
多 中 小

孔隙 

2 紅花茶梅 20cm 20cm 22cm 22.5cm 5 158g 140g 
中 氣 泡

孔隙 

3 茶花 19.5cm 19.5cm 20cm 23cm 6 159g 137g 多小孔隙 

4 玫瑰花 20cm 20cm 24cm 25cm 5 161g 150g 
多 大 小

孔隙 

5 杭菊 20cm 20cm 22cm 22cm 6 160g 141g 多小孔隙 

6 阿薩姆茶花 20cm 20.5cm 21cm 22cm 5 160g 143g 多大孔隙 

7 白花茶梅 20cm 20.5cm 21cm 22cm 6 158g 130g 多小孔隙 

8 木芙蓉 20cm 20cm 22cm 22cm 6 162g 138g 多小孔隙 

9 櫻花 20cm 20cm 23cm 27cm 6 160g 145g 多小孔隙 

10 茭白筍 20cm 20.5cm 22cm 23cm 6 158g 140g 孔隙少 

 

 
A 組：第一次花酵母原液麵包烘焙 

 

實驗A-2組：第二次花酵母原液麵包烘焙，麵包內部溫度達100℃ 

材料：1.花酵母原液：50ml   2.水：50ml  3.麵粉：100g 

萃取花酵母液 

製作麵包烘焙 

原來 

直徑 
第一次
發酵直徑 

第二次
發酵直徑 

第三次
發酵直徑 

pH

值 

未烘焙

前重量 

烘焙後

重量 

切開孔隙

觀察 

1 野薑花 20cm 20cm 21cm 23cm 6 160g 147g 
多中小孔

隙 

2 紅花茶梅 20cm 20cm 21cm 22.5cm 5 160g 141g 
多中小孔

隙 
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8

第一次原液發酵變化量

第二次原液發酵變化量

第三次原液發酵變化量

(cm) 
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3 茶花 19cm 19cm 19.5cm 21cm 6 150g 133g 多中孔隙 

4 玫瑰花 19cm 19cm 20cm 22cm 5 158g 134g 多中孔隙 

5 杭菊 19.5cm 19.5cm 21cm 24cm 5 160g 142g 多中孔隙 

6 
阿 薩 姆 茶

花 
19.5cm 19.5cm 20cm 25cm 5 160g 146g 

多中小孔

隙 

7 白花茶梅 19.5cm 19.5cm 20cm 25cm 6 162g 141g 
多中小孔

隙 

8 木芙蓉 19cm 19cm 22cm 24cm 6 162g 148g 多中孔隙 

9 櫻花 20cm 20cm 20.5cm 24cm 6 160g 142g 多中孔隙 

10 茭白筍 19cm 19cm 20.5cm 21cm 5 162g 140g 多小孔隙 

 

 
A 組：第二次花酵母原液麵包烘焙 

 

實驗A-3組：第三次花酵母原液麵包烘焙，麵包內部溫度達100℃ 

材料：1.花酵母原液：50ml   2.水：50ml  3.麵粉：100g 

萃取花酵母液 

製作麵包烘焙 

原來 

直徑 
第一次 
發酵直徑 

第二次
發酵直徑 

第三次
發酵直徑 

pH

值 

未烘焙

前重量 

烘焙後

重量 

切開孔

隙觀察 

1 野薑花 19cm 19cm 20.5cm 24cm 5 159g 145g 
多 小 孔

隙 

2 紅花茶梅 19cm 19cm 20cm 22cm 5 160g 143g 
多 中 小

孔隙 

3 茶花 19cm 19cm 20.5cm 23cm 6 150g 138g 
多 中 小

孔隙 

4 玫瑰花 18cm 18cm 20cm 25cm 5 158g 145g 
多 中 大

孔隙 

5 杭菊 19cm 19cm 21cm 24cm 5 164g 144g 
多 中 小

孔隙 

6 阿薩姆茶花 18cm 18cm 19.5cm 25cm 4 155g 145g 
多 中 小

孔隙 

7 白花茶梅 18cm 18.5cm 20cm 25cm 5 165g 146g 多 中 小

0

1

2

3

4

5

6

第一次原液發酵變化量

第二次原液發酵變化量
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孔隙 

8 木芙蓉 18cm 18.5cm 21cm 24cm 5 160g 150g 
多 中 小

孔隙 

9 櫻花 18.5cm 18.5cm 20cm 23cm 5 165g 146g 
多 中 小

孔隙 

10 茭白筍 18cm 19cm 20cm 23cm 4 165g 147g 
多 中 小

孔隙 

 

 

A組：第三次花酵母原液麵包烘焙 

 

（四）實驗A與C的結果與討論： 

1.實驗A組的3次烘焙實驗，是取用50ml花酵母原液，與50ml的水與100g的麵粉，採1：1：2的

比例，經過麵團揉製與3次發酵的工序，再將麵團送進烤箱烘焙的過程。 

2.從實驗A組與實驗C組的比較中，觀察到有加花酵母原液的A組，比無添加酵母液的C組，以

布尺圍繞麵團進行直徑測量，測得A組麵團的發酵直徑明顯增大很多。 

3. A組的第一次烘焙實驗，櫻花原液發酵的麵團，直徑從20公分增大為27公分，玫瑰花原液發

酵的麵團，直徑從20公分增大為25公分，其中以第3次發酵的紀錄，觀察到在重量不變的情

況下，麵團的體積膨脹最多，10種素材都有明顯的膨脹現象。 

4.A組的第二次烘焙實驗，阿薩姆茶花與白花茶梅原液發酵的麵團，直徑各增長5.5公分，10

種素材在第3次發酵時，膨脹速度增加最多，C組則是沒有膨大的現象。 

5. A組的第三次烘焙實驗，玫瑰花、阿薩姆茶花與白花茶梅原液發酵的麵團，直徑各增長7公

分，以第3次發酵的體積，膨脹最為明顯，相較於C組則無膨大現象。 

6.就香味言，經過烘焙的A組麵包，聞起來都帶著花酵母原有的淡淡花香氣味，C組則沒有。 

7.將烘焙完成的麵包切開觀察剖面，明顯見到A組的麵包體裡，充滿著大大小小的氣室和孔隙，

C組則如實心般，見不到孔隙和氣室。 

8.以花酵母原液發酵的麵團，經過發酵的作用，生成二氧化碳及酒精，使得麵團體積膨脹，

這些被麵團包裹住的小氣泡，經過烤箱的烘焙後，膨脹的氣泡轉化為膨鬆柔軟的組織，相

對無添加酵母液的C組，體積沒有膨大的現象，烘焙後不見孔隙和氣室，只見實心的結構，

缺乏膨鬆感，比較出A、 C兩組經過發酵作用的差異。 
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實驗 B-1 組：：第一次花酵母麵種烘焙，麵包內部溫度達 100℃ 

材料：1.花酵母麵種：50g  2.水：50ml  3.麵粉：100g 

花酵母麵種 

製作麵包烘焙 

原來 

直徑 
第一次
發酵直徑 

第二次
發酵直徑 

第三次
發酵直徑 

pH

值 

未烘焙

前重量 

烘焙後

重量 

切開孔

隙觀察 

1 野薑花 20cm 21cm 23cm 26cm 6 160g 148g 
多 中 小

孔隙 

2 紅花茶梅 20cm 21cm 23cm 25cm 5 155g 145g 
多 中 小

孔隙 

3 茶花 19cm 20cm 24cm 26cm 6 156g 142g 
多 中 小

孔隙 

4 玫瑰花 19cm 19cm 21cm 25cm 5 163g 145g 
多 中 孔

隙 

5 杭菊 19cm 20cm 23cm 26cm 5 157g 145g 
多 中 孔

隙 

6 阿薩姆茶花 19cm 20cm 21cm 23cm 5 162g 140g 
多 中 小

孔隙 

7 白花茶梅 18.5cm 19cm 21cm 24cm 6 155g 142g 
多 中 小

孔隙 

8 木芙蓉 18.5cm 19cm 22cm 25cm 6 163g 148g 
多 中 小

孔隙 

9 櫻花 18.5cm 19cm 23cm 26cm 6 161g 147g 
多 中 孔

隙 

10 茭白筍 18.5cm 19cm 21cm 23cm 5 162g 144g 
多 中 孔

隙 

 

 
B 組：第一次花酵母麵種烘焙 

 
實驗 B-2 組：第二次花酵母麵種烘焙，麵包內部溫度達 100℃ 

材料：1.花酵母麵種：50g  2.水：50ml  3.麵粉：100g 
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花酵母麵種 

製作麵包烘焙 

原來 

直徑 
第一次
發酵直徑 

第二次
發酵直徑 

第三次
發酵直徑 

pH

值 

未烘焙

前重量 

烘焙後

重量 

切開孔

隙觀察 

1 野薑花 20cm 20.5cm 22cm 25cm 5 158g 142g 
多 中 小

孔隙 

2 紅花茶梅 20cm 21cm 23cm 25cm 4 164g 141g 
多 中 小

孔隙 

3 茶花 19.5cm 20cm 22cm 23cm 5 158g 145g 
多 中 大

孔隙 

4 玫瑰花 20cm 21cm 22cm 23cm 5 160g 145g 
多 中 小

孔隙 

5 杭菊 20cm 22cm 23cm 25cm 5 163g 147g 
多 中 大

孔隙 

6 阿薩姆茶花 19.5cm 20cm 23cm 25cm 5 160g 145g 
多 中 大

孔隙 

7 白花茶梅 20cm 22cm 23cm 25cm 5 165g 142g 
多 中 大

孔隙 

8 木芙蓉 20cm 21cm 23cm 25cm 5 162g 145g 
多 中 大

孔隙 

9 櫻花 19.5cm 20cm 22cm 25cm 5 158g 146g 
多 中 大

孔隙 

10 茭白筍 19cm 19cm 21cm 24cm 5 160g 142g 
多 中 小

孔隙 

 

 
B 組：第二次花酵母麵種烘焙 

實驗 B-3 組：第三次花酵母麵種烘焙，麵包內部溫度達 100℃ 

材料：1.花酵母麵種：50g  2.水：50ml  3.麵粉：100g 

花酵母麵種 

製作麵包烘焙 

原來 

直徑 
第一次
發酵直徑 

第二次
發酵直徑 

第三次
發酵直徑 

pH 值 
未烘焙

前重量 

烘焙後

重量 

切開孔

隙觀察 

1 野薑花 18cm 19cm 22cm 24cm 5 158g 142g 
多 小 孔

隙 
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第三次麵團發酵變化量

(cm) 



20 
 

2 紅花茶梅 18cm 19.5cm 22cm 24cm 4 164g 141g 
多 小 孔

隙 

3 茶花 18cm 19cm 23cm 24.5cm 4 158g 145g 
多 小 孔

隙 

4 玫瑰花 18cm 19cm 22cm 24cm 4 160g 145g 
多 中 小

孔隙 

5 杭菊 18cm 19.5cm 23cm 24cm 5 163g 147g 
多 小 孔

隙 

6 
阿薩姆茶

花 
18cm 19.5cm 24cm 25cm 4 160g 145g 

多 小 孔

隙 

7 白花茶梅 18cm 20cm 23cm 25.5cm 4 165g 142g 
多 小 孔

隙 

8 木芙蓉 18cm 19cm 24cm 27.5cm 4 162g 145g 
多 中 小

孔隙 

9 櫻花 18cm 19cm 22cm 25cm 4 158g 146g 
多 小 孔

隙 

10 茭白筍 18cm 19cm 23cm 27cm 4 160g 142g 
多 中 大

孔隙 

 

 
B 組：第三次花酵母麵種烘焙 

 

實驗C組：無添加花酵母麵包烘焙 

無添加花酵母 

麵包烘焙觀察紀錄 
日期：12/17，17℃ 日期：12/19，22℃ 日期：12/21，23℃ 

材料 

1.水：100ml  

2.麵粉：100g           

 

 

  

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

第一次麵團發酵變化量

第二次麵團發酵變化量

第三次麵團發酵變化量

(cm) 
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切開後，觀察孔隙大

小，幾乎無孔隙 

 

  
(2) C組觀察紀錄 

無添加

花酵母 

原來 

直徑 
第一次 

發酵直徑 

第二次 

發酵直徑 

第三次 

發酵直徑 
pH 值 

未烘焙

前重量 

烘焙後

重量 
切開後孔

隙觀察 

12/17 

麵糰一 
18cm 18cm 18cm 18cm 6 150g 134g 

幾 乎 無

孔隙 

12/19 

麵糰二 
18cm 18cm 18cm 18cm 6 150g 135g 

幾 乎 無

孔隙 

12/21 

麵糰三 
18cm 18cm 18cm 18cm 6 150g 132g 

幾 乎 無

孔隙 

 

（四）實驗B與C的結果與討論： 

1.實驗B組的3次烘焙實驗，是取用50ml花酵母麵種，與50ml的水與100g的麵粉，採1：1：2的

比例，經過麵團揉製與3次發酵的工序，再將麵團送進烤箱烘焙的過程。 

2.從實驗B組與實驗C組的比較中，觀察到有加花酵母麵種的B組，比無添加酵母液的C組，麵

團的發酵直徑明顯增大很多。 

3. B組的第一次烘焙實驗，櫻花的麵種，直徑從18.5公分增大為26公分，直徑增加7.5公分，另

茶花與杭菊的麵種，直徑從19公分增大為26公分，直徑各增加7公分，其中以第3次發酵的

紀錄，觀察到在重量不變的情況下，麵種的體積膨脹最多，10種素材都有明顯的膨脹現象。 

4. B組的第二次烘焙實驗，阿薩姆茶花與櫻花的麵種，直徑各增長5.5公分，10種素材在第3次

發酵時，膨脹速度增加最多，C組則是沒有膨大現象。 

5. B組的第三次烘焙實驗，以木芙蓉麵種，直徑增長9.5公分最為顯著，茭白筍直徑也有9公分

的增長，其中以第3次發酵的體積，膨脹最為明顯，相較於C組則無膨大現象。 

6.就香味言，經過烘焙的B組麵種，以第一次烘焙的麵包，聞起來有較濃的花香氣味，但第三

次烘焙比第二次烘焙的味道淡些，第二次又比第一次烘焙的味道清淡，C組則無花香味。 

7.就酸味言，第一次烘焙的麵包，有白花茶梅、木芙蓉及茭白筍出現淡淡的酸香味，到了第

二次烘焙時，10種素材皆出現淡淡的酸香味，第三次烘焙時酸味變重，其中以茭白筍的酸

味最濃。 

8.將烘焙完成的麵包切開觀察剖面，明顯見到B組的麵包體裡，充滿著氣室和孔隙，C組則如

實心般，見不到孔隙和氣室。 

9.以花酵母麵種揉製的麵團，經過發酵作用，糖及澱粉質持續分解產生酒精及二氧化碳，麵

團經過發酵後體積膨脹，主要是產生二氧化碳與酒精所致，發酵是否順利完成，可用手指

輕按麵團觀其發酵狀態，如果手指能夠輕易地按入麵團中，即表示B組發酵完成；以指尖按

壓C組時，則明顯感覺到麵團的抗力，不若B組的鬆軟具有延展性，烘焙後無添加的C組結

構堅硬緊實，在B組的麵包體內則布滿大大小小的氣室和孔隙，組織變得鬆軟有彈性，再次

說明發酵作用，左右了麵包的風味及口感。 
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結果：經過 ABC 三組各三次的烘焙實驗，我們觀察到： 

1.有加花酵母原液的 A 組及花酵母麵種的 B 組，發酵作用皆較無添加的 C 組好，其中以經過

12 小時的第 3 次發酵時的膨脹最為顯著。 

2.就香味與顏色觀察，A 組的花香味較 B 組味道重，另花酵母原液溶解了花瓣的色素，因此

創造了麵包特有的顏色，B 組的顏色則較不明顯。 

3.就味道言，B 組的酸香味較 A 組濃，但酸味溫和不刺鼻，且會隨培養的時間增長，增加酸

度。 

4.在 A 組與 B 組的發酵過程中，除了兩組的體積皆變膨大外，烘焙後的麵包組織孔隙也明顯

可見，用手觸摸可感覺到麵包的鬆軟感與彈性。 

5.在花酵母原液及麵種製備過程中，有些素材會散發出淡淡的酒香味，這些經發酵作用產生

新陳代謝的副產品，如酒精、二氧化碳、沉澱物等，經過烘焙酒精會揮發，二氧化碳逸出

會產生氣室，讓組織變得鬆軟有彈性，有些沉澱物則成就了麵包特殊的風味。 

6.另外根據 pH 值測試，A 組花酵母原液、B 組麵種及 C 無添加組的 pH 值變化，如下表： 

pH 值測試 
A 組 
第一次 

A 組 
第二次 

A 組 
第三次 

B 組 

第一次 

B 組 

第二次 

B 組 

第三次 

C 組 

第一次 

C 組 

第二次 

C 組 

第三次 

1 野薑花 6 6 5 6 5 5 

6 6 6 

2 紅花茶梅 5 5 5 5 4 4 

3 茶花 6 6 6 6 5 4 

4 玫瑰花 5 5 5 5 5 4 

5 杭菊 6 5 5 5 5 5 

6 阿薩姆茶花 5 5 4 5 5 4 

7 白花茶梅 6 6 5 6 5 4 

8 木芙蓉 6 6 5 6 5 4 

9 櫻花 6 6 5 6 5 4 

10 茭白筍 6 5 4 5 5 4 

(1) A 組花酵母原液及 B 組麵種的麵團發酵 pH 值測試，皆在第一次時較接近中性。 

(2) A、B 兩組，發酵過程隨時間增長，pH 值有變酸的現象，C 無添加組的變化較不明顯。 

(3)其中 B 組麵種的 pH 值，比 A 組花酵母原液的 pH 值酸，約在 pH4~5 之間。 

(4)得知麵團發酵愈久會愈酸，會散發出特殊的酸香味，而且會反映在烤好的麵包上，帶來不

同的風味。 

第四階段實驗：天然花酵母與麵種--麵包的五分制感官品評 

（一）研究原因： 

1.採用天然花酵母原液與麵種烘焙出來的麵包，到底是什麼滋味？ 

2.發酵能醞釀美妙的滋味嗎？大家的接受度如何呢？ 

（二）實驗過程： 

1.針對麵包的香氣、口感鬆軟度及總體喜好程度，分別就花香味、口感軟度、硬度、彈性、

甜度、酸度、保濕度及喜好度等8個因子，進行五分制感官嗜好品評，以「非常喜歡」為5 分，

「非常不喜歡」為1分，請品評員試吃後，再進行問卷填寫(見附件一)。 

2.品評員依不同社群分為：一、學生組35名，以六年級學生為主；二、教師組10名；三、家長

組5名進行問卷調查，每次有效問卷共計50份，進行3次調查總計150份。 
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3.進行問卷調查前，經施測者事先說明問卷的目的與回答方法，請填答者據實回答，增加問

卷的效度。 

4.本問卷屬自填式問卷，所得數據以平均值計算，進行統計分析。 

（三）實驗紀錄及結果： 

1.第一次品評問卷結果 

  
                                          2.第二次品評問卷結果 
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3.第三次品評問卷結果 

  
 

 
 

（四）實驗結果與討論： 

1.本結論採用自製問卷作為研究分析工具，取花酵母烘焙及麵種烘焙之品評結果，進行 3 次

的問卷調查，有效回收問卷共 150 份，調查資料利用 Excel 分析。 

2.請學生、教師及家長三組試吃員以體驗的方式，透過視覺、觸覺、味覺與嗅覺等感官知覺

體驗，吃吃看、聞聞看、摸摸看，然後採五分制記錄自己的感受。 

3.受測者對使用天然花酵母烘焙出來的麵包，口感與外觀而言，認為是好吃的，都可以接受。 

4.從第一次的烘焙品評問卷中，發現學生組受測者，對花酵母原液烘焙麵包喜歡的前三名為

玫瑰花、阿薩姆茶花及櫻花，較不喜歡茭白筍，對花香味、口感軟度、彈性，整體喜好度

高。花酵母麵種麵包喜歡的前三名分別為：阿薩姆茶花、櫻花及玫瑰花，較不喜歡茭白筍，

對花香味、口感軟度、彈性，整體喜好度高，其中以花酵母原液烘焙麵包的各項平均值高

於麵種麵包，顯示受測者對花酵母原液烘焙麵包有較高的接受度。 

第一次 A、B 組問卷統計 

組別 
學生組 

第一次問卷統計 

教師組 

第一次問卷統計 

家長組 

第一次問卷統計 

品評項目 
A 花酵母 

原液烘焙 
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烘焙 
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原液烘焙 

B 麵種 

烘焙 
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烘焙 
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茶花 

喜愛度 2 
阿薩姆 

茶花 
櫻花 紅花茶梅 茶花 野薑花 玫瑰花 

喜愛度 3 櫻花 玫瑰花 
杭菊 

木芙蓉 

阿薩姆 

茶花 
木芙蓉 野薑花 

接受度 10 茭白筍 茭白筍 茭白筍 茭白筍 茭白筍 茭白筍 

口  感 1 花香味 花香味 花香味 花香味 花香味 花香味 

口  感 2 軟度 軟度 硬度 硬度 軟度 軟度 

口  感 3 彈性 彈性 彈性 彈性 硬度 硬度 

喜好度 

平均值 

 (滿分 40) 

38.9 32.1 31.8 31.4 35.8 33 

5.第一次花酵母原液烘焙品評問卷，最受教師組青睞的為：玫瑰花、紅花茶梅、杭菊及木芙

蓉，對花香味、口感硬度、彈性，整體喜好度高。對麵種麵包喜歡的前三名分別為：玫瑰

花、茶花及阿薩姆茶花，對花香味、口感硬度、彈性，整體喜好度高，兩組比較以茭白筍

的接受度稍低。教師組以花酵母原液烘焙麵包的平均值高於麵種麵包。 

6.第一次花酵母原液烘焙品評問卷，玫瑰花、野薑花及木芙蓉，頗受家長組喜歡，對花香味、

口感軟度、硬度，整體喜好度高。對麵種麵包喜歡的前三名分別為：紅花茶梅、玫瑰花及

野薑花，對花香味、口感軟度、硬度，整體喜好度高，兩項比較也是以茭白筍的接受度稍

低。家長組的花酵母原液烘焙麵包的平均值高於麵種麵包，對花酵母原液烘焙的麵包接受

度較高。 

7.第二、三次問卷統計： 

第二次 A、B 組問卷統計 

組別 
學生組 

第二次問卷統計 

教師組 

第二次問卷統計 

家長組 

第二次問卷統計 

品評項目 
A 花酵母 

原液烘焙 

B 麵種 

烘焙 

A 花酵母 

原液烘焙 

B 麵種 

烘焙 

A 花酵母 

原液烘焙 

B 麵種 

烘焙 

喜愛度 1 玫瑰花 
阿薩姆 

茶花 
玫瑰花 玫瑰花 玫瑰花 玫瑰花 

喜愛度 2 
阿薩姆 

茶花 
櫻花 野薑花 

阿薩姆 

茶花 

阿薩姆 

茶花 

阿薩姆 

茶花 

喜愛度 3 櫻花 玫瑰花 櫻花 茶花 野薑花 
野薑花 

杭菊 

接受度 10 茭白筍 茭白筍 茭白筍 茭白筍 茭白筍 茭白筍 

口  感 1 花香味 花香味 彈性 軟度 硬度 花香味 

口  感 2 軟度 軟度 軟度 花香味 花香味 軟度 

口  感 3 彈性 彈性 花香味 彈性 軟度 彈性 

喜好度 38.9 32.1 32.8 31.3 35.2 34.4 
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平均值 

 (滿分 40) 

 

第三次 A、B 組問卷統計 

組別 
學生組 

第三次問卷統計 

教師組 

第三次問卷統計 

家長組 

第三次問卷統計 

品評項目 
A 花酵母 

原液烘焙 

B 麵種 

烘焙 

A 花酵母 

原液烘焙 

B 麵種 

烘焙 

A 花酵母 

原液烘焙 

B 麵種 

烘焙 

喜愛度 1 
阿薩姆 

茶花 

阿薩姆 

茶花 
野薑花 白花茶梅 

阿薩姆 

茶花 
杭菊 

喜愛度 2 櫻花 白花茶梅 櫻花 野薑花 玫瑰花 玫瑰花 

喜愛度 3 白花茶梅 櫻花 白花茶梅 櫻花 
杭菊 

木芙蓉 

櫻花 

木芙蓉 

接受度 10 茭白筍 茭白筍 茭白筍 茭白筍 茭白筍 茭白筍 

口  感 1 花香味 花香味 花香味 花香味 軟度 花香味 

口  感 2 軟度 軟度 軟度 彈性 
花香味 

硬度 
軟度 

口  感 3 保濕 彈性 彈性 軟硬度 彈性 彈性 

喜好度 

平均值 

 (滿分 40) 

35.97 34.3 31.7 29.4 36.4 34.4 

8.統整第二、第三次的問卷分析，A、B 兩組以玫瑰花、櫻花、阿薩姆茶花、野薑花及白花茶

梅，較獲受測者喜愛，茭白筍則接受度較低。就總體喜好程度言，麵包體具有花香味、軟、

硬度、彈性佳等因子，是大家的首選，喜歡 A 組花酵母原液烘焙的麵包者較多，學生、教

師及家長三個群組，皆喜歡口感具有花香味、鬆軟度佳及有彈性的麵包，甜度、酸度及保

濕的重視程度次之。 

 

 

伍、結論 

1.大自然中的花朵具有天然酵母的存在，水生植物茭白筍亦能發酵，由於天然酵母的來源不

同，在發酵過程中所產生的微生物菌落不盡相同，所製備出來的花酵母原液，會呈現不同

的顏色、香氣與風味。 

2.素材不同，發酵培養的速率會有不同，快則兩天，慢則五天即有變化，會隨環境溫度、冷

熱、季節不同有所差別。 
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3.麵種發酵培養實驗，採用花酵母原液加入麵粉製做麵種，屬多層次發酵，發酵速度較花酵

母原液快，有的麵種第二天即呈現明顯變化，出現氣泡、香氣，體積變得膨大。 

4.在續養過程中，發現花酵母原液的花香味較濃且持久，麵種的花香味會隨續養的次數愈多，

變得愈淡，但酸味反增，會隨時間增長變得愈酸，且麵種的pH值較花酵母原液酸。 

5.從花酵母培養時的產氣量、氣泡數、花香味、淡酒味及沉澱物，可觀察出酵母的成長與消

退，所以要在酵母活力最強，最好的發酵條件時選用，在消退時要輔助性地添加糖類或麵

粉，使之繼續成長。 

6.在製備工序上，花酵母麵種要比原液多出3天以上的時間培種，不但耗時費工，也增加了失

敗的風險，但一般烘焙業者，大多採行麵種發酵，經過實驗，直接取用花酵母原液發酵，

兩者效果一樣好，而且能保留更多花的天然香氣與色澤，並可縮短發酵的製程，節省更多

時間及人力成本。 

7.有加花酵母原液的AB組與無添加的C組麵種比較，有加者在第三次發酵時達到高峰，體積增

大膨脹明顯，烘焙後麵包組織出現多孔隙，手感觸摸更可感覺到麵包的鬆軟感與彈性，無

添加組則不明顯，口感與風味有很大不同。 

8.AB 兩組的麵團發酵，第一次 pH 值測試較接近中性，第二、三次隨發酵過程時間增長，pH

值有變酸的現象，麵團發酵愈久會愈酸，會散發出特殊的酸香味，而且反映在烤好的麵包

上，帶來不同的風味，其中 AB 組皆以茭白筍的酸度 pH4 最酸。 

9.天然花酵母製作的麵包，整體喜好度以原液烘焙的麵包平均值高於麵種麵包，顯示大家對

花酵母原液麵包的接受度較高，喜歡保有較多花香氣、喜歡軟硬適中，有彈性的口感；相

對的麵種麵包酸味明顯，較不符合一般人的口感經驗，使喜好程度降低，但麵種麵包的品

質特性十分優良，值得後續加以改良，提高大家的接受度。 

10.從品評問卷中得知，大家都可以接受天然花酵母烘焙出來的麵包，而且認為是好吃的，具

有在地特色；發酵作用經由微生物的轉化，帶來風味、香氣、口感和外觀各方面的特殊變

化，當麵團透著微微的香氣，逐漸膨大的視覺滿足感，送進烤箱後，散發出新鮮烘烤的香

味，就像一場花酵母的奇妙魔法秀，為我們帶來了神奇的體驗！ 
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實驗限制： 

1.本主題在 2016 年 11 月開始籌備製作專題，時節接近秋末冬初，故採用正在開花或陸續生

長的植物，如野薑花、紅花茶梅、茶花、玫瑰花、杭菊、阿薩姆茶花、白花茶梅、木芙蓉、

櫻花及茭白筍等10種，所選擇的素材僅採當季新鮮植物做為發酵選材，因此受到季節限制。 

2.使用天然酵母來烘焙麵包，比起商用酵母要花更長的時間，另外天然酵母是藉由微生物的

活動來分解糖份，一面釋出二氧化碳和酒精，一面活化酵母菌繁殖，並非單一菌種，還混

雜著醋酸菌、乳酸菌或其他微生物，屬於複合酵母，發酵狀態不若商業酵母穩定，所以從

製作、發酵到保存，必須花費更多時間心力照顧，較難量產，因此有產量上的限制。 

3.問卷調查的目的，是爲能獲得不同面向的觀點及見解，邀請學生、教師、家長三個社群共

50 位試吃員，進行麵包試吃蒐集意見，使本專題研究更加完整，問卷結果僅代表試吃者之

意見，150 份樣本數量不多，未來還有再修正或進步的空間。 

 

未來發展方向： 

1.食安問題嚴重，天然健康食品已成為一種新的趨勢，如能將天然酵種的精緻度提升，實際

應用在生活中，可大幅增加植物的利用與價值。 

2.在自然界中，可做為發酵素材的材料取之不盡，頗值得嘗試，培養酵種雖然耗時費工，一

旦成功即可長期保存使用，而且複合型酵母在發酵時，有些會帶來香甜味、有些會保留獨

特的香氣，有些會產生酸味，各種不同的滋味，都賦予了麵包獨特的風味，因此在歐美國

家，好的酵種可以傳承三代，超過百年，成為烘焙界的經典之作。 

3.未來，可開發不同季節之可食植物，取材根、莖、葉、花、果實等部位，進行發酵實驗，

使更多的發酵素材不受季節限制，在無花、果或材料缺乏時期，也可採用將酵種乾燥或冷

凍的方法，以延長保存期限。 

4.天然酵母具有高經濟價值，如能發展季節性的特色酵母，或當農作物生產過多時，皆可取

為製作酵母之用，解決部份供需平衡，既可推廣利用又可增加發酵素材的多樣性。 

5.未來努力的方向，可多嘗試開發製作酵母素材的可能性，例如以蔬菜種、穀物種、米麴發

酵，或以四季花材、莖葉及果實種發酵，並從中找出發酵力強又穩定的酵種。 
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6.天然酵母的運用，一般較常用在西式烘焙業上，中式食品業者較少採用，經過這次成功的

發酵實驗之後，已有中式麵點業者感興趣，正與我們商洽如何選用適當的天然花酵母，做

為包子、饅頭的酵種實驗，說不定未久將來，我們可以吃到以天然花酵母製作的中式點心。

由此可見中西式業者，對優質的天然酵母有廣大的需求，自然取向的酵母，可讓素材原味

充分發揮，而且兼顧了食安、健康與美味，也讓消費者有更多的選擇。 
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附件一： 

花酵母麵包品評問卷  第     次試吃  姓名：       日期：              

種 

類 
編號 項目 花香味 

口感 

軟度 

口感 

硬度 

口感 

彈性 
甜度 酸度 保濕 喜好度 

備註： 

其他感覺 

A

花

酵

母

原

液 

01 野薑花          

02 紅花茶梅          

03 茶花          

04 玫瑰花          

05 杭菊          

06 
阿薩姆 

茶花 

         

07 白花茶梅          

08 木芙蓉          

09 櫻花          

10 茭白筍          

B

花

酵

母

麵

種 

01 野薑花          

02 紅花茶梅          

03 茶花          

04 玫瑰花          

05 杭菊          

06 
阿薩姆 

茶花 

         

07 白花茶梅          

08 木芙蓉          

09 櫻花          

10 茭白筍          

※試吃評分標準： 

 香味部分： 
     5 分：花香濃郁， 4 分：花香味， 3 分：普通， 2 分：沒味道， 1 分：非常沒味道 
 口感鬆軟度部份(軟度/硬度/彈性)： 
     5 分：非常剛好， 4 分：剛  好， 3 分：普通， 2 分：較  少， 1 分：整體無鬆軟感 
 實際口感程度(甜度/酸度/保濕)： 
     5 分：非常喜歡， 4 分：喜  歡， 3 分：普通， 2 分：不喜歡， 1 分：非常不喜歡 
 總體喜好程度： 
     5 分：非常喜歡， 4 分：喜  歡， 3 分：普通， 2 分：不喜歡， 1 分：非常不喜歡 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

作品海報 

【評語】080207  

本作品在探討如何萃取天然花朵酵母，並以製作烘焙麵包探討

其發酵成效的研究，主題非常生活化但是坊間已經可購得不少花材

酵母菌，自製麵包及問卷所獲得一般對麵包的口感數據，不太能反

應發酵菌數及發酵能力的科學數據。需要以科學的方法以及量化的

數據來呈現，在實驗室的設計上，對於實驗組及對照組的設計，也

有些許的不足。不過，找出天然健康食品材料響應食安問題，是一

個值得讚許的研究。 

F:\中小科展_57屆\排版\080207-評語 
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