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文章題目：密報：烏龍麵Q彈的秘訣

文章內容：

市面上存在許多粗細不一的麵條。在這其中，提到粗麵大家第一個印象應該就是烏龍麵

了。那比起一般家常麵入口之後那更為有彈性的口感背後究竟是什麼科學原理呢？

　　這邊要先說，一般麵跟烏龍麵基本上沒差別。原料都是中筋麵粉、鹽跟水，但就差在鹽的比

例。一般我們吃的麵條鹽水濃度大概是5%，而烏龍麵的鹽水濃度大約是10%。甚至依傳統「土

三寒六常五杯」，也就是夏天、冬天與春秋天的鹽水比例分別是1：3、1：6跟1：5。如此高濃度的

鹽究竟是為了什麼呢？這邊就要先講講麵的口感來源，也就是麵筋的形成。

　　麵粉裡有2種比較特別的蛋白質：麥榖蛋白（glutelin）跟麥膠/穀膠蛋白（gliadin）。麥榖蛋白外

型偏長條且具有良好的彈性，而麥膠蛋白則是呈小球狀且具良好的延展性；兩種不溶於水的蛋

白質在揉製麵糰的過程中，富含半胱氨酸的麥穀蛋白之間形成雙硫鍵；而麥膠蛋白則是穿插在

互相連接的麥榖蛋白長鏈中，再加上適當的鹽份來強化，充滿彈性的麵糰就完成了。

　　最後要補充幾件事。第一：自製時鹽添加的量最好不要超過麵粉的3%，如果超過會影響到

麵筋的成形而且麵體會過鹹。第二：「土三寒六常五杯」這個說法是以前製鹽技術不發達時所使

用的口訣，目前網路上看到的最濃比例是14.9%，請大家多方嘗試之後找到自己喜歡的比例再

自己做做看。
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