低、中、高筋麵粉間的差異：
	 (
麵
粉
類
別
差
異
性
)
	低筋麵粉
	中筋麵粉
	高筋麵粉

	蛋白質含量
	6.5 ~9.5 %
	9.5 ~ 11.5 %
	11.5 ~14 %

	吸水量
	48~52 %
	50~55 %
	62~66 %

	筋度及黏度
	筋度及黏度較低
	筋度及黏度較均衡
	筋度大、黏牲強

	適用糕點
	製作口感鬆軟、膨鬆的蛋糕、點心及各式餅乾
	使用在餅乾、蛋糕或吃起來軟中帶點兒勁道的麵包、點心
	使用在帶點口感的麵食點心



