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壹●前言 
一、摘要 
    添加天然食材製作的麵包與加入人工香精製作的麵包在麵包外觀上幾乎難以分辨，香味

難以分辨，香精麵包香味甚至遠勝於天然食材麵包，成本卻相對低廉許多，在市面上的麵包

大多是添加香精的麵包，在這次的研究中，我們以市面上最常見的芋頭食材為實驗對象，比

較天然麵包與香精麵包間的差異，由實驗結果我們發現彼此間的差別。泡打粉常用於製作西

點，麵包類食物，功用與酵母粉差不多，吃多卻會造成身體危害，實驗中，我們發現發酵效

果並不佳，但是卻會讓麵包變的較白皙。 
 
二、研究動機 
    爸爸最近買了一台自動麵包機，每天都在研究如何做出香濃好吃的麵包，前一天將材料

加入麵包機，隔天早上就有好吃的麵包，可是做出來的牛奶麵包卻聞不出一點牛奶味道，爸

爸說：「有香濃味道的麵包可能是香精麵包」，我聽了嚇一跳，什麼是香精麵包?香精是甚麼? 
麵包又是怎麼做出來的呢？天然與人工香精麵包有哪些差異？利用實驗的方式可以分辨嗎？

麵包常見的添加物有哪些？....ㄧ連串的問題引起我們的興趣想試著研究它。 
 
三、研究目的 
  (一)、調查 10 種市售麵包的種類、重量、價錢與添加物品。 
  (二)、了解麵包的製作方法。 
  (三)、比較不同筋性麵粉間的差異及什麼是麵筋？ 
  (四)、天然酵母菌、糖、鹽在麵包中的功用 
  (五)、比較天然發酵與人工發酵的差異。 
  (六)、比較芋頭香精麵包與天然麵包的差異 
  (七)、調查人工香精對身體的危害 
 
四、研究架構 
    一、確定專題名稱及隊名討論 
    二、專題內容範圍討論 
    三、尋找相關資料(合作社、圖書館及上網) 
    四、實際試做(自動麵包機) 
    五、學習麵包製做流程(麵糰揉製、發酵、烘烤) 
    六、利用麵包為材料進行天然食材與人工添加物的比較 
    七、調查人工香精對身體的危害 
 
五、研究設備及器材： 

烘焙工具 晶工牌旋風電烤箱（30 公升，1300W） 
製作麵包材料 低、中、高筋麵粉，酵母粉、無鋁泡打粉、砂糖 

天然食材 芋泥 
人工香精 芋頭香精 

製作麵包工具 電子秤、攪拌棒、小量杯、吸管、小盆子 
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貳●正文 
「研究一」調查 10 種市售麵包的種類、重量、價錢與添加物品。 
ㄧ、調查合作社及便利超商販售的麵包。 
二、結果： 
項

目 
品      名 價 錢 添        加         物 

保存

期限 
重量 

1 椰子麵包 17 元 
麵粉、糖、植物性油脂、椰子粉、奶粉、鹽、

酵母、乳化劑、澱粉、香料 2 天 90 g 

2 蘋果麵包 10 元 
麵粉、砂糖、酥油、酵母、食鹽、香料、乳化

劑、調味料、防腐劑 25 天 61 g 

3 巧克力麵包 10 元 
麵粉、砂糖、全素酥油、酵母、巧克力醬、食

鹽、丙二醇、防腐劑、牛奶香料、碳酸鈣、葡

萄糖、抗氧化劑 
17 天 67 g 

4 
特濃牛奶 
夾心麵包 

10 元 
麵粉、糖、酥油、牛奶醬、酵母、鹽、奶昔香

料、食品及防腐劑(丙酸鈣 0.25%以下) 20 天 70 g 

5 花生麵包 17 元 麵粉、糖、植物性油脂、花生粉、奶粉、鹽、

酵母、乳化劑、澱粉、香料、大豆卵磷脂 
2 天 90 g 

6 
草莓麵包 10 元 高級麵粉、砂糖、全素酥油、酵母、食鹽、香

料、乳化劑、調味料、防腐劑、香精 
25 天 61 g 

7 
牛奶麵包 10 元 麵粉、砂糖、全素酥油、酵母、牛奶醬、食

鹽、丙二醇、防腐劑、牛奶香料、碳酸鈣、葡

萄糖、抗氧化劑 

17 天 67 g 

8 
芋泥麵包 17 元 麵粉、糖、植物性奶油、蛋、芋頭餡、麥芽

糖、鹽、酵母、天然香料 
 2 天 85 g 

9 
奶酥麵包 17 元 麵粉、糖、奶粉、蛋、植物性奶油、酵母、

糖、乳化劑 
 2 天 90 g 

10 
椰子藍莓 
麵包 

17 元 麵粉、糖、植物性油脂、葡萄乾、藍苺餡、

蛋、奶粉、椰子粉、酵母、鹽、乳化劑 
2 天 95 g 

  
 
三、歸納： 

市售麵包有些包內餡，有些則沒包餡料，添加物有麵粉、糖、鹽、酵母等..，依麵包種類

不同，有些另外添加營養物質、香料或香精。保存期限較長的麵包有添加防腐劑或含抗氧化
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劑成分。 
 
「研究二」了解麵包的製作方法。 
ㄧ、上網蒐集麵包相關資料 ： 
二、試做：(參考食譜配方) 
三、結果: 

麵包流派分為三種 
 
差異 歐式麵包 日式麵包 台式麵包 

特色 
表 皮 鬆 脆 、 內 部 柔

韌、配料簡單、口味

清香 

麵 香 濃 郁 、 外 皮 酥

軟、內餡香甜、著重

造型及餡料 

基 底 和 日 式 麵 包 相

似，糖量及油量較歐

式麵包多一些 
口感 偏硬 鬆軟 鬆軟 

代表麵包 
德國、法國、義大利

麵包 
湯種麵包、各式內餡

麵包 
蔥花、肉鬆、椰子、

花生、波羅麵包 
 

   
參考食譜 投料 製作中 

   
麵團成型 完成囉 切開觀察 
 
四、歸納： 
    我們製作的麵包應該屬於歐式麵包，中間沒有餡料，但是麵包中有許多孔洞，用牛奶取

代水加入製成麵包後吃起來沒有牛奶味道，但是有麵包烤過的香味，這種不包餡料的麵包比

較適合我們接下來的實驗，因為味道較單純，容易製作，利用機器製作的時間過長，不易觀

察變化，必須調整配方及發酵時間。 
 
「研究三」比較不同筋性麵粉間的差異及什麼是麵筋？ 
一、上網蒐集資料  
二、實作： 
(一)、用鐵碗取低、中、高筋麵粉各 60 克 

類 別 



天然的尚好 

 4

(二)、加入適量的水分揉製麵糰 
(三)、在水龍頭下清洗麵糰至麵糰無法溶解 
三、結果： 

低、中、高筋麵粉間的差異： 
 

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 

 

   

取 1 碗約 60 克麵粉 加適量約 32 毫升的水 揉製麵糰 

   
清洗麵團 觀察結果 依序為低、中、高筋 
 
三、發現： 
    麵粉剛加入水後會變得很黏，甚至滿手都是麵糰，揉捏一段時間後沾黏在手上的情況會

好一些，低筋麵糰偏軟，高筋麵糰偏硬不易搓揉，揉捏約 10 分鐘後，盆子上沾黏也會變少，

揉好後放置水龍頭底下清洗會發現水變成白色混濁，一段時間後就會留下洗不掉的部分，這

應該就是我們查到的資料-麵筋。 
 
「研究四 」天然酵母菌、糖、鹽在麵包中的功用 
一、上網蒐集資料 

麵 粉 類 別 差 異 性 
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二、步驟： 
(一)、取 60 克麵粉 
(二)、取 60 克麵粉加入 1 克酵母 
(三)、取 60 克麵粉加入 1 克酵母、4.8 克糖 
(四)、取 60 克麵粉加入 1 克酵母、4.8 克糖、1.2 克鹽 
(五)、發酵 3 小時，以 200 度烘烤 25 分鐘。 
三、結果： 

   
取好麵粉排順序 製成麵團 發酵完 

   
進烤箱 新鮮麵包出爐 切開試吃及觀察 
 
四、歸納： 
(一) 只用麵粉揉製的麵糰沒有變化，烤出來的麵包很硬，切開觀察幾乎是實心狀態。 
(二) 加入酵母粉發酵後，麵團比較大一些，麵包切開裡面有大小不一的孔洞。 
(三) 加入酵母粉、糖發酵後，麵團更大一些，麵包切開裡面也有大小不一的孔洞。 
(四) 加入酵母粉、糖、鹽發酵後，麵糰膨脹的效果比較差。 
(五) 加入糖會增加酵母的活性，加入鹽會降低酵母的活性避免太快膨脹與查到的資料相符。 
 
「研究五」比較天然發酵與人工發酵的差異。 
一、步驟： 
 (一)、取適量泡打粉及酵母粉直接加入水中觀察。 
 (二)、取 60 克麵粉加入 4.8 克糖，對照組加入 1 克酵母，實驗組加入 1~2 克泡打粉及 1 克酵 
      母及 1 克泡打粉。 
 (三)、加入相同的水量揉製麵糰達到三光。 
 (四)、靜置發酵 3 小時，以 200 度烘烤 25 分鐘。 

 (五)、將麵包切開觀察。 
二、結果： 
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泡打粉及活性乾酵母 直接加入水中觀察 取適量麵粉、糖及泡打粉…. 

   
揉製成麵糰 烘烤後出爐 切開觀察 
一、將泡打粉加入水中馬上產生微小的氣泡，約 10 秒後氣泡的量變少，酵母粉溶在水中並未  
    產生明顯氣泡，變成略帶淺黃色液體。 
二、加入酵母粉的麵糰靜置一小時後麵團已經開始膨脹，靜置 3 小時已明顯膨脹許多，加入 
    1~2 克泡打粉的麵糰仍未產生明顯改變，同時加入酵母粉及泡打粉的麵糰也膨脹許多。 
三、加入泡打粉的麵糰烤出來的麵包顏色白皙，表皮容易裂開，加入酵母粉的麵糰烤出來的 

    麵包顏色呈咖啡色，表皮完整，同時加入酵母粉及泡打粉的麵包顏色較淡。 

四、切開麵包觀察，加入酵母粉麵包內部有許多孔洞，加入 1~2 克泡打粉的麵包內部仍然像 

    是實心狀，同時加入泡打粉及酵母粉的麵包內部有些許小孔洞。 
 
「研究六」比較芋頭香精麵包與天然麵包的差異 
一、步驟： 

(一)、取 60 克麵粉加入 4.8 克糖，1 克酵母，對照組加入新鮮芋泥，實驗組加入 0.5 克芋 
頭香精。 

(二)、加水揉製麵糰達到三光。 
(三)、靜置發酵 3 小時，以 200 度烘烤 25 分鐘。 
(四)、將麵包切開觀察。 

二、結果: 
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芋頭香精與芋泥 加入芋泥或香精 揉製成麵糰 

   
觀察比較差異 靜置發酵中 切開觀察 
一、新鮮芋泥汁液較混濁，顏色是灰色，芋頭香精呈深藍色粉狀。 
二、新鮮芋泥揉製成麵團後呈灰白色，帶有芋頭顆粒，聞不出芋頭香味，芋頭香精麵糰呈淺 

    藍色帶有紅色顆粒，芋頭香味濃厚。 

三、烘烤 25 分鐘後，外觀皆呈現咖啡色，切開觀察，天然芋頭麵包內部為白灰色，芋頭香精 
   麵包為深藍色，天然芋頭麵包有淡淡芋頭香味，芋頭香精麵包有濃濃的芋頭香味。 
 
「研究七」調查人工香精對身體的危害 
一、步驟：上網用關鍵字「人工香精」搜尋對人體的危害 
二、結果： 
(一)、合法食用級的食品添加物，用量很少，成分對人體的影響不大，適量的食用並不會對 
     身體造成重大傷害，但長期吃下仍有影響肝腎、危害生殖系統及致癌危機；代謝不良 
     的人則可能加重慢性病的發生。 
(二)、真正對身體造成傷害的是工業用的人工香精。 
 
 

參●結論 
一、麵包其實就是麵糰發酵之後所得的產品，製作麵包的基本材料有麵粉、水、鹽，利用自 

然發酵的方法就能製得成品，胖達人遭查獲九種香料分別是龍眼、楓糖、巧克力、荔枝、 
伯爵紅茶醬、紅酒酒醬、檸檬優格醬、藍莓、覆盆苺、內含丙二醇、乳化劑、藍色一號、 
紅色六號、紅色七號等添加物。 

 
二、天然與人工香精比較： 
 
 
 

天然香精 人工香精 

成份 天然食材 各種化合物組成 

分辨方式 
自然不刺鼻、離鼻子 15 公分就聞不

到 
芳香味道持續不散、遠離鼻子 15 公

分還聞得到 

價格 
昂貴，1 公斤 1000-1500 元 
(橘子果香) 

便宜，1 公斤 200-300 元 
(橘子果香) 

副作用 幾乎沒有 易造成身體過敏，長期攝取累積過

量，恐造成肝腎負擔過大 
 

種 
類 差 

別 
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三、人工添加物的特色： 
 (一)乳化劑 :讓麵糰保持水分濕潤，且能延長儲藏時間。 
 (二)改良劑：使麵包易發酵且體積變大、減緩老化、增加濕度及柔軟度、常見於標榜「柔 
             軟濕潤」的吐司。 
 (三)益麵劑：可維持麵包柔軟度和縮短發酵時間，但易導致發酵不完全，吃多易造成腸胃不 
            適，麵包易掉屑就可能是添加益麵劑。 
 (四)膨鬆劑：各家配方不同，有的使用小蘇打，有的是含鋁的酵母，吃多可能傷腸胃，如含 
             鋁，可能傷腦、傷腎。 
 (五)人造奶油：顏色不自然，香味持久，含反式脂肪，吃多易導致心血管疾病，酥油就是反 
              式脂肪的白油加入香料和色素做出來的產品，常稱為植物性奶油，俗稱乳瑪 
              琳。 
 (六)人工香精：易造成身體過敏，長期攝取累積過量，恐造成肝腎負擔過大。 
 
四、從「研究一」調查 10 種市售麵包的種類、重量、價錢與添加物品中，我們發現麵包單價 
    10 元，麵包裡面幾乎都含有香料的成分，單價在 10 元以上則會添加一些天然食材。 
 
五、從「研究二」了解麵包的製作方法中，我們發現用機器製作歐式麵包並不困難，但是礙 
    於學校上課時間的限制，我們必須將部分條件做調整，配合學校的作息，以利實驗的進 
    行。 
 
六、麵粉是由小麥研磨而成，所有烘焙製品都是麵粉加工後的成品，台灣目前小麥大都仰賴 
    美國進口，在麵包製作中，麵粉是主體材料，形成麵包的組織結構及提供酵母發酵所需 
    的能量，當配方中糖含量較少或不加糖時，發酵所需要的能量便由麵粉提供。從「研究 
    二」中，我們發現使用的麵粉是中筋麵粉，市售麵粉的種類有低筋、中筋及高筋麵粉， 
    為了了解彼此間的差異，我們進行「研究三」比較不同筋性麵粉間的差異及探討什麼是 
    麵筋。 
 
七、從「研究三」中，我們了解低筋、中筋及高筋麵粉的差別主要是麵粉內蛋白質含量不同，   
    導致麵粉的特性不同，製作出來的食物口感也不同，而麵筋就是麵團裡不溶於水的各種  
    蛋白質組成，蛋白質經加水、攪拌後形成麵筋，支撐麵包組織的骨架作用，它讓麵粉具 

    有良好彈性及伸展性。因為實驗的材料是麵包，以中筋麵粉作為實驗的材料。 
 
八、酵母是一種生物膨鬆劑，在麵糰發酵中產生大量的二氧化碳氣體，使麵糰鬆軟多孔，體 

    積變大，從如何製作麵包資料中，我們看到糖分及鹽分的存在會對酵母發酵產生影響， 

    ，我們進行「研究四」比較糖分、鹽份對酵母發酵的影響，從結果中，我們發現不加入 

    酵母，麵糰呈實心狀，加入 8％的糖，麵包發酵較快速，帶有淡淡的甜味，再加入 2％的 

    食鹽，發酵的速度又變慢一些。 

 
九、從如何製作麵包資料中，我們看到麵糰發酵的方法有兩種；生物發酵與化學發酵，生 

    物發酵就是利用酵母發酵，酵母是一種純生物的蓬鬆劑，是一種活性微生物，對人體 
    沒有任何危害，而化學發酵就是利用化學發酵粉，化學發酵粉則是一種化學蓬鬆劑，一 
    般是指小蘇打（碳酸氫鈉）、臭粉（碳酸氫銨）、明礬（硫酸鉀鋁或硫酸鉀鋁，S.A.S.）、 
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    泡打粉(baking powder)等幾種物質，化學發酵粉發生化學反應而產生大量二氧化碳氣 
    體，為了比較兩者的差異，我們進行「研究五」比較麵糰生物發酵與化學發酵的差異， 
    從結果中，我們發現加入泡打粉的麵糰，發酵效果並不佳，烘烤出來的麵包顏色白晰， 
    表皮容易裂開，早期泡打粉含鋁，近年來，國際上很多報導均指出鋁與老年性痴呆症有 
    密切關係，同時也減退記憶力和抑制免疫功能，阻礙神經傳導，而且鋁從人體內排出速 
    度很慢，應該在食物中嚴格控制泡打粉的使用，並盡量少吃含鋁的食物，因此，後來的 
    泡打粉都聲稱不含鋁。泡打粉是一種複合蓬鬆劑，有很多不同的種類，由於容易儲存， 
    控制，成為目前最常用的蓬鬆劑，大部分西點都要用到它，泡打粉使用一般是將固體的 
    鹼和酸的粉末混合，例如由小蘇打粉配合其他酸性材料，以玉米粉為填充劑的白色粉末， 
    在乾燥的條件下它們不接觸，也不發生反應，一旦遇水，酸性及鹼性粉末同時溶於水 
    中，反應開始釋出二氧化碳，在烘焙加熱的過程中會釋放出更多的氣體，使產品達到膨 
    脹及鬆軟的效果。我們發現泡打粉的效果並不佳。 

 
十、在芋頭麵包的研究中，我們發現天然芋泥汁液呈淺灰色，芋頭香精粉呈深紫色，加入麵 
    粉揉製後，天然芋頭麵糰呈現白灰色，香精芋頭麵包呈現紫色，烘烤成麵包後，切開觀 
    察，天然芋頭麵包內部是白色，有淡淡芋頭香味，芋頭香精麵包內部是紫色，芋頭香味 
    濃厚。 
 
十一、香精是由人工合成模仿水果和天然香料氣味的濃縮芳香油，它是一種人造香料，人類 
      所合成的第一種香精是香蘭素，它是由德國的 M·哈爾曼博士與 G·泰曼博士於 1874 年 
      成功合成的，德國的巧克力製造商首先應用人造香蘭素，此後不久，倫敦的糖果廠也 
      開始用水果香糖製造硬水果糖。今天，各種水果和魚類的味道都可用化學方法合成。 
 
十二、食用香精是參照天然食品的香味，採用天然和天然等同香料、合成香料經精心調配而 
      成具有天然風味、各種香型的香精。包括水果類水質和油質、奶類、家禽類、肉類、 
      蔬菜類、堅果類、蜜餞類、乳化類以及酒類等各種香精，適用於飲料、餅乾、糕點、 
      冷凍食品、糖果、調味料、乳製品、罐頭、酒等食品中。食用香精的劑型有液體、粉 
      末、微膠囊、漿狀等，人工香精可能使人過敏，其中又以「丙二醇」對人體的危害較 
      大，它在食物中當溶劑，長期且大量的吃，恐造成腎衰竭，代謝性酸中毒。 
 
十三、我們能聞到水果中的香氣，通常是來自於水果中所含的酯類，酯類的特性就是含有芳 
      香的氣味。酯類物理性質揮發性大，難溶於水，易溶於乙醇、乙醚等有機溶劑。在麵 
      包的烘焙過程中，需要經過高溫的加熱過程，天然水果或果乾中所含的酯類通常不耐 
      高溫，在烤製過程中會揮發至幾無香味留存。 
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