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題目名稱： 麵包軟骨功 

一、 摘要：認識無油麵包和一般麵包的區別 

無油麵包顧名思義就是在揉麵糰的步驟不加油，雖然這樣的麵包吃起來比一般的麵包還硬，但是吃起來的麵包

更健康，更天然，然而如果家裡有牙口不好的人，又想要親手做麵包的話，還是建議加油(花生油、芝麻油、沙

拉油)，以避免危險發生 

二、探究題目與動機 

因為對無氧呼吸有興趣，尤其是酵母菌的呼吸作用：『 無氧酒精發酵：1C6H12O6->2CO2 + 2C2H5OH + 2ATP。』

一開始在找題材時本來想做優格，但是最後發現優格跟無氧呼吸沒有關係，所以在老師的建議下，我們決定做

麵包，來找出最適口感和最多二氧化碳產出最膨鬆的方式。這次的實驗，我們耗時了兩個月，總共做了 12 個

麵包，失敗了 7 個最後成功五個。 

三、探究目的與假設 

1. 假如酵母多加一公克，會不會麵包變的更蓬鬆？

2. 把水加熱到 50 度酵母是否會加快發酵？

3. 如果把烤箱溫度提升，是否會加快麵包成型速度?

四、探究方法與驗證步驟 

1. 我們首先將酵母粉，從一克加到兩克，到了揉麵團環節，我們明顯感覺麵糰一公克跟兩公克的揉起來，兩

公克的確實比較柔軟，但是吃起來卻一樣，感覺好像沒有區別，這就證明了，不是酵母粉越加越多就越柔

軟。

2. 我們將水從 40 度調整到 50 度，進入烤箱發酵前，都沒有什麼異常,直到準備揉麵糰時，才發現酵母都死

了，直到上網查了之後才發現，原來只要超過 40 度，酵母就會有 90%的機會全數死亡。

3. 一開始，我們用 170 度的高溫，烤了 20 分鐘，麵包才成型，於是第二次，我們將溫度調到 200 度，烤了

16 分鐘麵包就成型了，看來我們的推理是對的

五、結論與生活應用 

這次的麵包製作讓我了解到，做好一件事是需要等待的，就跟做麵包一樣，需要經過幾百次的揉捏，然後經歷

過高溫，最後成型，都是需要等待的，或許我們沒有辦法立即看見成功，但是只要你肯等待，肯努力，肯吃苦，

成功就離你不遠了。 

參考資料：劇多 https://www.juduo.cc/club/1386287.html 

烘焙找材料 https://www.heybaker.com/blog/posts/yeast4 
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