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壹●前言 

 

一、研究動機 

 

    吳寶春先生在法國參加比賽得了世界冠軍，帶動了消費者對於麵包的熱潮，而吳寶春先

生在比賽中使用老麵方法製作麵包，而在學校烘焙課，多以直接法來製做麵包，發現麵包放

了二天就會變乾、變硬，導致口感不佳，但坊間麵包店的麵包卻不會，而還是一樣的柔軟，

探究原因後發現，原來麵包會變乾、變硬，是因為麵包老化的結果。故本研究所要探討的主

題是，不同醱酵時間的老麵是否會影響口感及柔軟度。 

 

業界常利用添加老麵的中種法，來改良麵包質地、口感等，並增加麵包的保水性放置過

短或過長的時間其口感又會有什麼變化呢？因此我們想針對老麵放置 8 小時、12 小時及 16

小時的口感及柔軟度為主探討主題來做研究。 

 

二、研究目的 

 

本組依據研究動機，研究目的為下： 

(一)瞭解老麵的起源及益處 

(二)瞭解老麵的材料及製作方法 

(三)探究不同醱酵程度對麵包口感的影響 

(三)探究不同醱酵程度對麵包柔軟度的影響 

 

三、研究方法 

 

    本組將老麵麵糰製作分成三階段時間進行實驗觀察，第一階段是將老麵麵糰以 8 小時放

置醱酵，第二階段以 12 小時放置醱酵，則第三階段以 16 小時放至醱酵，將實驗之過程拍照

記錄，並以小組品評試吃的方式來進行評分，在柔軟度及口感部分得分高分者為本專題之成

品。 

 

貳●正文 

 

一、老麵的起源 

 

所謂「老麵」是醱酵過度的麵糰，這是自古使用的方法，從前的人使用自然醱酵法，也

就是利用天然酵母來進行醱酵。在製作麵食時，會留一塊醱好的生麵糰放著自然發酵，第二

天再拿來和溫水攪拌，然後再加入新材料中攪揉，這樣就不必另外添加酵母。（老麵的製作，

2010） 

 

    醱酵這個方法，依照偉大的西方史觀，是從埃及人流傳出來的，原本存在於空氣或是環
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境中的天然酵母菌讓它醱酵。醱酵的科學過程是酵母菌=>分解澱粉，糖轉變成二氧化碳使得

麵糰膨脹，來達成麵糰組織上的改變，當醱酵完畢後高溫殺死酵母菌。便剩下經過膨脹的麵

包或蛋糕體，達到鬆軟的效果。（老麵的起源，2010） 

 

二、老麵的益處 

 

    用老麵醱酵可以增加麵食的 Q 度與咬勁，麵粉的麥香味會更加的凸出，麵食的質地更加

細緻香醇可口。而老麵的酸度，可以幫助酵母發酵，調整麵糰的 pH 值，讓整個麵糰穩定度增

加，保鮮期限增加。（謝煒貞，2011） 

 

三、 老麵的材料及製作方法 

 

(一)老麵材料 

 

表(1)：老麵材料介紹 

材料 重量 內容簡介 圖示 

高筋麵粉 560g 

高筋麵粉所含之蛋白質為 13.5%以上，是

麵包的主要材料，也是酵母醱酵的養份

來源。(中式點心，2012) 
 

快醱酵母 6g 

醱酵速度比活性乾酵母快，使用時直接放

入麵粉中一起攪拌，不需復水活化，使用

量約為新鮮酵母的 1/3。(中式點心，2012) 

 

水 460g 
一般水分為軟水、硬水、鹼性水、酸性水，

做麵包都使用軟水。(中式點心，2012) 

 

(資料來源﹕小組自行整理) 

(二)作法 

1、 將高筋麵粉、酵母及清水裝在同一個鋼盆裡。 

2、 攪拌至成糰，放入冰箱冷藏，時間分別為 8 小時、12 小時及 16 小時。 

 

四、老麵麵包的製作方法 

 

(一) 老麵麵包材料 
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表(2)：老麵麵包材料介紹 

材料 重量 內容簡介 圖示 

中種老麵 1000g 

用老麵醱酵可以增加麵食的 Q 度與咬

勁，麵粉的麥香味會更加的凸出，麵食

的質地更加細緻香醇可口。而老麵的酸

度，可以幫助酵母發酵，調整麵糰的 pH

值，讓整個麵糰穩定度增加，保鮮期限

增加。（老麵的製作，2010） 

 

高筋麵粉 450g 

高筋麵粉所含之蛋白質為 13.5%以上，是

麵包的主要材料，也是酵母醱酵的養份

來源。(中式點心，2012) 

 

裸麥粉 100g 

裸麥粉又稱黑麥粉，裸麥粉可增加麵包

風味，與麵粉混合使用，製作雜糧類麵

包時使用。顏色隨品種不同有深淺的差

異，但在使用量均相同。 

 

全麥粉 100g 

全麥粉是將整粒小麥研磨而成。 (中式點

心，2012) 

 

酵母 10g 

醱酵速度比活性乾酵母快，使用時直接

放入麵粉中一起攪拌，不需復水活化，

使用量約為新鮮酵母的 1/3。(中式點

心，，2012)  

鹽 15g 

鹽在醱酵上有抑制酵母的作用，含量越

多，抑制作用越大，醱酵速度越緩慢，

反之則快。使用量以 0.8％～2.2％為宜。

(中式點心，2012) 

 

蜂蜜 80g 

蜂蜜裡含果糖及葡萄糖（比例 1.1：1，

果糖較多），是天然的轉化糖漿。(中式

點心，2012) 
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(資料來源:小組自行整理) 

 

(二) 老麵麵包製作方法 

 

表(3)：老麵麵包製作方法 

水 350g 

一般水分為軟水、硬水、鹼性水、酸性

水，做麵包都使用軟水。(中式點心，2012) 

 

杏仁果 60g 

從營養素的觀點來看杏仁，其含有較豐

富的營養素分別有維生素 E、單元不飽和

脂肪酸、鎂、鋅、鉀等。杏仁所含有的

維生素 E 是其他堅果類的 10 倍以上。 
 

核桃 60g 

核桃中的磷脂，對腦神經有良好保健作

用，可見經常食用核桃，既能健身體，

又能抗衰老。(中式點心，2012) 

 

葡萄乾 250g 

葡萄乾富含鐵，而鐵對孩子的身體很重

要，保存時，不需要防腐劑，只要在陰

涼處葡萄乾就可以保持鮮美。(中式點

心，2012)  

蘭姆酒 50g 

蘭姆酒是由醱酵的甘蔗汁、糖漿、糖蜜

或其他甘蔗製品發酵後蒸餾而成。主要

關鍵條件是：蒸餾液的酒精度不得低於

40%，同時必須保持原有的風味、芳香及

特色。(中式點心，2012) 

 

製作步驟 圖示 製作步驟 圖示 

1.將中種老麵、高筋麵

粉、裸麥粉、全麥粉、

酵母及鹽，全部加入攪

拌缸裡攪拌 

 

 

2.將杏仁果、核桃，切

碎並烤香備用 

 

 

 

 



老麵其實不老---不同醱酵程度老麵之研究 

 

6 

 

(三) 成品 

 

小組分別製作三種不同發酵時間的老麵麵包，茲介紹如下： 

 

表(4)：不同醱酵時間之老麵麵包成品 

8 小時 12 小時 16 小時 

   

3.將葡萄乾泡萊姆酒 10

分鐘備用 

 

 

4.再將烤好的杏仁果、

核桃、葡萄乾，加入攪

拌缸內，以慢速攪拌混

合即可 

 

5.將攪伴好的麵糰，放

入基本發酵箱，醱酵

20~25 分鐘 

 

 

6.分割 300g/個 

 

 

 

7.整形 

 

 

 

 

8.整形完成，入最後醱

酵 20~30 分鐘 

 

9.醱酵完成後，撒上高

筋麵粉 

 

 

 

 

10.入烤箱，烤箱溫度 

200℃/190℃，烤 15 分

鐘，調爐 10 鐘即可。 
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五、研究結果 

 

本研究之對象為本校學生，隨機抽取一至三年級各一班，共三個班級，共計 147 位來進

行試吃實驗成品，並且發放問卷填寫，調查結果茲說明如下﹕ 

 

(一)不同性別在不同醱酵時間對麵包「口感」之滿意程度 

 

1、 老麵醱酵 8 小時之口感 

 

由圖(1)得知，在口感方面，男生在滿意

以上佔 38%，女生在滿意以上佔 33%，男生

對於老麵醱酵8小時所製作出來的麵包口感

滿意度略高於女生 5%，由此可知，男生對

於老麵醱酵8小時所製作的麵包口感滿意度

高於女生。整體而言，老麵醱酵 8 小時製作

的麵包在口感滿意度上達 71%。 

圖(1)：老麵醱酵 8 小時之口感  

 

2、 老麵醱酵 12 小時之口感 

 

 

由圖(2)得知，在口感方面，男生在滿意

以上佔 37%，女生在滿意以上佔 30%，男生

對於老麵醱酵 12 小時所製作出來的麵包口

感滿意度略高於女生 7%。由此可知，男生

對於老麵醱酵 12 小時所製作的麵包口感滿

意度高於女生。整體而言，老麵醱酵 12 小

時製作的麵包口感滿意度為 67%。 

圖(2)：老麵醱酵 12 小時之口感  

 

3、 老麵醱酵 16 小時之口感 
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由圖(3)得知，在口感方面，男生在滿意

以上佔 36%，女生在滿意以上佔 31%，男生

對於老麵醱酵 16 小時所製作出來的麵包口

感滿意度略高於女生 5%。由此可知，男生

對於老麵醱酵 16 小時所製作的麵包口感滿

意度高於女生。整體而言，老麵醱酵 16 小

時製作的麵包口感滿意度為 67%。 

圖(3)：老麵醱酵 16 小時之口感  

 

(二) 不同性別在不同醱酵時間對麵包「柔軟度」之滿意程度 

 

1、 老麵醱酵 8 小時之柔軟度 

 

 

    由圖(4)得知，在柔軟度方面，男生在滿     

意以上佔 29%，女生在滿意以上佔 32%，女

生對於老麵醱酵8小時所製作的麵包柔軟度

滿意度略高於男生 3%。整體而言，老麵醱

酵 8 小時製作的麵包柔軟度滿意度為 67%。 

圖(4)：老麵醱酵 8 小時之柔軟度  

 

2、老麵醱酵 12 小時之柔軟度 

 

 

    由圖(5)得知，在柔軟度方面，男生在滿

意以上佔 36%，女生在滿意以上佔 33%，男

生對於老麵醱酵 12 小時所製作的麵包柔軟

度滿意程度略高於女生 3%，整體而言，老

麵醱酵 12 小時製作的麵包柔軟度滿意以上

為 69%。 

圖(5)：老麵醱酵 12 小時之柔軟度  
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3、 老麵醱酵 16 小時之柔軟度 

 

 

    由圖(6)得知，在柔軟度方面，男生在滿

意以上佔 35%，女生在滿意以上佔 32%，男

生對於老麵醱酵 16 小時所製作的麵包柔軟

度滿意度略高於女生 3%，整體而言，老麵

醱酵 16 小時製作的麵包柔軟度滿意以上為

67%。 

    圖(6)：老麵醱酵 16 小時之柔軟度 

 

參●結論與建議 

 

一、 結論 

 

依據問卷調查分析及實驗結果顯示，其結論如下列： 

 

(一) 口感方面： 

 

依問卷調查結果顯示，由性別來看男生較喜歡老麵醱酵 8 小時所製作的麵包，而女生也

比較喜歡老麵醱酵 8 小時製作的麵包，由此可知，口感的部份，是放置時間比較短的 8 小時

的老麵麵糰製作而成的麵包，較受到喜愛，可能是因為吃起來保留了較多的的麵粉香氣，讓

吃起來的口感較好，較受高中生的喜愛。 

          

   (二)柔軟度方面： 

 

     從統計資料來看，在性別分析中，男生較喜歡老麵醱酵 12 小時所製作的麵包柔軟度，

而女生也較喜歡老麵醱酵 12 小時所製做的麵包柔軟度，整體而言，在柔軟度方面，老麵醱酵

12 小時所製作的麵包是最受高中學生歡迎的。 

 

二、 建議 

 

(一) 給烘焙坊的建議： 

 

可以嘗試製作不同時間發酵的老麵麵糰，也能利用不同的五穀食材，讓香氣更不同。 

 

(二) 給創意研發的建議： 
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1. 嘗試不同種類的麵粉，來製作麵包，不同的酒類所作出來的產品味道也不同，對於一些

想品嘗新鮮口感的顧客，有非常大的吸引力。 

 

    2.採用不同的醱酵方式製作出來的結果也會不一樣，建議創意研發者可以嘗試看看。 

 

(三) 給後續學者的建議： 

 

        因為我們還是高職生礙於時間與金錢的限制，因此只針對本校餐飲管理科學生發放

問卷，建議後續學者能擴大範圍，來對於針對不同群族的消費者來發放問卷。 
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