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摘要 

    自然課時常討論到有些物質受熱後的性質會改變，無法再變回原來的樣子，有些物質受

熱後的性質不會改變，可以再變回原來的樣子，多數物質受熱還會膨脹，好多有趣的問題與

生活現象，都值得討論與深究，例如實驗課中發現麵粉等家庭常用粉末食材無法溶解在水中，

麵筋屬於麵團裡不溶於水的蛋白質，也就是麵筋是麵粉中的蛋白質組合，而麵筋也存在於各

種麥類食物。 

     麵粉中蛋白質含量的高低與蛋白質的好壞，決定吐司體積的大小（麵包桶容器一樣），

也就是相同的麵包模容器所做出來的吐司高度不一，呈現出來的口感也不一樣，高度越高，

吐司切開後擴展情形越好，色澤較深。經實驗後發現高筋麵粉最適合用來當成吐司的主要原

料。 
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壹、研究動機 

    開學時與學生分享麵包機所做出來的吐司，請學生猜猜看吐司包含著哪些秘密？利用了

哪些食材？學生開心的吃著，並七嘴八舌的討論吐司裡可能有太白粉、糖、奶粉等，還提起

可應用熱脹的原理讓麵粉等食材膨脹起來，學生還要求與吐司來個健康的約會，想要嚐嚐香

氣逼人、新鮮出爐的吐司，並期待能自己動手做出如此美味可口的吐司。 

    「食」，與我們的生活息息相關，吐司又是班上多數學生最愛的早餐選項之一，學生很

好奇吐司所蘊藏的秘密，並有興趣運用家中廚房裡常見的粉末食材自製吐司，這些食用粉末

是我們常吃美味點心的主要原料，但是，我們該如何妥善運用這些身邊常見的粉末食材呢？

參加研究的學生為中年級的孩子，或許科學知識背景還不夠，因此，配合三年級上學期自然

課課程內容「廚房裡的科學」，選擇與他們切身相關的議題--吐司及廚房裡常見食用粉末，作

為研究主題。希望知道選擇何種粉末食材，才能幫助吐司達到最佳的高度，有最好的鬆軟口

感。 

 

貳、 研究目的 

  吐司、各種食用粉末都是我們日常生活中常接觸的食材，要如何善用這些食材，製作出

好吃的吐司，本研究的主要目的如下： 

一、能瞭解同樣重量的不同粉末食材做出來的吐司高度會不一樣。（麵包模容器一樣） 

二、能瞭解利用麵包機製作吐司時，為何加入高筋麵粉會是製作吐司的最佳主要配方。 
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參、 研究設備及器材 

  本研究以麵包機製作吐司，所使用的設備及器材如下： 

一、研究設備：麵包機 

二、研究器材：刀子、磅秤、尺、量杯…… 

 

名稱 研究設備器材 名稱 研究器材 

麵包機 

 

磅秤 

 

刀子 

 

 

尺 

 

 

量杯 

 

刀子 

 

 

 

http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwiCpsa935LZAhUII5QKHY2RCfgQjRx6BAgAEAY&url=http://www.pcstore.com.tw/shiido/M02932893.htm&psig=AOvVaw2Ak5PKOQUD5qppL3cMKgKE&ust=1518056525553178
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肆、 研究過程及方法 

  本研究嘗試以各種廚房常用的食用粉末來製作吐司，藉以比較哪一種食用粉末所做出來

的吐司口感最好，也就是說，哪一種食用粉末較適合用來製作吐司。一般而言，吐司的口感

鬆軟綿細，以麵包機固定大小的麵包桶容器來盛裝吐司，高度較高的吐司，切開後擴展情形

較好，口感也較膨鬆。 

  本研究以九種不同的食用粉末來製作吐司，在器材設備、其他製作成份等條件相同的狀

態之下，究竟哪一種食用粉末做出來的吐司高度較高，能夠達到上述較佳的口感，這是我們

所要探討的。為達到前述研究目的，先瞭解吐司的主要成份及製作方式、主要設備—麵包機

的構造和操作方式、九種食用粉末的性質和用途，再開始用這九種粉末製作吐司，進行實測，

觀察吐司在製作過程中的變化，記錄實驗結果，再就實驗結果進行比較以得出結論。 

一、吐司的成份及製作方式：吐司是麵包的一種，它的主要成份有橄欖油、麵粉、酵母粉、

糖、鹽等，把這些成份與冰水攪拌、搓揉、發酵後，和成麵糰，再加熱熱烤烘培，冷卻後切

片即可食用，口感偏韌性綿細彈性。忙碌的現代人也可以麵包機來製作吐司，也能製作出組

織鬆軟、體積膨大、質感細膩、有彈性、安全又美味的吐司。 

二、麵包機的研究： 

(一) 麵包機的定義： 

麵包機是一種製作麵包的機器，使用者把製作麵包的材料放入麵包機後，麵包機便

會自動完成和麵、發酵及烘烤三個製作麵包的主要程序，使用者打開麵包機的蓋子

後，便能取出新鮮烘烤的麵包。 

(二) 麵包機的構造： 

  麵包機具有混合材料和烘烤的功能，所以，其構造包含了攪拌材料的攪拌槳葉

和驅動用的馬達，並有用於增加溫度幫助麵團發酵和烘烤麵包的發熱管。麵包機的

結構與電鍋類似，最大的差別是底部設有馬達和內鍋裝有攪拌槳葉。現在市面上大

部分麵包機的外觀都是圓柱狀或方柱狀，內部空腔部分設有放置材料和完成品的麵

包桶，機身上方設有可開關的蓋子，部分型號還有透明的觀察窗，讓用家觀看麵包

製作的情況。機身上並設有按鈕和液晶顯示屏，令使用者可設定麵包製作程序。 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%BA%B5%E5%8C%85
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%99%BC%E9%85%B5
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%83%98%E7%83%A4
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A6%AC%E9%81%94
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%9B%BB%E9%A3%AF%E7%85%B2
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%8C%89%E9%92%AE
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B6%B2%E6%99%B6%E9%A1%AF%E7%A4%BA%E5%B1%8F
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  麵包桶的用途是承載材料和完成品，製作麵包的水和麵粉都會放在這個麵包桶

內，麵團的製作、發酵和烘烤成為麵包的程序也都會在麵包桶內進行。麵包桶可取

出，並有防黏塗層，桶內的底部裝有一個用於攪拌材料的攪拌槳葉，機身底部則裝

有馬達，用於驅動攪拌槳葉，機身內部的四周還裝有用於加熱麵包桶的發熱器。機

身內設有電子線路板，由單片機控制麵包機執行的程序，並控制馬達和發熱器的運

作。 

(三) 麵包機的啟動順序： 

當使用者放入材料並作出設定後，麵包機的馬達會驅動麵包桶內的攪拌槳葉旋轉，

把麵粉、水或其他液體材料，攪拌成為麵團，並按程序自動投入酵母粉和其他食材，

與製作中的麵團混合。之後，麵包機會開始以發熱管加熱麵包桶，使麵包桶內變得

溫暖而潮濕，促進桶內麵團的發酵。當麵團發酵完成後，麵包機會大幅提高發熱器

輸出的溫度，烘烤在麵包桶內的麵團，使之成為麵包。 

三、探討利用麵包機製作吐司的原料： 

(一) 冷水： 

攪打麵糰最適合的溫度是 24~26℃左右。因為麵糰攪拌過程溫度會升高，天氣很熱的

話（30℃以上），可以將配方中的液體改為冰水或冰塊，以調節麵糰的溫度，以免

麵團太熱，攪拌缸再把麵團打到發熱，發酵過快無法產生較佳的麵團。 

(二) 奶粉： 

奶粉用以增強麵筋，增加麵包體積，提高麵包營養價值，讓麵包更軟、細緻、表面

烤色較深。 

(三) 酵母： 

酵母可以產生大量的二氧化碳氣體，使麵包組織膨鬆。 

(四) 蛋： 

蛋可以增加風味、營養價值和烤色。 

(五) 糖： 
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發酵過程中，大部分的糖被酵母消耗，剩下的則為麵包甜味來源，製作麵包時，多

使用細砂糖。 

(六) 鹽： 

鹽除了帶來風味，最主要的功用是強化筋性，讓麵團彈性更好。但它同時也有抑制

發酵的效果，控制發酵的速度，並保留部分的糖不被酵母分解，在烘烤的時候形成

金黃色的表皮。 

(七) 橄欖油： 

油脂使麵糰有良好的伸展性，容易攪拌與發酵。 

(八) 麵粉：（操縱變因） 

除了麵粉，並以各種廚房常用的食用粉末取代麵粉，嘗試製作吐司，以下是對九種

製作吐司的食用粉末之研究： 

1. 蓬萊米粉的研究： 

蓬萊米粉為平常食用之短圓白米磨製而成的細粉，比其他米類更具粘性、彈性和光

澤，常用於發糕、芋粿巧、寧波年糕、客家米食及日本和果等食品。 

這樣的食用粉末適合做吐司嗎？做出來的土司高度又如何呢？ 

2. 玉米澱粉的研究： 

玉米澱粉也稱玉米粉或粟粉，是生粉的一種，用玉米製成的澱粉，玉米澱粉與水或牛

奶混合後，具有獨特的外觀和質感，常用來摻在白糖粉裡作爲抗粘結劑，玉米澱粉也

常用來作為布丁等食品的凝固劑。 

這樣的食用粉末適合做吐司嗎？做出來的土司高度又如何呢？ 

3. 高筋麵粉的研究： 

高筋麵粉又稱「高粉」、「強力粉」等。高筋麵粉到底是哪裡「高」呢？原來是高筋

麵粉含有約 11.5% ~ 14% 左右的蛋白質，筋度大、黏牲強。也就是蛋白質含量高，因

此筋度強，有高筋性的特質。蛋白質含量高，麩質也較多，因此筋性亦強，多用來做

麵包等。 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%94%9F%E7%B2%89
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%8E%89%E7%B1%B3
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%BE%B1%E7%B2%89
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B0%B4
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%89%9B%E5%A5%B6
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%89%9B%E5%A5%B6
https://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E7%99%BD%E7%B3%96%E7%B2%89&action=edit&redlink=1
https://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E6%8A%97%E7%B2%98%E7%B5%90%E5%8A%91&action=edit&redlink=1
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%B8%83%E4%B8%81
https://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E5%87%9D%E5%9B%BA%E5%8A%91&action=edit&redlink=1
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小麥胚乳中的蛋白質（含麩質成分）在與水混合後，經過相互作用而使這些麩質表    

現得有可塑性及彈性，因此，能提供麵糰所需的筋度，特別是在操作過程中與酵母等

膨大劑所產生的二氧化碳混合時，較不易斷裂。  

這樣的食用粉末適合做吐司嗎？做出來的土司高度又如何呢？ 

4. 中筋麵粉的研究： 

中筋麵粉亦稱「中粉」、「中力粉」、「萬用麵粉」等。中筋麵粉又為什麼稱之為「中」

呢？原來是中筋麵粉含有約 9.5 % ~ 11.5% 左右的蛋白質，含量適中，因此，筋度及

黏度較均衡，為多用途麵粉。中筋麵粉在中式點心製作上應用很廣，如包子、饅頭等。

在西方國家，一般家庭也常用中筋麵粉來製作西式點心。 

這樣的食用粉末適合做吐司嗎？做出來的土司高度又如何呢？ 

5. 低筋麵粉的研究： 

低筋麵粉又稱「低粉」、「蛋糕粉」、「薄力粉」等。而低筋麵粉又為什麼稱之為「低」

呢？原來是低筋麵粉含有約 6.5% ~ 9.5% 左右的蛋白質，由於蛋白質含量是所有麵粉

中最低的，麩質也較少，因此筋性亦弱，多用來做蛋糕之類的鬆軟糕點。因為不論筋

度及黏度均較低，一般用來製作各式糕點、雪芳蛋糕、笑口棗、鍋餅等口感鬆軟、膨

鬆的蛋糕、點心及各式餅乾。 

這樣的食用粉末適合做吐司嗎？做出來的土司高度又如何呢？ 

6. 太白粉的研究： 

太白粉到底是哪裡白呢？原來，太白粉是馬鈴薯澱粉所製成的粉末，所以，太白粉也

可以稱為生的馬鈴薯澱粉。太白粉加水後遇熱會凝結成透明的粘稠狀，因此，在中式

烹調 上，經常將它加冷水調勻後，再加入煮好的菜餚中做勾芡，這樣可以使湯汁濃稠，

也可以讓食物外表看起來有光澤。但是，太白粉不能直接加熱水調勻或放入熱食中，

它會立即凝結成塊而無法煮散。加了太白粉水煮過的食物放涼之後，茨汁會變得較

稀，稱為「還水」，因此，一般在西點製作上，多利用玉米粉來使材料達到粘稠的特

性，而不使用太白粉。 

這樣的食用粉末適合做吐司嗎？做出來的土司高度又如何呢？ 
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 7. 糯米粉的研究： 

糯米粉的黏度較高。一般市售的糯米粉，如非特別註明，都是生糯米粉。可以用來

製作許多中式點心，一般最常見到的則是年糕、湯圓、麻糬、紅龜粿、年糕等。 

這樣的食用粉末適合做吐司嗎？做出來的土司高度又如何呢？ 

 8. 在來米粉的研究： 

在來米粉是在來米碾磨成粉的製品，因為黏性較小，常用來製作如碗粿、芋頭粿、

鹹粿、蘿蔔糕、河粉等蒸煮後組織較為鬆散的糕點製品。為了使醬料具有濃稠易沾

的特性，調製醬料也常常會加入在來米粉。   

這樣的食用粉末適合做吐司嗎？做出來的土司高度又如何呢？ 

9. 地瓜粉的研究： 

地瓜粉主要是由蕃薯澱粉所製成的粉末，又名「番薯粉」，呈顆粒狀，有粗粒與細粒

兩種，一般家庭大多用來炸東西當裹衣，所以，粗粒粉末為佳。地瓜粉也可使湯汁濃

稠，但由於地瓜粉的黏度較太白粉更高，所以，較少被使用於中菜勾芡，地瓜粉的顆

粒粗、彈性好，是很多台灣小吃的主要原料，如肉圓、蚵仔煎……等。 

這樣的食用粉末適合做吐司嗎？做出來的土司高度又如何呢？ 

四、本研究使用之實驗材料： 

材料名稱 照片 材料名稱 照片 材料名稱 照片 

奶粉 

 

高筋麵粉 

 

地瓜粉 

 

蛋 

 

中筋麵粉 

 

玉米澱粉 

 

砂糖 

 

低筋麵粉 

 

蓬萊米粉 

 

https://www.bing.com/images/search?q=%e7%a0%82%e7%b3%96&view=detailv2&&id=5CD5FEEC2586DF40C202AA451CC5D362F5763652&selectedIndex=55&ccid=vllvzX2l&simid=608048412281539740&thid=OIP.Mbe596fcd7da571f5d7ff0bf887e1b64ao0
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材料名稱 照片 材料名稱 照片 材料名稱 照片 

酵母 

 

橄欖油 

 

糯米粉 

 

鹽 

 

太白粉 

 

在來米粉 

 

 

五、實驗測試： 

將製作吐司的主要原料經過測量後倒進容器裡，並放入麵包機按下開始按鈕，約五小時

後可完成。以下是利用質量相同的原料，搭配九種不同的食用粉末來製作吐司之實驗過

程及結果，並測量製作完成的吐司高度，作為後續分析的依據。 

(一) 以蓬萊米粉為主要原料 

1. 主要原料：26℃冷水 180CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3

公克、橄欖油 10 CC、蓬萊米粉 250 公克。 

2. 製作方法與步驟： 

(1) 將製作吐司的主要原料經過測量後倒進容器裡，並放入麵包機，按下開始按鈕，五

小時後完成。 

(2) 測量吐司高度：11 公分 

(二) 以玉米澱粉為主要原料 

1. 主要原料：26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3

公克、橄欖油 10 CC、玉米澱粉 250 公克。 

2. 製作方法與步驟： 

(1) 將製作吐司的主要原料經過測量後倒進容器裡，並放入麵包機按下開始按鈕，五小

時後完成。 

(2) 測量吐司高度：10 公分 

http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjtmLmp3pLZAhUQNpQKHXoOAYgQjRx6BAgAEAY&url=http://www.ipeen.com.tw/comment/72828&psig=AOvVaw3aB2ji49P2KPFkHdJMc8rw&ust=1518056229857902
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(三) 以高筋麵粉為主要原料 

1. 主要原料：26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3

公克、橄欖油 10 CC、高筋麵粉 250 公克。 

2. 製作方法與步驟： 

(1) 將製作吐司的主要原料經過測量後倒進容器裡，並放入麵包機按下開始按鈕，五小

時後完成 

(2) 測量吐司高度：15 公分 

(四) 以中筋麵粉為主要原料 

1. 主要原料：26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3

公克、橄欖油 10 CC、中筋麵粉 250 公克。 

2. 製作方法與步驟： 

(1) 將將製作吐司的主要原料經過測量後倒進容器裡，並放入麵包機按下開始按鈕，五

小時後完成。 

(2) 測量吐司高度：13 公分 

(五) 以低筋麵粉為主要原料 

1. 主要原料：26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3

公克、橄欖油 10 CC、低筋麵粉 250 公克。 

2. 製作方法與步驟： 

(1) 將製作吐司的主要原料經過測量後倒進容器裡，並放入麵包機按下開始按鈕，五小

時後完成。 

(2) 測量吐司高度：12 公分 

(六) 以太白粉為主要原料 

1. 主要原料：26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3

公克、橄欖油 10 CC、太白粉 250 公克。 

2. 製作方法與步驟： 
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(1) 將將製作吐司的主要原料經過測量後倒進容器裡，並放入麵包機按下開始按鈕，五

小時後完成。 

(2) 測量吐司高度：12 公分 

(七) 以糯米粉為主要原料 

1. 主要原料：26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3

公克、橄欖油 10 CC、糯米粉 250 公克。 

2. 製作方法與步驟： 

(1) 將製作吐司的主要原料經過測量後倒進容器裡，並放入麵包機按下開始按鈕，五小

時後完成。 

(2) 測量吐司高度：9 公分 

(八) 以在來米粉為主要原料 

1. 主要原料：26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3

公克、橄欖油 10 CC、在來米粉 250 公克。 

2. 製作方法與步驟： 

(1) 將製作吐司的主要原料經過測量後倒進容器裡，並放入麵包機按下開始按鈕，五小

時後完成。 

(2) 測量吐司高度：9 公分 

(九) 以地瓜粉為主要原料 

1. 主要原料：26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3

公克、橄欖油 10 CC、地瓜粉 250 公克。 

2. 製作方法與步驟： 

(1) 將製作吐司的主要原料經過測量後倒進容器裡，並放入麵包機按下開始按鈕，約五

小時後完成。 

(2) 測量吐司高度：8 公分 
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(十) 實驗討論照片 
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伍、 研究結果 

  在其他變因相同的條件之下，以九種不同的食用粉末進行實驗，製作出來的吐司高度都

不相同，其中以高筋麵粉做出來的吐司高度最高，達 15 公分，口感也較鬆軟。而且，高筋麵

粉的蛋白質含量較高，所烤焙出來的吐司顏色較深，彈性佳，麵筋擴展情形良好，所以，一

般通常以高筋麵粉作為製作吐司的主要原料，相較於其他食用粉末（低筋麵粉、中筋麵粉、

太白粉、糯米粉、在來米粉、地瓜粉、玉米澱粉、蓬萊米粉），高筋麵粉更適合用來製作吐

司。 

  將實驗結果彙整如下表： 

序號 
麵包機放入製作 

吐司的原料 
從麵包機取出的吐司 吐司高度 

1 蓬萊米粉 

 

11 公分 

2 玉米澱粉 

 

10 公分 

3 高筋麵粉 

 

15 公分 

4 中筋麵粉 

 

13 公分 

5 低筋麵粉 

 

12 公分 

6 太白粉 

 

12 公分 
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序號 
麵包機放入製作 

吐司的原料 
從麵包機取出的吐司 吐司高度 

7 糯米粉 

 

12 公分 

8 在來米粉 

 

9 公分 

9 地瓜粉 

 

8 公分 
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陸、 結論 

  本研究控制製作吐司的原料、設備、時間相同，僅改變主要原料（九種食用粉末），分別

以不同的廚房常用粉末來製作吐司，藉由測量吐司的高度，瞭解哪一種食用粉末最適合用以

製作吐司。 

一、吐司製作--其他條件相同（控制變因）： 

(一) 相同的其他原料 

包含 26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3 公克、

橄欖油 10 CC。 

(二) 相同的烘培時間：5 小時 

二、吐司製作--改變主要原料（操縱變因）： 

項目

序號 
主要原料 其他原料 

烘培

時間 

吐司高度

 

1 
蓬萊米粉 

250 公克 

26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、

蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3 公克、橄欖油 10 CC 
5 小時 11 公分 

2 
玉米澱粉 

250 公克 

26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、

蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3 公克、橄欖油 10 CC 
5 小時 10 公分 

3 
高筋麵粉 

250 公克 

26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、

蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3 公克、橄欖油 10 CC 
5 小時 15 公分 

4 
中筋麵粉 

250 公克 

26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、

蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3 公克、橄欖油 10 CC 
5 小時 13 公分 

5 
低筋麵粉 

250 公克 

26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、

蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3 公克、橄欖油 10 CC 
5 小時 12 公分 

6 
太白粉 

250 公克 

26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、

蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3 公克、橄欖油 10 CC 
5 小時 12 公分 

7 
糯米粉 

250 公克 

26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、

蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3 公克、橄欖油 10 CC 
5 小時 12 公分 

8 
在來米粉 

250 公克 

26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、

蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3 公克、橄欖油 10 CC 
5 小時 9 公分 
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9 
地瓜粉 

250 公克 

26℃冷水 180 CC、奶粉 30 公克、酵母 2 公克、

蛋 1 顆、糖 5 公克、鹽 3 公克、橄欖油 10 CC 
5 小時 8 公分 

  為什麼以高筋麵粉製作吐司，吐司高度呈現最佳狀態？ 

在實驗過程中發現，吐司的成敗和麵粉有絕對的關係，如果筋度不夠品質不良，甚至還

會讓麵包盒整盒黏糊糊的、色澤黯淡。而根據實驗結果，若能利用蛋白質含量高的高筋麵粉

來製作吐司，高筋麵粉較高的韌性能夠讓幫助穩住酵母在吐司中產生的氣體，使麵包膨脹，

製作吐司需要很多很有韌性的麵筋將其包裹住以形成穩定的麵包組織。而實驗結果也呈現

出，以高筋麵粉所製作出來的吐司膨脹程度最好，所以，吐司的製作以高筋麵粉當成主要原

料最為合適。  

柒、 心得 

  科學是一條有趣又奧妙的漫漫長路，但也是迷路時的導航系統，指引著我們亦步亦趨小

心翼翼的前進著；科學也像是我們的朋友，隨時隨地陪伴在我們身邊。而科展則像是一把開

啟科學之門的鑰匙，期待學生能透過參加科展的實驗活動，開啟他們科學思考的習慣。師生

一起做科展，雖然是一種壓力，但也是一種成長，懷抱著「教學相長」的精神，帶著學生一

步步探究，在實驗中協助學生，給學生多一分學習空間與進步的機會。                                        

    參與本研究的學生為中年級的孩子，剛接觸自然與生活科技這個領域，科學基礎尚嫌不

足，因此，我們選擇了孩子在日常生活中最常觸及的主題，也就是他們幾乎天天接觸的早餐

選項--吐司，以及在廚房裡常用的各式粉末，作為我們的研究議題。剛好三年級上學期孩子在

自然課學習到「廚房裡的科學」，期待藉由進一步的實驗探究，讓學生吸收生活應用科學知

識，並培養學生敏銳的觀察力，以及面對問題的方法和解決問題的能力。 

  然而，這個研究議題看似簡單，研究過程中也遭遇一些困難，製作一次吐司秏時五小時，

學生開始實測後，將原料放入麵包機，必須等待五小時才能看到成品，但是，學生還有其他

課程要進行，不容易全程觀察吐司完整的製作過程，必須依賴老師協助說明。 

  再者，本研究初步探究了九種食用粉末與吐司高度的關係，其中以蛋白質含量高的高筋

麵粉所做出來的吐司高度最高，口感也最佳。但是，本研究對於蛋白質與吐司高度的關聯，

則著墨不多，或可作為日後深入探究的參考議題。 
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參考網頁： 

從儍小玲的部落格網頁中，可以獲得麵包機的相關資料（http://kitcherry26.pixnet.net/）。 

從味覺的記憶網頁中，可以獲得製作麵包的相關資料（http://chungshu.blogspot.tw/）。 

從 ciao-kitchen 網頁中，可以獲得製作麵包的相關資料（https://www.ciao-kitchen.com/）。 

從百科解密網頁中，可以獲得製作麵包的相關資料（http://www.baike.com/ ）。 

從維基百科網頁中，可以獲得麵粉的相關資料 

  （https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%BA%B5%E7%B2%89）。 
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