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全國高職學生 104年度專題暨創意製作競賽 

「專題組」作品說明書 

「食」在天然－水果酵母的天然祕密 

摘要 

麵包在台灣早期，是一個外來飲食，在引進的初期是很少人食用的食品；然而，因為麵包

的購買、食用方便和迅速，麵包已成為現代人最常食用的食品之一。從早期只有少數台灣人早

餐才會食用麵包產品，經過幾十年的演化，麵包已經是國人無法脫離的主要食物來源。現在的

麵包大部分是用快速酵母，所以我們選擇了三種不同水果來製作天然酵母，藉以觀察酵母的發

酵程度及其做為成品後之口感、香氣、組織等，實測大眾的接受程度。並且採問卷調查為研究

方法，以全校老師、餐管科學生做為研究對象，製作並發放問卷；分別在香氣、組織、風味、

口感方面，以感官品評進行各項之描述分析，並了解師生對此產品的接受度以及喜愛程度。 

問卷調查的結果，產品 A(蘋果酵母)在香氣方面平均數是 4.13 分，組織方面平均數是 4.13

分，風味方面平均數是 4.2 分，口感方面平均數是 4.13 分；產品 B(柳橙酵母)在香氣方面平均

數是 4.14 分，組織方面平均數是 4.17 分，風味方面平均數是 4.2 分，口感方面平均數是 4.21 分；

產品 C(葡萄酵母)在香氣方面平均數是 4.03 分，組織方面平均數是 4.15 分，風味方面平均數是

4.2 分，口感方面平均數是 4.25分，整體而言，以產品 B 受喜愛程度較高。 

 

關鍵字:水果、天然酵母、感官品評描述分析  
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壹、前言 

一、研究動機 

麵包在台灣早期，是一個外來飲食文化，在引進的初期是很少人食用的食品；因為麵包的

購買、食用方便和迅速，麵包已成為現代人最常食用的食品之一。從早期只有少數台灣人早餐

才會食用麵包產品，經過幾十年的演化，麵包已經是國人無法脫離的主要食物來源。任何時間

和地點都可以食用各式麵包類產品。 

麵包類產品屬於加工類食品，其必須添加酵母來發酵，改變組織和口感。從西元 1878 年商

業酵母的發明，其方便、快速的特性，以致使麵包店和工廠均不再使用天然酵母來製作麵包了。

經過了幾個世代，消費意識的抬頭，顧客和麵包業者又開始追求天然酵母所帶來的組織、口感

和風味。現在的麵包大部分是用快速酵母，所以我們選擇了三種不同水果來製作天然酵母，藉

以觀察酵母的發酵程度及其做為成品後之口感、香氣、組織等，實測大眾的接受程度。  

二、研究目的 

(一)以培養天然酵母來製作麵種並取代速發酵母。 

(二)以相同配方製成的麵糰其發酵強度和持久力。 

(三)了解不同蘋果、柳橙、葡萄所製出的酵母活躍程度差異。 

(四)調查天然酵母麵包的滿意度及接受度。 

貳、文獻探討 

一、麵包相關文獻探討 

(一)麵包演變沿革 

    麵包的演變歷程受到各種製作條件的影響，包括穀物、碾磨穀粒的機具、讓麵糰膨發的微

生物和化學物質、烘焙麵包的烤爐，還有製作和食用麵包的人。自古以來各種做工精緻、餡料

豐富的麵包，就一直是歷久不衰的題材。今日麵包的製作過程越來越偏向採用膨發度高的麵包

用小麥，以這種小麥碾磨成幾乎不含麥麩或胚芽的白麵粉，添入的酵母也越發偏向滋味清淡的

培育菌種，而添加的油和糖也逐漸增多。麵包在 20 世紀變得越來越精緻，也越來越油膩，今日

工廠量產出的麵包不但淡而無味，口感也不佳，而蛋糕中糖的含量甚至高於麵粉。在這樣的情

況下，這數十年來，舊式磚爐所烤出簡單、粗糙的麵包才再度獲得群眾喜愛，就連超級市場的

麵包也越變越可口了。（哈洛德‧馬基，2010） 

二、酵母相關文獻探討 

（一）酵母的起源 

    人類食用發酵麵包已有 6000 年之久，但一直到 150 年前，有了路易‧巴斯德（Louis Pasteur）

的研究後，我們才開始明白發酵的根本原理，關鍵就在於特定真菌群的產氣代謝作用，這類真
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菌就是酵母（yeast）。不過，yeast 這個字不是當時才出現的，它和英語這個語言一樣古老，最

早是指一種發酵液的泡沫或沉澱物，可以用來發酵麵包。 

    酵母是一群微小的單細胞真菌，和蕈類有親緣關係，已知種類超過 100 種。這些酵母有些

會造成人類感染，有些則導致食物腐敗，不過，其中一種釀酒酵母（Saccharomyces cerevisiae，

意思是「釀造業者的糖真菌」），對釀造、烘焙都很有用。人類有史以來，大都只由穀物表面

取得酵母，有時也取自先前製作的麵團，或者啤酒釀造桶內酒液表面。時至今日，麵包專用的

特選酵母品種都是工業發酵槽中的糖蜜培育出來的。（哈洛德‧馬基，2010） 

（二）酵母的種類 

1.新鮮酵母（Fresh Yeast）： 

    呈灰白色塊狀固形物，內含大量水分約 70﹪，必須保存於低溫的環境中，使用時將其捏碎

成碎粒狀與麵粉一同加入攪拌即可。因新鮮酵母具活性、濕度夠，發酵速度較快，但發酵耐力

較差。 

2.普通乾酵母（Dry Yeast）： 

    呈褐色顆粒狀，為新鮮酵母於低溫乾燥下脫水而成，以真空包裝為主。普通乾酵母的使用

量為新鮮酵母的 1/2，因顆粒較大無法完全溶解，使用時以溫度 30～38℃的溫水，約酵母五倍

量浸泡約 5～10 分鐘，使其甦醒，恢復活性。 

3.快發乾酵母（Instant Yeast）： 

    由於普通乾酵母之顆粒較大，使用前須用溫水溶解，稍嫌麻煩，因此將其改良為細小顆粒

近似於粉末狀，可直接加入麵粉攪拌，無須泡水。由於溶解度佳，能迅速發揮發酵作用且速度

比普通乾酵母快，使用量為新鮮酵母的 1/3。(陳雅惠，2007) 本專題採用快發乾酵母。 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2-1 酵母種類 

  

 

新鮮酵母 普通乾酵母 快發乾酵母 

圖片來源：Google 圖片 

http://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://www.douban.com/note/158054340/&ei=CmJXVLeAN4ud8QWn2IHICA&psig=AFQjCNGoWuhDPChU79YSRrUao5a6yLYXag&ust=1415099238276562
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三、天然酵母相關文獻探討 

（一）所謂酵母 

    原本指的是生長在水中，果實中，蔬菜中，穀類中的菌類。利用酵母發酵所製造而成的食

品有酒、醬油、味噌等等，而麵包也是其中一項，培養酵母菌的必要條件為糖分、水、適當的

溫度與濕度，讓酵母自然產生，並且將之利用在麵包發酵上。(LOHO 編輯部，2010) 

（二）果實種天然酵母 

    附著於新鮮果實上，最常被使用的為葡萄、蘋果製成的天然酵母，這類酵母能將果實中的

糖分成酒精和二氧化碳，添加於麵糰中，可以產生自然的果香。(謝煒貞，2011) 

 
圖 2-1 果實種酵母菌 

圖片來源：本專題研究者自行拍攝 

（三）酵母特性 

    酵母越養越有活力。溫度與濕度會影響酵母活力。酵母菌對溫度與濕度很敏感，當麵團溫

度達到 42℃以上時，酵母菌的生命力開始減弱，甚至死亡；濕度低於 70﹪以下，麵包表面容易

結皮、氣體產生容易受阻礙、保氣性變差、體積會變小、口感也會變得紮實，且出爐時表皮容

易產生皺褶而影響外觀，所以製作麵包必須要非常有耐心、謹慎，才能做出美味的成品。(謝煒

貞，2011) 

 

四、水果相關文獻探討 

（一）蘋果 

     蘋果（Malussylvestris）是薔薇科（Rosaceae）的常綠性喬木。其果實美麗碩大，色澤艷麗，

有綠、金黃、粉紅及深紅等色，且富於甘味芳香，為溫帶北部最重要的果樹。 

    早期羅馬人就栽培蘋果，後傳入英國，漸漸成為歐洲栽培普遍的果樹，於 17 世紀，由歐洲

傳入美國。現在世界蘋果產量，僅次於葡萄，與柑橘不相上下，其中以法國、德國及美國產量

最多。(環華百科全書編輯委員會，1982) 

    台灣是從日本引進的，台中縣和平鄉的梨山、環山栽培最集中。產季約在 9 月上旬～10 月

下旬。（林秋香，2008）本專題採用富士蘋果。 

（二）柳橙 
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    屬於芸香科常綠果樹，原產於印度和中國華南一帶，是柑桔類的一種。外形呈圓或長圓形，

果皮橙黃色，酸度低、香甜適中。主要產地為嘉義縣竹崎鄉、梅山鄉及雲林縣斗六市、古坑鄉，

台南縣東山鄉、南化鄉，南投縣中寮鄉、水里鄉，以及彰化縣二林鎮等地區。盛產期從每年 12

月～翌年 2 月（林秋香，2008）。台灣的品種源自中國嶺南，由於柳橙的「橙」字以台語唸起

來與「丁」相近，故後來便以筆畫較少的丁字取代。（蔡佳珊，2013）本專題採用台灣柳丁。 

（三）葡萄 

    葡萄屬葡萄科（Vitaceae）蔓藤性果樹。果實成串，每串果實可由 6 顆至 300 顆之多。果實

顏色依品種而異，有黑、藍、金黃、綠、紫、紅及白色。葡萄原產於小亞細亞及美國，至漢朝

始傳入中國，葡萄之名，由漢時大宛國語音譯而來，而台灣葡萄則由大陸引進來的。葡萄種類

甚多，大致可分為兩類（1）歐洲種（Vitisvimifera）及（2）美國種（Vitislabrusca），葡萄現為

世界上栽培面積最廣，生產總量最多的果樹。葡萄除可生食外，亦可供製乾果及製酒用。（陳

燕珍，1982） 

    台灣一般依插木法來繁殖。葡萄喜排水良好的高燥地，而台灣風大多濕，氣溫又高，需用

棚架整枝為宜。收穫期多在 6～7 月，收穫前 3 星期需套袋，以防蟲鳥為害。 

     葡萄品種能適於台灣風土的並不多。有加夜牙拉（Niagara）、早生刊別爾（Campbell early）、

金香（Golden muscant）、巨峯（Kyoho）及新香（Neo muscat）等。（陳燕珍，1982） 

    300 年前從大陸引進台灣種植。目前主要產地分佈於苗栗縣、台中縣、南投縣的低海拔山

坡地及彰化縣的水田地帶。一年四季均有生產，夏天在 6～8 月，秋天在 9～11 月，冬天在 12

～2 月，春天在 3～6 月。（林秋香，2008）本專題採用巨峰葡萄。 

（四）本專題選用市面上常見之水果種類，來進行研究。 

表 2-2 水果介紹 

富士蘋果 台灣柳丁 

 

巨峰葡萄 

 

結果早，豐產，果肉

黃白色，果粉多，細

脆多汁，酸甜適度。 

皮薄心硬呈橢圓，酸

甜多汁，水分充足，

耐儲存。 

果粉厚，皮肉易分

離，肉質細緻味甜多

汁，是目前國內栽培

面積最大的中熟品

種。 

圖片來源：Google 圖片 

五、製作麵包的相關原料 

（一）麵粉 
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    麵粉是烘焙產品的架構，亦是製作烘焙產品的主要原料。內含豐富的蛋白質，與水混合糊

化後即可形成具延展彈性之麵筋。依麵粉蛋白質含量高低劃分為下列幾種：本專題採用高筋麵

粉。 

表 2-3 麵粉種類 

種類 顏色 水份 粗纖維 灰份 粗蛋白 用途 特性 

特高筋麵粉 乳白 14.0﹪ 0.80﹪ 1.00﹪ 13.5﹪以上 油條 

需高度筋

性快速膨

發製品用 

高筋麵粉 乳白 14.0﹪ 0.75﹪ 1.00﹪ 11.5﹪以上 麵包、麵條 
又稱麵包

麵粉 

粉心粉 白 14.0﹪ 0.75﹪ 0.80﹪ 10.5﹪以上 饅頭、包子 

取胚乳中

內層部分

研磨而成 

中筋麵粉 乳白 13.8﹪ 0.55﹪ 0.63﹪ 8.5﹪以上 中點 
又稱點心

麵粉 

低筋麵粉 白 13.8﹪ 0.50﹪ 0.50﹪ 8.5﹪以下 蛋糕、西點 
又稱蛋糕

麵粉 

      (陳雅惠，2007) 

（二）鹽 

    可強化麵筋的結構，提升麵團的延展性。有促進麵糰韌性、改變麵團質地的功能。 

（三）水 

    有助於材料混合與溶解，使麵團能拌勻。提供酵母適量的濕度進行繁殖並發酵。 

参、 研究方法 

一、研究流程 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

確認專題產品屬性 

相關文獻探討 

產品實作 

問卷設計與實測 
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圖 3-1 研究流程圖 

二、研究架構 

 

 

 

圖 3-2 研究架構圖 

三、製作材料及步驟 

（一）天然酵母液 

1.製作水果酵母液之材料 

表 3-1 水果酵母液材料 

   

玻璃罐 細砂糖 120g 水 800g 

   

蘋果 400g 柳橙 400g 葡萄 400g 

2.製作水果酵母液之過程方法 

表 3-2 水果酵母液製作步驟 

回收問卷分析資料 

結論與建議 

蘋果酵母液 

柳橙酵母液 

葡萄酵母液 

 

蘋果麵種 

柳橙麵種 

葡萄麵種 

 

蘋果法包 

柳橙法包 

葡萄法包 
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1.以酒精消毒玻璃

罐 

2.將水果表皮水分擦

乾切塊狀〈蘋果〉 

2.將水果表皮水分擦

乾切片狀〈柳橙〉 

2.將水果表皮水分

擦乾〈葡萄〉 

    
3.置於罐中，再倒入

糖＋水，蓋上蓋子 

3.置於罐中，再倒入

糖＋水，蓋蓋子 

3.置於罐中，再倒入

糖＋水，蓋上蓋子 

4.置於陰涼處，待 14

天，每日開蓋輕晃 

 

 

（二）水果酵母麵種 

1. 製作水果酵母麵種之材料與方法 

表 3-3 水果酵母麵種製作步驟 

    

高筋麵粉 100g 
蘋果酵母液 100g 

加入高粉混和拌勻 

柳橙酵母液 100g 

加入高粉混和拌勻 

葡萄酵母液 100g 

加入高粉混和拌勻 

（三）水果酵母法包 

1.製作水果酵母法包之材料 

表 3-4 水果酵母法包材料 
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高筋麵粉 1650g 鹽 55g 水 1150g 

 

  

蘋果麵種 500g 柳橙麵種 500g 葡萄麵種 500g 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.製作水果酵母法包之過程方法 

表 3-5 水果酵母法包製作步驟 

    

1.將材料攪打至完

成階段，麵糰放置透

明盒中，蓋上蓋，冷

藏 18 小時 

2.分割麵糰 400g/

顆，中間發酵半小時 

3.整形成長棍狀，最

後發酵 2 小時 
4.成品 

（四）產品配方表 

表 3-6 液種酵母、麵種及麵包配方表 

 【1】蘋果酵母         【2】柳橙酵母         【3】葡萄酵母 

材料 用量 材料 用量 材料 用量 

蘋果 400 公克 柳橙 400 公克 葡萄 400 公克 

細砂糖 120 公克 細砂糖 120 公克 細砂糖 120 公克 

水 800 公克 水 800 公克 水 800 公克 
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中間階段 中間階段 中間階段 

蘋果酵母液 100 公克 柳橙酵母液 100 公克 葡萄酵母液 100 公克 

高筋麵粉 100 公克 高筋麵粉 100 公克 高筋麵粉 100 公克 

蜂蜜 5 公克 蜂蜜 5 公克 蜂蜜 5 公克 

最後階段 最後階段 最後階段 

高筋麵粉 1650公克 高筋麵粉 1650 公克 高筋麵粉 1650 公克 

蘋果麵種 500 公克 柳橙麵種 500 公克 葡萄麵種 500 公克 

鹽 55 公克 鹽 55 公克 鹽 55 公克 

水 1150 公克 水 1150 公克 水 1150 公克 

本研究整理 

 

 

 

肆、研究結果與討論 

一、研究對象 

    研究對象為高雄市某高職教師及學生，已非機率抽樣之便利抽樣法選取樣本，受訪對象為

全校教師與餐管科學生。 

二、問卷設計 

    本專題之問卷設計皆採用五點 Likert 尺度量表方式評量，受訪者回答選項從『非常喜歡、

喜歡、尚可、不喜歡、非常不喜歡』五種回答，分別依序給予 1~5 分數值代表，受訪者在此量

表得分越高，表示對此產品喜愛程度越高；若所得分數越低，則表示對此產品喜愛程度越低。 

三、調查方法 

    本專題使用問卷調查法及實驗法來收集資料，產品皆採用匿名化 A、B、C 為代號，A 產品

為蘋果酵母、B 產品為柳橙酵母、C 產品為葡萄酵母，共三項產品。請受訪者實際品嚐本組產

品後並填寫問卷。 

四、資料分析結果與討論 
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    本專題以感官品評方法填寫問卷，受訪者於品嚐天然酵母麵包後，依喜愛程度填寫答案。

發放問卷共 120 份，刪除無效問卷 20 份，有效問卷共 100 份，其中教師佔 50 份，學生佔 50 份，

分析結果如下： 

（一）基本資料 

1.性別：根據研究結果顯示，受訪者男女各佔 50﹪。 

表 4-1 性別數據 

項目 人數 百分比 

男 50 50﹪ 

女 50 50﹪ 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.年齡分佈：根據研究結果顯示，受訪者以 15～25 歲年齡者居多，佔 49﹪。 

表 4-2 年齡數據 

項目 人數 百分比 

15～25 歲 49 49﹪ 

26～35 歲 13 13﹪ 

36～45 歲 23 23﹪ 

46～55 歲 10 10﹪ 

55 歲以上 5 5﹪ 

3.職業分佈：根據研究結果顯示，受訪者教師及學生各佔 50﹪。 

表 4-3 職業數據 

項目 人數 百分比 

教師 50 50﹪ 

學生 50 50﹪ 



 

16 
 

4. 在做問卷前是否對於「天然酵母」有所認識？根據研究結果顯示，受訪者有半數以上的受訪

者對於「天然酵母」有所認識，佔 51﹪；但仍有將近半數的受訪者不認識所謂的「天然酵母」，

佔 49﹪。 

表 4-4 是否對「天然酵母」有所認識？ 

項目 人數 百分比 

是 51 51﹪ 

否 49 49﹪ 

 

 

 

 

 

5. 最喜歡哪種產品？根據研究結果顯示，受訪者大多喜歡 C 產品，共佔 38﹪。 

表 4-5 最喜歡哪種產品？ 

項目 人數 百分比 

A 產品 26 26﹪ 

B 產品 36 36﹪ 

C 產品 38 38﹪ 

（二）酵母麵種高度紀錄 

表 4-6 水果酵母麵種之成長紀錄 
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（二）酵母麵糰高度紀錄 

表 4-7 水果酵母麵糰之成長紀錄 
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伍、結論與建議 

一、結論 

    在香氣方面，以產品 B 受喜愛程度較高，平均分數 4.14 分，因為柳橙味道重於蘋果和葡萄；

組織方面，以產品 B 受喜愛程度較高，平均分數 4.17 分，因為空洞較大、漂亮；風味方面，以

產品 A、B、C 受喜愛程度較高，平均分數 4.2 分，因為三種風味沒太大差別；口感方面，以產

品 C 受喜愛程度較高，平均分數 4.25 分，因為較有嚼勁；整體而言，以產品 B 受喜愛程度較高，

總平均數 4.18 分，其次是產品 C 總平均數 4.16 分，由此可知，大家比較喜歡柳橙酵母麵包。 

二、建議 

(一)天然酵母麵包的口感可再增加一些柔軟度。 

(二)天然酵母麵包的香氣程度可再做加強。 

(三)天然酵母麵包的差異性可再做更明顯的區分。 
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附錄一 

您好，我們是餐管 3-6 專題製作第三組的學生，現今社會的快速變遷使得方便食用的麵

包產品成為國人不可或缺的飲食文化之一，但在講求便利的同時，我們也希望能把「天

然酵母麵包」所擁有的優勢再次推廣，因此我們製作了 A、B、C 共三種匿名產品的天

然酵母麵包。請您針對以下所列問題，做出您最真實的回答，謝謝！ 

指導老師：  

組員：  

一、請問您的性別：□男   □女 

二、請問您的年齡：□15-25 歲  □26-35 歲  □36-45 歲  □46-55 歲  □55 歲以上 

三、請問您是教師或學生：□教師   □學生 

四、請問在做此問卷前您是否對於「天然酵母」有所認識：□是   □否 

A 產品                                B 產品 

 

C 產品 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

五、您最喜歡哪種產品： 

□A 產品(人數 26 位)  □B 產品(人數 36 位)  □C 產品(人數 38 位) 

六、請寫下您的意見與建議： 

 

項目 非 

常 

滿 

意 

滿 

意 

普 

通 

不 

滿 

意 

非 

常 

不 

滿 

意 

香氣 □ □ □ □ □ 

組織 □  □ □ □ □ 

風味 □  □ □ □ □ 

口感 □  □ □ □ □ 

項目 非 

常 

滿 

意 

滿 

意 

普 

通 

不 

滿 

意 

非 

常 

不 

滿 

意 

香氣 □ □ □ □ □ 

組織 □  □ □ □ □ 

風味 □  □ □ □ □ 

口感 □  □ □ □ □ 

項目 非 

常 

滿 

意 

滿 

意 

普 

通 

不 

滿 

意 

非 

常 

不 

滿 

意 

香氣 □ □ □ □ □ 

組織 □ □ □ □ □ 

風味 □  □ □ □ □ 

口感 □  □ □ □ □ 
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