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烘 焙 食 品 業 原 物 料 耗 用 通 常 水 準  
第 一 章     業 務 概 況  

所 謂 烘 焙 ( 糕 餅 ) 食 品 指 的 是 以 麵 粉 及 糖

作 為 主 要 原 物 料 所 開 發 而 成 的 食 品 ， 種 類 不

勝 枚 舉 ， 在 臺 灣 已 成 為 人 民 賴 以 維 生 的 主 要

食 物 之 一 。 臺 灣 位 於 亞 洲 東 南 方 ， 原 是 以 米

為 主 食 的 地 區 ， 但 因 社 會 變 遷 及 家 庭 結 構 的

轉 變 ， 烘 焙 ( 糕 餅 ) 食 品 今 日 在 臺 灣 亦 大 肆 流

行 。  

根 據 食 品 工 業 發 展 研 究 所 I T I S 計 畫 整

理 ， 2 0 1 0 年 臺 灣 泛 烘 焙 ( 糕 餅 ) 食 品 產 業 的 年

產 值 超 過 新 臺 幣 5 0 0 億 ， 同 時 依 臺 北 市 糕 餅

商 業 同 業 公 會 的 統 計 ， 全 國 共 有 超 過 7 , 0 0 0

家 的 烘 焙 ( 糕 餅 ) 食 品 零 售 店 ， 販 售 烘 焙 ( 糕 餅 )

食 品 的 便 利 商 店 更 超 過 1 0 , 0 0 0 家，同 時 兼 具

銷 售 烘 焙 ( 糕 餅 ) 食 品 的 複 合 式 咖 啡 店 也 超 過

2 , 0 0 0 家 ， 除 此 ， 更 有 多 項 烘 焙 ( 糕 餅 ) 食 品 透

過 網 路 行 銷 通 路 的 手 法 ， 形 成 為 烘 焙 ( 糕 餅 )

食 品 電 子 商 務 。  

臺 灣 西 式 烘 焙 產 業 發 展 起 源 於 西 元

1 9 6 7 年 ，「 美 國 小 麥 協 會 」 與 「 臺 灣 區 麵 、

麥 食 品 推 廣 委 員 會 」 合 作 成 立 烘 焙 人 員 訓 練

班 及 穀 類 化 驗 中 心 ， 在 南 港 成 立 烘 焙 班 ， 培

育 烘 焙 從 業 人 員 ， 教 導 民 眾 製 造 及 食 用 烘 焙

食 品 。 西 元 1 9 7 9 年 起 ， 臺 灣 烘 焙 業 經 營 者 開
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始 組 團 出 國 觀 光 考 察 ， 引 進 日 本 烘 焙 技 師 來

臺 講 習 ， 臺 灣 烘 焙 產 業 於 是 有 了 新 的 技 術 及

新 的 視 野。西 元 1 9 8 6 年，日 本 最 大 麵 包 廠「 山

崎 」 宣 佈 來 臺 投 資 ， 憑 藉 先 進 製 作 技 術 及 來

源 國 品 牌 形 象 與 經 營 策 略 之 優 勢 ， 三 年 內 在

全 省 成 立 十 家 類 似 的 直 營 連 鎖 門 市 店 ， 在 國

內 都 會 區 造 成 風 潮 ， 並 在 消 費 者 心 中 建 立 新

的 烘 焙 消 費 形 象 ， 把 臺 灣 烘 焙 產 業 提 升 至 另

一 境 界 。 自 此 日 式 、 歐 式 、 港 式 與 美 式 烘 焙

食 品 大 量 進 口 ， 本 土 連 鎖 烘 焙 大 廠 紛 紛 崛

起 ， 臺 灣 烘 焙 產 業 發 展 一 片 欣 欣 向 榮 ， 西 元

2 0 1 0 年 臺 灣 烘 焙 師 傅 吳 寶 春 榮 獲 世 界 麵 包

大 賽 冠 軍 ， 讓 臺 灣 西 式 烘 焙 產 業 產 值 達 到 最

高 峰 。   

一 、  烘 焙 產 品 之 分 類  

    臺 灣 烘 焙 業 發 展 至 2 0 世 紀 ， 受 到 經

濟 之 快 速 成 長 、 機 械 工 業 之 進 步 、 教 育

普 及 化 的 影 響 ， 使 得 原 有 的 烘 焙 技 術 得

以 快 速 提 升 、 發 展 多 元 的 機 械 設 計 及 建

立 物 流 系 統 之 整 合 等 ， 讓 烘 焙 食 品 結 合

技 術 、 技 藝 與 文 化 ， 有 了 嶄 新 的 面 貌 。

而 烘 焙 產 品 的 類 別 ， 大 致 可 分 為 三 類 ：  

( 一 ) 麵 包  

指 各 種 烘 焙 原 物 料 經 過 混 合 、 攪 拌

拌 入 空 氣 形 成 麵 糰 ， 而 麵 糰 經 過 基 本 發
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酵 後 ， 搭 配 或 包 裹 特 殊 配 料 ， 整 型 成 預

期 的 形 狀 ， 再 進 行 最 後 發 酵 ， 使 麵 糰 因

發 酵 過 程 中 產 生 二 氧 化 碳 而 膨 脹 ， 最 後

再 進 行 烘 焙 、 冷 卻 及 包 裝 而 得 之 的 產

品 。 而 常 見 的 麵 包 分 類 又 可 分 為 ：  

1 .  硬 式 麵 包 ： 如 法 國 長 棍 麵 包 等 。  

2 .  軟 式 麵 包 ： 如 白 吐 司 、 全 麥 吐 司

等 。  

3 .  軟 式 餐 包 ： 如 餐 包 、 早 餐 漢 堡 等 。  

4 .  台 式 甜 麵 包 ： 如 紅 豆 麵 包 、 波 羅 麵

包 等 。  

5 .  美 式 甜 麵 包 ： 如 肉 桂 捲 等 。  

6 .  裹 油 麵 包 ： 如 丹 麥 麵 包 、 可 頌 麵 包

等 。  

7 .  特 殊 麵 包 ： 如 雞 蛋 牛 奶 麵 包 、 辮 子

麵 包 等 。  

( 二 ) 蛋 糕  

    指 各 種 烘 焙 原 物 料 經 過 混 合 、 攪

拌 拌 入 空 氣 後 形 成 麵 糊 ， 透 過 化 學 膨

大 劑 或 透 過 蛋 及 油 脂 等 原 物 料 拌 入

空 氣 膨 發 後 再 經 過 烘 焙 、 成 型 、 冷

卻 、 裝 飾 及 包 裝 等 步 驟 而 得 之 產 品 。

依 原 物 料 成 分 及 製 作 方 式 蛋 糕 主 要

又 可 分 為 三 類 ：  

1 .  麵 糊 類 ( B u t t e r  T y p e )   
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    此 類 蛋 糕 的 主 原 料 為 麵 粉 、

糖 、 蛋 、 及 牛 奶 等 ， 為 了 能 潤 滑

麵 糊 ， 使 產 品 產 生 柔 軟 的 組 織 ，

故 該 類 蛋 糕 的 固 體 油 脂 添 加 量 很

高 。 而 麵 糊 在 攪 拌 的 過 程 中 融 合

大 量 空 氣 使 產 生 膨 大 作 用 ， 在 配

方 油 脂 含 量 占 麵 粉 含 量 6 0 ％ 以 上

時 ， 攪 拌 融 入 的 空 氣 量 足 以 讓 蛋

糕 在 烘 焙 時 產 生 足 夠 的 膨 脹 力 ，

但 若 低 於 麵 粉 含 量 的 6 0 ％ 時 ， 則

需 要 靠 發 粉 或 小 蘇 打 來 幫 助 膨

大 。 一 般 市 售 的 麵 糊 類 蛋 糕 有 水

果 蛋 糕 、 魔 鬼 蛋 糕 、 大 理 石 蛋 糕

等 。  

2 .  乳 沫 類 ( F o a m  T y p e )  

    此 類 蛋 糕 的 主 要 原 物 料 為 雞

蛋 ， 再 加 上 少 量 麵 粉 、 糖 及 少 量

奶 水 作 為 蛋 糕 之 基 本 組 織 ， 藉 由

打 發 雞 蛋 ， 使 蛋 中 之 蛋 白 質 產 生

韌 性 及 發 泡 性 ， 透 過 與 麵 糊 的 攪

拌 和 烘 焙 使 蛋 糕 膨 大 ， 不 需 依 賴

發 粉 的 使 用 ， 為 了 降 低 蛋 糕 中 過

大 的 韌 性 ， 故 會 酌 量 添 加 液 態 油

脂 ， 其 與 麵 糊 類 蛋 糕 最 大 不 同 之

處 在 於 不 含 任 何 固 體 油 脂 。 而 乳
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沫 類 蛋 糕 因 使 用 雞 蛋 的 成 分 不 同

又 可 分 為 兩 類 ：  

( 1 ) 蛋 白 類 ( M e r i n g u e  T y p e ) ： 此 類

蛋 糕 全 部 以 蛋 白 為 蛋 糕 之 基 本

組 織 ， 透 過 打 發 使 之 膨 大 。 一

般 市 售 常 見 之 產 品 為 天 使 蛋

糕 。  

( 2 ) 海 綿 類 ( S p o n g e  T y p e ) ： 此 類 蛋

糕 是 以 全 蛋 或 蛋 黃 和 全 蛋 混 合

作 為 蛋 糕 之 基 本 組 織 ， 透 過 打

發 使 之 膨 大 。 一 般 市 售 常 見 之

產 品 為 海 綿 蛋 糕 。  

3 .  戚 風 類 ( C h i f f o n  T y p e )  

    此 類 蛋 糕 是 將 蛋 黃 和 蛋 白 分

開 使 用 ， 將 蛋 黃 與 麵 粉 、 部 分 砂

糖 、 奶 水 等 原 料 混 合 均 勻 即 成 麵

糊 ， 而 蛋 白 再 與 部 分 砂 糖 一 同 打

發 成 乳 沫 ， 最 後 將 麵 糊 類 和 乳 沫

類 兩 種 混 合 ， 改 變 乳 沫 類 蛋 糕 組

織 和 顆 粒 。 一 般 市 售 的 生 日 蛋 糕

即 是 戚 風 蛋 糕 。  

( 三 ) 中 、 西 式 點 心  

    指 部 分 非 主 食 類 之 麵 粉 製 產

品 ， 其 加 工 程 序 一 般 較 少 經 過 膨 發 的

過 程 。 一 般 常 見 分 類 有 ：  
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1 .  派 類 ( P i e ) ： 如 蘋 果 派 。  

2 .  比 薩 類 ( P i z z a ) 。  

3 .  鬆 餅 類 ( P u f f  P a s t r y ) ： 如 蝴 蝶 酥

餅 、 杏 仁 蛋 白 酥 餅 。  

4 .  奶 油 空 心 餅 ( C r e a m  p u f f )：如 泡 芙。  

5 .  小 西 餅 ( C o o k i e s ) ： 如 蘇 打 餅 、 貓

舌 餅 、 奶 油 小 西 餅 。 ( 說 明 : 這 些 都

泛 稱 餅 乾 )  

6 .  道 納 司 ( D o u g h n u t s )：即 甜 甜 圈 類 。  

7 .  中 式 點 心 ( C h i n e s e  P a s t r y ) :  如 鳳

梨 酥 、 綠 豆 椪 。  

8 .  其 他 ： 如 蛋 塔 等 。  

第 二 章     主 要 原 物 料  

    烘 焙 產 品 的 品 質 優 劣 與 原 物 料 息 息 相

關 ， 不 僅 要 選 用 合 適 的 原 物 料 外 ， 其 品 質 、

用 量 皆 會 互 相 影 響 ， 故 要 了 解 烘 焙 產 品 之 製

作 程 序 及 特 性 ， 必 須 先 認 識 使 用 之 原 物 料 。  

一 、  麵 粉 ( W h e a t  F l o u r )  

    麵 粉 為 烘 焙 製 品 最 基 本 的 原 料 ， 是

經 由 小 麥 磨 製 而 成 ， 而 小 麥 主 要 是 由 胚

芽 ( G e r m )、 胚 乳 ( E n d o s p e r m ) 及 麩 皮 ( B r a n )

三 部 分 所 組 成 。 然 而 不 同 品 種 的 小 麥 所

磨 製 出 的 麵 粉 特 性 亦 不 相 同 ， 一 般 來

說 ， 麵 粉 中 的 蛋 白 質 含 量 是 由 小 麥 品 種

決 定 的 ， 而 蛋 白 質 亦 是 麵 粉 最 重 要 的 分
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類 依 據 ， 不 同 種 類 的 麵 粉 在 使 用 上 也 有

所 區 別 。 在 臺 灣 ， 常 見 的 麵 粉 分 類 如 下 ：  

( 一 ) 高 筋 麵 粉 ( B r e a d  F l o u r )  

    主 要 由 硬 麥 所 磨 製 而 成 的，其 蛋

白 質 含 量 約 為 1 3 . 5 ％ 以 上，適 合 製 作

麵 包 、 披 薩 ( P i z z a ) 、 貝 果 ( B a g e l ) 等

產 品 。  

( 二 ) 中 筋 麵 粉 ( A l l  P u r p o s e  F l o u r )  

    其 蛋 白 質 含 量 約 為 1 1 - 1 3 . 5 ％ 之

間，一 般 亦 可 用 高 筋 麵 粉 與 低 筋 麵 粉

混 合 使 用 ， 適 合 製 作 包 子 、 饅 頭 、 餃

子 皮 及 中 式 點 心 等 產 品 。  

( 三 ) 低 筋 麵 粉 ( C a k e  F l o u r )  

    主 要 由 軟 質 冬 麥 所 磨 製 而 成

的 ， 其 蛋 白 質 含 量 約 為 7 . 5 - 1 1 ％ 之

間 ， 適 合 製 作 質 地 鬆 軟 的 蛋 糕 、 餅 乾

及 西 點 等 產 品 。  

( 四 ) 全 麥 麵 粉 ( W h o l e  W h e a t  F l o u r )  

    以 整 粒 小 麥 輾 磨 而 成，內 含 麩 皮

及 胚 芽，用 於 製 作 相 關 之 全 麥 產 品 時

所 使 用 。  

二 、  糖 ( S u g a r )  

    糖 在 烘 焙 產 品 中 ， 是 一 種 含 有 甜 味

的 材 料 ， 也 是 酵 母 能 量 主 要 的 來 源 。 糖

除 了 有 吸 濕 性 、 易 產 生 水 化 作 用 、 具 防
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腐 作 用 等 特 性 外 ， 也 能 使 產 品 表 面 產 生

不 同 的 外 觀 色 澤 及 風 味 ， 因 此 烘 焙 溫 度

和 時 間 會 依 糖 的 多 寡 而 有 所 不 同 。 糖 可

分 為 乾 性 糖 及 濕 性 糖 兩 大 種 類 ， 乾 性 糖

的 主 要 以 砂 糖 為 主 ， 其 來 源 取 自 於 甘 蔗

和 甜 菜 ， 而 濕 性 糖 種 類 很 多 ， 其 主 要 的

來 源 有 蜂 蜜 及 澱 粉 水 解 而 得 的 果 糖 。 近

年 來 亦 常 使 用 人 工 甜 味 劑 ， 如 阿 斯 巴 甜

( A s p a r t a m e )、糖 醇 類 ( S u g a r  A l c o h o l ) 等 。  

( 一 ) 乾 性 糖  

    乾 性 糖 是 係 指 水 分 極 少 ， 平 常

保 持 乾 燥 狀 態 的 糖 。 一 般 烘 焙 產 品

製 作 時 大 多 使 用 乾 性 糖 做 為 主 用

糖 ， 因 為 乾 性 糖 能 吸 收 配 方 裡 的 水

分 ， 使 糖 產 生 水 化 作 用 進 而 轉 成 果

糖  (  L e v u l o s e  )  和 葡 萄 糖  

(  D e x t r o s e  ) ， 以 達 到 配 方 中 水 分 平

衡 的 作 用 及 功 能 。 常 見 乾 性 糖 的 種

類 有 ：  

1 .  砂 糖 ( G r a n u l a t e d  S u g a r )  

    簡 稱 粗 糖  

(  C o a r s e  S u g a r  ) ，

在 長 時 間 的 攪 拌

下 ， 都 有 可 能 還 會

留 下 尚 未 溶 解 的 顆



9 
 

粒，而 這 些 顆 粒 會 在 烘 焙 產 品 表 面

形 成 深 色 的 斑 點 或 糖 漿 般 的 烤

紋，故 粗 糖 較 適 用 於 煮 成 糖 漿 後 再

用 於 產 品 製 作 ， 再 粗 的 糖 顆 粒 ， 透

過 與 水 共 同 加 熱 皆 可 溶 解 。 事 實

上 ， 較 粗 顆 粒 的 糖 比 細 糖 還 純 ， 煮

出 來 的 糖 漿 較 清 澈 。  

2 .  細 砂 糖 ( C a s t o r  S u g a r )  

    是 比 一 般 砂 糖

再 細 的 糖 ， 因 為 會 產

生 較 均 勻 的 氣 孔 組

織 ， 能 吸 附 較 多 的 油

脂 ， 且 對 脂 肪 的 乳 化

作 用 較 佳，適 合 於 小 西 餅 及 蛋 糕 之

製 作 。  

3 .  二 砂 糖 ( B r o w n  S u g a r )  

    俗 稱 赤 糖  ( 紅

糖 )，在 臺 灣 或 大 陸 地

區 等 以 土 法 製 造 的

糖 。 二 砂 糖 是 將 甘 蔗

榨 壓 出 來 的 蔗 汁 ， 放

入 開 口 的 鍋 中 慢 火 煮 濃，並 加 入 石

灰 乳 及 撇 去 表 面 的 泡 沫 和 雜 物，煮

至 高 濃 後，倒 入 板 框 中 凝 結 成 塊 即

赤 糖 。 它 的 顏 色 淡 、 甜 味 重 ， 同 時
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含 有 蜂 蜜 的 味 道，赤 糖 多 數 使 用 在

深 色 的 產 品 中 ， 帶 有 濃 郁 的 香 味 。   

4 .  糖 粉 ( P o w d e r e d  S u g a r )  

    是 砂 糖 或 細 砂

糖 再 經 過 粉 碎 機 較

細 的 網 而 磨 成 的 粉

末 狀，適 用 於 水 分 較

少 的 產 品。因 為 糖 粉

遇 空 氣 容 易 吸 收 空 氣 中 的 水 分 而

凝 結 成 塊 狀 ， 使 用 上 較 不 方 便 ， 所

以 加 工 時 會 攙 入 3 ％ 的 玉 米 澱 粉 ，

以 防 止 結 塊 。 糖 粉 的 細 度 以 ” x ” 為

代 表 ： x x  ( 2 x ) 、 x x x x  ( 4 x ) 、

x x x x x x ( 6 x ) 和 1 0 x 四 種 規 格 。 其 中

1 0 x 最 細 ， 它 能 使 糖 霜 呈 現 最 光 滑

的 質 地 ； 6 x 標 準 ， 用 於 糖 衣  

( I c i n g ) 、 表 層 飾 材 ( T o p p i n g  ) 、 及

乳 脂 餡 料 ( C r e a m  F i l l i n g ) 。  

( 二 ) 濕 性 糖  

    濕 性 糖 是 係 指 水 分 極 多 、 平 常 保

持 液 體 或 半 液 體 狀 態 的 糖 ， 是 製 作 蛋

糕 的 副 用 糖 ， 一 般 蛋 糕 極 少 全 數 使 用

濕 性 糖 ， 因 為 濕 性 糖 的 水 分 多 ， 大 約

在 2 5 ％ 左 右 ， 反 潮 力 強 ， 對 熱 的 反

應 也 極 為 敏 感 。  
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1 .  蜂 蜜 ( H o n e y )   

    是 由 蜜 蜂 採

花 蜜 製 成 的 ， 係 含

有 果 糖  ( L e v u l o s e )

及 葡 萄 糖  

( D e x t r o s e )  等 單 糖 的 天 然 糖 漿。蜂

蜜 中 含 多 量 的 轉 化 糖 漿 ( I n v e r t  

S u g a r ) ， 可 增 加 產 品 的 保 濕 能 力 ，

在 烘 焙 中 使 用 蜂 蜜，以 本 省 的 龍 眼

花 蜜 較 為 有 名。蜂 蜜 中 含 多 量 的 轉

化 糖 漿 ( I n v e r t  S u g a r )，可 增 加 產 品

的 保 濕 能 力 。  

2 .  焦 糖 ( C a r a m e l )  

    是 以 砂 糖 或

細 砂 糖 直 接 放 入

乾 燥 的 容 器 中 ，

用 慢 火 煮 成 焦

糖 ， 再 加 入 醋 及

開 水 ， 而 煮 成 黑 色 的 高 濃 度 糖 漿 。

因 為 煮 焦 糖 很 費 時，所 以 市 面 上 有

現 成 的 焦 糖 。 焦 糖 具 有 染 色 作 用 ，

糖 蜜 味 特 別 重，所 以 不 能 當 主 要 糖

來 用 ， 其 被 視 為 一 種 特 別 添 加 物 ，

但 不 宜 使 用 過 多 ， 否 則 易 產 生 苦

味 。  
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3 .  轉 化 糖 漿 ( I n v e r t  S u g a r )  

    種 類 很 多 ， 其

來 源 也 各 異 。 有 利

用 澱 粉 為 基 本 材

料 ， 運 用 酵 素 轉 化

工 程 而 來；但 一 般 是 由 砂 糖 加 水 溶

解 ， 加 入 稀 酸 使 它 轉 化 的 液 體 ， 砂

糖 加 熱 後 由 雙 糖 變 成 等 量 的 葡 萄

糖 及 果 糖 ， 性 質 與 原 來 的 砂 糖 不

同 ， 可 增 加 烘 焙 產 品 的 顏 色 ， 同 時

葡 萄 糖 和 果 糖 的 濕 性 強，可 保 持 產

品 的 濕 潤 、 柔 軟 ， 其 效 果 不 遜 於 特

砂 糖 。  

4 .  玉 米 糖 漿 ( C o r n  S y r u p )  

    又 稱 葡 萄 糖 漿 ( G l u c o s e  

S y r u p ) ， 由 水 分 、 蔬 菜 膠 質

( Ve g e t a b l e  G u m ) 的 糊 精 ( D e x t r i n )

及 葡 萄 糖 為 主 的 各 式 糖 類 等 所 組

合 而 成 的 一 種 甜 質 液 體。玉 米 糖 漿

實 因 玉 米 粉 受 酵 素 ( E n z y m e ) 的 作

用 變 成 簡 單 的 複 合 物 而 成。玉 米 糖

漿 能 增 加 產 品 的 保 濕 性，常 用 於 糖

霜 及 糖 果 的 雕 飾 。  

三 、  鹽 ( S a l t )  
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  鹽 在 烘 焙 產 品 中 雖 然 用 量 極 少 ， 卻

是 不 可 或 缺 的 重 要 材 料 。 鹽 在 烘 焙 產 品

中 可 平 衡 甜 味 ， 調 整 產 品 的 風 味 ， 在 製

作 麵 包 時 ， 鹽 不 僅 能 影 響 麵 糰 發 酵 時

間 ， 更 能 增 進 麵 筋 之 韌 性 及 彈 性 ， 提 升

麵 筋 的 保 水 性 ， 並 保 留 發 酵 時 產 生 的 二

氧 化 碳 ， 使 麵 糰 膨 脹 效 果 更 好 ， 同 時 使

麵 包 外 表 更 潔 白 。  

四 、  酵 母 ( Ye a s t )  

    酵 母 菌 是 一 種 微 小 的 單 細 胞 ， 屬 植

物 性 真 菌 。 麵 糰 發 酵 時 ， 是 利 用 麵 糰 中

的 糖 及 胺 基 酸 等 營 養 成 分 來 進 行 發 酵 ，

其 發 酵 後 會 產 生 二 氧 化 碳 、 酒 精 、 有 機

酸 及 熱 量 。 當 進 行 烘 焙 時 ， 酒 精 被 蒸 發 ，

二 氧 化 碳 會 擴 張 ， 而 產 生 膨 大 效 果 。 而

麵 糰 發 酵 之 適 合 溫 度 為 2 6 ℃ - 3 0 ℃，最 高

不 可 超 過 3 8 ℃ ， 保 持 P H 4 . 5 - 6 的 酸 度 控

制 條 件 是 必 要 的 。 一 般 而 言 ， 以 麵 粉 為

1 0 0 % 的 麵 包 製 作 配 方 中 加 入 的 糖 量 如 果

超 過 麵 粉 量 的 8 - 1 0 ％ ， 食 鹽 量 若 超 過 2

％ ， 其 發 酵 作 用 便 會 受 到 影 響 。 酵 母 有

以 下 三 種 型 態 ：  

1 .  新 鮮 酵 母 ( F r e s h  Ye a s t )   

    酵 母 菌 經 大 量 培 養

增 殖 後 ， 以 過 濾 或 離 心
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的 方 式 將 酵 母 菌 與 水 分 離 ， 再 加 壓 成

約 1 磅 重 之 方 塊 ， 故 也 可 稱 之 為 壓 榨

酵 母 ， 此 種 酵 母 含 水 量 約 為 6 0 - 7 2

％ ， 使 用 時 可 直 接 加 入 麵 糰 或 先 與 少

量 溫 水 ( 2 7 - 3 5 ℃ ) 混 合 再 加 入 麵 糰 中 。  

2 .  乾 性 酵 母 ( D r y  Ye a s t )  

  乾 性 酵 母 是 將 新 鮮

酵 母 壓 成 細 條 狀 或 細 粒

狀 ， 再 藉 由 熱 風 乾 燥 ，

使 其 成 為 淺 褐 色 、 顆 粒

狀 之 乾 燥 活 酵 母 。 乾 性 酵 母 在 乾 燥 低

溫 的 儲 存 下 ， 呈 現 休 眠 狀 態 ， 可 維 持

並 穩 定 酵 母 之 活 力 ， 且 保 存 時 間 較

長 ， 主 要 目 的 是 為 了 改 善 新 鮮 酵 母 儲

存 時 間 過 短 之 缺 點 。 而 乾 性 酵 母 的 水

分 含 量 約 為 7 . 5 - 8 . 5 ％ ， 使 用 前 須 先

以 四 倍 之 溫 水 ( 3 2 ℃ ) 浸 泡 約 5 - 1 0 分

鐘 ， 使 其 活 力 恢 復 後 再 加 入 麵 糰 中 ，

其 使 用 量 為 新 鮮 酵 母 之 1 / 2 。  

3 .  快 速 酵 母 ( I n s t a n t  Ye a s t )  

    快 速 酵 母 是 將 新 鮮

酵 母 添 加 抗 氧 化 劑 及 乳

化 劑 後 ， 再 經 擠 壓 及 低

溫 乾 燥 ， 製 成 體 積 比 乾

性 酵 母 小 之 淺 褐 色 針 狀



15 
 

的 小 顆 粒 。 由 於 乾 性 酵 母 使 用 前 須 先

泡 水 ， 略 嫌 麻 煩 ， 快 速 酵 母 不 需 事 前

泡 水 就 可 直 接 加 於 麵 糰 之 中 ， 且 溶 解

力 快 ， 發 酵 能 力 比 乾 性 酵 母 還 快 ， 稍

遜 於 新 鮮 酵 母 ， 使 用 量 約 為 新 鮮 酵 母

的 1 / 3 。  

五 、  水 ( W a t e r )  

    水 在 烘 焙 產 品 中 ， 價 格 是 最 便 宜 但

卻 是 不 可 缺 少 的 原 料 ， 當 產 品 含 水 量 多

時 ， 不 僅 品 質 好 ， 經 濟 效 益 也 高 。 而 水

在 烘 焙 產 品 中 的 功 能 除 為 麵 糰 麵 筋 的 形

成 ， 同 時 也 是 一 種 良 好 的 溶 劑 ， 能 讓 麵

糰 或 麵 糊 均 勻 糊 化 ， 形 成 良 好 的 流 性 ，

使 產 品 易 於 操 作 。 除 此 ， 在 製 作 麵 包 時 ，

水 溫 對 酵 母 的 活 性 也 有 影 響 ， 4 9 - 5 5 ℃ 水

溫 是 最 適 合 讓 酵 母 與 其 它 乾 性 原 物 料 混

合 的 溫 度 ， 而 酵 母 細 胞 在 5 5 ° C – 6 0 ° C 就

會 開 始 死 亡 ， 因 此 水 溫 不 能 太 高 。  ( 說

明 : 因 考 量 此 報 告 為 含 括 所 有 烘 焙 產

品 ， 包 括 麵 包 及 西 點 蛋 糕 ， 而 酵 母 僅 在

麵 包 中 有 作 用 ， 因 此 將 其 簡 化 為 說 明 水

對 麵 筋 形 成 的 作 用 及 澱 粉 的 糊 化 作 用 ，

較 易 閱 讀 ) 。  

六 、  油 脂 ( B a k i n g  F a t )  

    所 謂 油 脂 係 是 指 在 常 溫 下 ， 呈 液 體
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狀 態 者 稱 為 「 油 」， 呈 固 體 狀 態 稱 為

「 脂 」， 因 為「 脂 」中 含 有 大 量 的「 油 」，

即 稱 「 油 脂 」。 油 脂 是 一 種 很 重 要 的 材

料 ， 也 是 烘 焙 產 品 中 用 量 極 大 、 用 途 極

廣 的 重 要 材 料 之 一 。 由 於 烘 焙 材 料 中 使

用 許 多 不 同 的 油 脂 ， 而 各 種 油 脂 的 特 性

不 同 ， 熔 點 不 一 ， 在 烘 焙 過 程 中 有 多 種

用 途 ， 除 了 油 脂 的 熔 點 和 不 同 溫 度 下 的

軟 硬 度 外 ， 味 道 及 乳 化 能 力 也 是 很 重 要

的 。 儘 管 油 脂 有 很 多 不 同 的 性 質 和 狀 態

種 類 ， 但 在 製 作 烘 焙 產 品 中 有 提 高 產 品

的 溼 度 和 濃 郁 度 、 延 長 產 品 的 保 存 品

質 、 增 加 風 味 、 提 高 營 養 價 值 、 及 當 作

乳 化 劑 幫 助 膨 大 等 作 用 與 功 能 。  

( 一 ) 油 脂 的 來 源 及 分 類  

    油 脂 是 從 動 物 的 脂 肪 和 植 物 的

油 分 別 榨 煉 出 來 的 ， 這 些 來 源 不 同 的

油 脂 。 除 了 牛 奶 榨 煉 的 油 可 以 直 接 製

成 天 然 的 奶 油 外 ， 其 他 的 油 ， 必 須 要

經 過 化 學 處 理 ， 才 能 去 除 之 中 的 雜

質 ， 這 種 油 稱 「 精 製 油 」， 為 人 造 奶

油 的 基 本 材 料 。 根 據 油 脂 不 同 來 源 ，

則 可 分 為 動 物 性 、 植 物 性 、 混 合 性 三

種 油 脂 ：  
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1 .  動 物 性 油 脂  

    經 常 使 用 的 有 奶 油 ( 又 稱 牛

油 ) 、 豬 油 等 ， 其 中 以 奶 油 為 最 佳 的

烘 焙 用 油 ， 因 含 天 然 純 正 的 芳 香 味

道 ， 能 提 高 產 品 的 品 質 ， 可 用 於 麵

包 、 蛋 糕 、 西 點 及 小 西 餅 等 ； 豬 油 經

過 脫 臭 、 脫 色 後 可 用 在 中 式 點 心 內 ，

因 豬 油 的 油 性 可 使 產 品 有 酥 和 鬆 的

特 性 ， 但 不 適 用 於 蛋 糕 和 小 西 餅 內 。  

2 .  植 物 性 油 脂  

    植 物 油 包 括 棉 子 油 、 玉 米 油 、 菜

仔 油 、 花 生 油 、 黃 豆 油 、 棕 櫚 油 、 椰

子 油 等 。 因 為 植 物 油 多 屬 流 質 的 ， 除

了 部 分 的 蛋 糕 ， 如 戚 風 類 的 蛋 糕 ， 或

部 分 西 點 、 小 西 餅 可 採 用 流 質 的 油 ，

其 他 大 部 分 皆 使 用 固 體 的 油 脂 ， 因 此

各 種 植 物 油 要 予 以 適 當 的 氫 化 ， 才 能

變 成 不 同 熔 點 的 固 體 氫 化 油 。  

3 .  動 、 植 物 混 合 油  

    煉 油 廠 因 原 料 來 源 不 同 ， 成 本 不

同 ， 經 常 以 數 種 精 緻 油 混 合 後 ， 製 成

各 種 氫 化 油 、 乳 化 油 、 瑪 琪 琳 等 ， 其

最 特 殊 的 是 以 低 熔 點 的 牛 油 混 合 其

他 的 動 物 油 和 植 物 油 ， 做 成 高 熔 點 的

起 酥 瑪 琪 琳 ( O l e o m a r g a r i n e )， 可 供 給
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製 作 丹 麥 麵 包 和 鬆 餅 ( P u f f  P a s t r y ) 來

使 用 。  

( 二 ) 烘 焙 常 用 油 脂  

    由 於 烘 焙 油 脂 的 種 類 多 ， 來 源 也

不 一 ， 其 「 油 性 」 更 是 不 同 ， 油 性 大

的 油 脂 ， 熔 點 較 低 ， 質 較 軟 ； 反 之 ，

油 性 小 的 油 脂 ， 熔 點 較 高 ， 質 較 硬 。

因 此 依 據 烘 焙 製 品 的 製 程 需 求 ， 將 不

同 的 油 性 、 油 脂 加 以 調 配 ， 製 造 出 不

同 的 特 性 的 油 脂 ， 有 含 水 或 不 含 水 、

有 鹽 或 無 鹽 的 分 別 。  

1 .  天 然 奶 油 ( N a t u r a l  B u t t e r )  

( 1 ) 新 鮮 奶 油 ( F r e s h  B u t t e r )   

    新 鮮 奶 油 的 來 源

是 由 牛 奶 中 抽 取 ， 經

過 調 製 而 成 ， 不 含 人

工 香 料 ， 品 質 較 好 ，

烘 焙 後 味 道 自 然 香 醇 。 一 般 保 存

於 1 0 ℃ 以 下 的 冰 櫃 中 ， 新 鮮 奶 油

又 可 分 為 有 鹽 奶 油 ( 水 分 1 5 - 1 8

％ 、 鹽 2 ％ ) 和 無 鹽 奶 油 ( 水 分

1 7 - 2 0 ％ 、 鹽 0 ％ ) 兩 種 ， 本 身 熔 點

低 ， 使 用 前 須 放 置 常 溫 下 ， 待 軟

化 使 用 。  
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( 2 ) 脫 水 奶 油 ( D e h y d r a t e d  B u t t e r )  

    脫 水 奶 油 其

實 就 是 天 然 的 酥

油 ， 其 油 脂 來 源 也

是 從 牛 奶 中 抽

取 ， 經 過 調 製 而

成 ， 其 水 分 約 為 0 . 1 ％ 、 鹽 0 ％ ；

其 油 性 較 大 ， 熔 點 較 低 ， 在 常 溫

下 保 持 稀 釋 的 狀 態 ， 因 打 發 性 較

差 ， 所 以 可 直 接 加 入 不 須 打 發 的

麵 糰 或 麵 糊 ， 也 可 與 其 他 打 發 性

較 好 的 瑪 琪 琳 或 白 油 一 起 打 發 製

成 各 種 產 品 ， 是 烘 焙 業 中 常 用 的

油 脂 。  

2 .  人 造 奶 油 ( A r t i f i c i a l  B u t t e r )  

    俗 稱 瑪 琪 琳

( M a r g a r i n e )  ， 是 由

各 種 精 製 油 混 合 調

製 ， 再 經 過 人 工 調

味 後 製 成 ， 其 含 水 量 為 1 5 - 2 0 ％ 、

鹽 3 ％ ， 熔 點 為 3 8 - 4 1 ℃ ， 故 可 在

常 溫 下 操 作 。 目 前 常 用 於 蛋 糕 西

點 中 ， 尤 其 適 合 奶 油 餡 料 。  

( 1 ) 起 酥 油 ( P u f f  P a s t r y  B u t t e r )  
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    起 酥 油 是 指

精 煉 後 的 動 物 或

植 物 性 油 脂 ， 這 些

油 脂 經 氫 化 加 工

後 製 造 出 來 固 體 狀 或 流 動 狀 油 脂

製 品 。 通 常 起 酥 油 是 專 供 給 起 酥

類 的 產 品 使 用 的 一 種 人 造 奶 油 。

此 種 油 脂 具 有 良 好 的 延 展 性 、 可

塑 性 及 高 熔 點 等 優 點 ， 適 合 製 作

裹 油 類 產 品 ， 其 成 品 有 多 層 次 之

蓬 鬆 的 效 果 ， 油 質 熔 點 約 4 3 - 4 4

℃ ， 成 分 與 瑪 琪 琳 類 似 ， 於 常 溫

陰 涼 處 保 存，不 須 冷 藏 即 可 使 用 。  

( 2 ) 酥 油 ( B u t t e r  O i l )  

    酥 油 其 實 就 是

人 造 的 脫 水 奶 油 ， 是

白 油 添 加 胡 蘿 蔔 素

天 然 香 料 製 成 ， 不 含 鹽 份 、 水 分

和 乳 化 劑 ， 其 狀 態 較 硬 可 供 打

發 ， 但 缺 乏 可 塑 性 和 融 合 性 ， 可

直 接 加 入 不 須 打 發 的 麵 糰 或 麵 糊

裡 ， 其 熔 點 約 3 8 - 3 9 ℃ 。  

( 3 ) 白 油 ( E m u l s i f i e d  S h o r t e n i n g )  

    白 油 是 動 植 物

油 經 純 化 、 漂 白 、
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氫 化 、 脫 臭 、 冷 卻 及 調 溫 的 過 程

所 製 成 的 白 色 固 體 油 脂 ， 其 含 水

量 為 0 ％ ， 熔 點 約 為 3 9 - 4 0 ℃ 。 白

油 本 身 無 色 、 無 味 、 無 水 、 無 鹽

而 潔 白 ， 具 有 良 好 的 可 塑 性 ， 打

發 性 也 特 強 ， 可 適 用 於 麵 包 及 麵

糊 類 蛋 糕 、 西 點 酥 皮 、 各 式 餅 乾

之 製 作 。 而 市 面 上 的 雪 白 油 ， 是

白 油 製 作 過 程 中 冷 卻 的 步 驟 打 入

氮 氣 ， 形 成 細 小 的 氣 泡 均 勻 分 布

於 油 脂 內 ， 使 其 顏 色 更 潔 白 、 打

發 性 更 好 ， 適 合 當 夾 心 之 使 用 。  

3 .  植 物 液 體 油 ( P l a n t  O i l )          

    植 物 油 種 類 繁

多 ， 一 般 烘 焙 和 餐

飲 用 油 是 以 菜 仔 、

大 豆 、 椰 子 、 玉 米

等 為 主 要 油 的 來 源 較 多 ， 臺 灣 一

般 以 大 豆 為 主 要 油 源 ， 統 稱 沙 拉

油 ， 可 用 來 製 作 沙 拉 醬 、 戚 風 蛋

糕 、 海 綿 蛋 糕 、 泡 芙 等 產 品 。 多

數 植 物 油 因 油 多 脂 少 、 油 性 較

小 、 熔 點 較 低 、 有 良 好 的 融 合 性 ，

易 與 其 他 材 料 混 合 。 然 因 植 物 油

是 一 種 不 飽 和 脂 肪 酸 的 油 ， 容 易
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受 空 氣 氧 化 ， 所 以 保 存 性 較 差 。  

七 、  乳 製 品 ( D a i r y  a n d  D a i r y  P r o d u c t s )  

    在 烘 焙 原 料 中 ， 常 見 的 乳 製 品 有 鮮

奶 ( M i l k )、 奶 水 ( E v a p o r a t e d  M i l k )、 奶 粉

( D r y  M i l k  o r  M i l k  P o w d e r ) 、 乾 酪

( C h e e s e ) 、 優 格 ( Y o g h u r t ) 等 。 乳 製 品 在

烘 焙 產 品 中 有 許 多 功 用 ， 如 在 麵 糰 中 添

加 奶 粉 可 提 高 麵 筋 強 度 及 吸 水 量 、 增 加

蛋 糕 糊 的 稠 度 、 有 助 於 外 著 色 、 以 提 升

產 品 之 香 氣 或 補 足 麵 粉 中 不 足 的 必 需 胺

基 酸 及 提 高 營 養 價 值 等 作 用 。  

八 、  雞 蛋 ( E g g )  

    蛋 是 部 分 蛋 糕 中 不 可 缺 少 的 基 本 材

料 ， 故 蛋 的 品 質 對 烘 焙 產 品 影 響 至 鉅 。                           

( 一 ) 主 要 成 份  

    蛋 的 主 要

成 分 包 含 蛋 黃

( Yo l k ) 、 蛋 白

( W h i t e )  及 蛋

殼  ( S h e l l ) 三

部 分 。 另 外 還

有 鈍 端 氣 室 的 卵 殼 膜 ( M e m b r a n e ) 和

兩 條 白 色 的 卵 帶 ( C h a l a z a e ) 。  

1 .  蛋 黃 ( Yo l k )  

    蛋 黃 是 一 種 柔 性 材 料 ， 乳 化 性
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強 ， 具 有 被 打 發 特 性 ， 但 因 內 含 油

脂 ， 所 以 打 發 時 間 會 比 全 蛋 或 蛋 白

還 長 。 蛋 黃 內 含 豐 富 的 脂 肪 與 蛋 白

質 ， 並 含 鐵 及 數 種 礦 物 質 。  

2 .  蛋 白 ( W h i t e )  

    蛋 白 是 一 種 韌 性 特 強 的 食

品 ， 在 比 較 之 下 ， 蛋 白 是 起 泡 性 最

好 、 速 度 最 快 的 一 種 ， 因 為 抱 氣 力

好 ， 能 打 發 得 比 原 來 體 積 呈 數 倍

大 ， 體 質 狀 態 也 具 有 良 好 的 可 塑 性

及 韌 性 。 蛋 白 主 要 內 含 白 蛋 白

( A l b u m i n  P r o t e i n ) ， 生 鮮 時 是 透 明

可 溶 解 的 ， 遇 熱 則 凝 結 成 白 色 ， 其

亦 含 硫 ( S u l f u r ) 於 其 中 。  

3 .  蛋 殼 ( S h e l l )  

    蛋 殼 易 碎 ， 也 具 有 滲 透 性 。 即

使 蛋 殼 沒 有 破 裂 ， 也 會 將 氣 味 吸 入

蛋 中 ， 使 其 喪 失 水 分 及 味 道 。  

( 二 ) 主 要 功 能  

    蛋 再 烘 焙 產 品 製 作 時 的 主 要 功

能 如 下 ：  

1 .  形 成 組 織  

    蛋 的 蛋 白 質 在 烘 焙 製 品 中 有

凝 結 的 作 用。如 果 在 烘 焙 製 品 中 大

量 的 使 用 蛋 ， 會 增 加 其 韌 性 ， 因 蛋
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黃 中 含 有 油 脂 的 成 分 高，具 有 柔 軟

作 用，其 中 的 卵 磷 脂 是 非 常 好 的 乳

化 劑 ， 若 適 量 的 加 入 糖 ， 也 能 有 予

以 軟 化 的 效 果 。  

2 .  產 生 膨 大 效 果  

   蛋 的 蛋 白 質 可 打 發 成 細 密 的 氣

室 ( A i r  C e l l ) ， 每 一 氣 室 皆 由 蛋 形

成 的 薄 膜 包 圍 ， 當 麵 糊 受 熱 的 同

時，這 些 氣 室 會 因 所 包 圍 的 氣 體 而

膨 大 ， 由 於 蛋 白 質 遇 熱 會 凝 結 固

定 ， 而 保 持 原 來 膨 大 的 體 積 ， 因 而

增 加 蛋 糕 的 體 積 。  

3 .  提 供 水 分  

    蛋 是 一 種 濕 性 材 料 ， 內 含 7 5

％ 的 水 分，這 些 水 分 可 視 為 總 水 量

的 一 部 分 。 若 使 用 乾 燥 蛋 粉  

(  D r i e d  E g g s  )  或 蛋 黃 代 替 全 蛋 ，

應 注 意 並 調 整 配 方 的 水 量 。  

4 .  協 助 成 色  

    蛋 的 顏 色 對 於 蛋 糕 是 很 重 要

的 。 一 般 製 作 天 使 蛋 糕 ( A n g e l  

F o o d  C a k e ) 和 白 蛋 糕 ( W h i t e  C a k e )

是 不 需 要 蛋 黃 ， 但 像 海 綿 蛋 糕

( S p o n g e  C a k e ) 、 戚 風 蛋 糕 ( C h i f f o n  

C a k e ) 則 需 要 加 入 蛋 黃 。 另 外 ， 蛋
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黃 易 因 受 熱 而 改 變 成 褐 色，可 使 產

品 增 加 美 觀 及 色 澤 。  

 

5 .  提 供 營 養 價 值  

    蛋 中 含 豐 富 的 蛋 白 質 、 礦 物

質 、 維 生 素 、 油 脂 等 營 養 素 ， 除 了

維 持 我 們 的 身 體 機 能，還 促 進 我 們

的 生 長 發 育，並 提 供 身 體 所 需 的 能

量 。  

九 、  膨 大 劑 ( L e a v e n i n g  A g e n t s )  

    在 烘 焙 產 品 中 ， 無 論 是 蛋 糕 、 麵 包 、

小 西 餅 以 及 各 式 的 西 點 ， 從 製 作 麵 糊 或

麵 糰 ， 經 過 烘 焙 所 完 成 之 成 品 ， 其 內 部

組 織 充 滿 了 「 氣 室 」， 就 算 再 硬 、 再 結 實

的 硬 質 麵 包 或 餅 乾 ， 也 是 有 無 數 個 「 氣

室 」 存 在 。 其 氣 室 是 由 空 氣 所 組 成 的 ，

經 過 烘 焙 ， 才 會 膨 大 ， 會 有 氣 室 產 生 的

原 因 ， 有 以 下 兩 點 ： 一 是 純 粹 靠 機 械 作

用 ， 於 攪 拌 時 拌 入 空 氣 在 麵 糊 或 麵 糰

裡 ， 這 種 機 械 作 用 的 膨 大 雖 然 是 間 接

的 ， 但 卻 也 相 當 重 要 。 二 是 使 用 膨 大 劑 ，

一 般 製 作 蛋 糕 大 多 同 時 利 用 機 械 作 用 和

化 學 膨 大 劑 ( C h e m i c a l  L e v e n i n g ) 使 組 織

產 生 氣 體 ， 在 發 粉 遇 水 的 情 形 下 ， 產 生

二 氧 化 碳 ， 依 發 粉 的 用 量 ， 可 控 制 二 氧
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化 碳 的 生 產 量 和 二 氧 化 碳 產 生 的 速 度 ，

除 了 可 用 於 蛋 糕 外 ， 還 能 用 於 製 作 餅

乾、蘇 打 餅  ( C r a c k e r s )、小 西 餅 ( C o o k i e s )

等 。  

( 一 ) 膨 大 劑 之 種 類  

    膨 大 劑 ， 顧 名 思 義 就 是 能 促 成

產 品 體 積 膨 大 作 用 的 食 品 添 加 劑 。

是 由 化 學 元 素 組 合 而 成 的 ， 又 稱 為

化 學 膨 大 劑 。 常 見 的 化 學 膨 大 劑

有 ： 泡 打 粉 ( B a k i n g  P o w d e r ) 、 蘇 打

粉 ( B a k i n g  S o d e ) 、 阿 摩 尼 亞

(  A m m o n i a ) 等 。  

1 .  泡 打 粉 ( B a k i n g  P o w d e r )   

    泡 打 粉 也 稱 為

「 發 泡 粉 」，就 是 一 般

所 指 的「 發 粉 」， 簡 稱

為 「 B P 」。 是 由 蘇 打

粉 配 合 其 他 多 種 酸 性

材 料 ， 如 ： 酸 性 酸 鈣 、 硫 酸 鋁 鈉 、

酸 性 焦 磷 酸 納 、 乳 酸 鈣 和 碳 酸 鈣

等 ， 再 加 入 玉 米 粉 作 為 填 充 劑 ， 其

目 的 是 為 了 防 止 發 粉 結 塊 和 降 低

過 度 膨 脹 的 可 能 性。所 以 它 是 一 種

多 劑 式 的 化 學 膨 大 劑 。  

    這 種 多 劑 式 的 發 粉，可 依 酸 性
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材 料 的 反 應 速 度 分 為：快 速 反 應 發

粉 ( F a s t  S o d a ) 、 慢 速 反 應 發 粉

( S l o w  S o d a ) 以 及 雙 重 反 應 發 粉

( D o u b l e  A c t i n g  B a k i n g  P o w d e r ) 三

種 。  

( 1 ) 快 速 反 應 發 粉  

    所 謂 快 速 反 應 發 粉 ， 其 性

質 是 與 水 接 觸 混 合 後 ， 在 幾 分

鐘 內 即 可 將 大 部 分 產 生 的 二 氧

化 碳 釋 放 出 來 ， 是 一 種 前 段 強

後 段 弱 的 發 粉 。 這 種 發 粉 適 用

於 製 作 麵 糰 式 的 糕 點 或 酥 式 西

點 、 小 西 餅 及 薄 餅 等 之 類 的 的

產 品 。  

( 2 ) 慢 速 反 應 發 粉  

所 謂 慢 速 反 應 發 粉 ， 其 性

質 是 在 低 溫 時 不 產 生 反 應 作

用 ， 它 需 要 隨 著 溫 度 上 升 才 能

將 產 生 的 二 氧 化 碳 釋 放 出 來 ，

是 一 種 前 段 弱 後 段 強 的 發 粉 。

這 種 發 粉 適 用 於 製 作 油 炸 產 品

或 蒸 糕 ， 如 ： 開 口 笑 、 馬 來 蒸

糕 等 產 品 。  

( 3 ) 雙 重 反 應 發 粉   

所 謂 雙 重 反 應 發 粉 ， 發 粉
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產 生 氣 體 釋 放 分 前 後 兩 段 ， 此

類 發 粉 兼 具 前 兩 項 反 應 的 綜 合

體 ， 這 種 發 粉 較 適 合 一 般 的 烘

焙 產 品 使 用 ， 尤 其 是 蛋 糕 ； 第

一 階 段 是 在 於 麵 糊 攪 拌 時 ， 發

粉 會 受 溼 度 的 影 響 ， 先 釋 放 出

1 / 5  ~  1 / 3 的 二 氧 化 碳 ； 而 第 二

階 段 是 在 進 行 烘 焙 時 ， 留 在 麵

糊 裡 剩 餘 的 氣 體 ， 會 因 烤 箱 溫

度 升 高 ， 將 氣 體 釋 放 出 來 。  

    如 果 配 方 中 加 入 太 多 的 發 粉 ，

會 造 成 質 地 輕 化 、 味 道 怪 異 ， 產 生

鬆 散 的 結 果 ； 若 是 蛋 糕 中 加 入 太

多 ， 會 造 成 過 度 膨 大 ， 在 尚 未 成 型

時 ， 也 會 因 空 氣 產 生 太 多 而 塌 陷 。  

2 .  蘇 打 粉 ( B a k i n g  S o d e )  

    蘇 打 粉 又 名 「 小 蘇 打 」， 簡 稱

「 B S 」， 化 學 名 為 「 碳 酸 氫 納 」

( S o d i u m b i c a l b o n a t e )， 為 白 色 粉 末 ，

是 一 種 單 劑 式 的 膨 大 劑 ， 更 是 調 配

發 粉 的 基 本 元 素 ， 其 性 質 是 鹼 性 ，

屬 於 一 種 化 學 的 「 鹼 性 鹽 」

( A l k a l i n e s a t ) 。  
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    蘇 打 粉 在 常 溫 乾

燥 的 空 氣 不 會 起 作 用 ， 但 遇 水 及 受

溫 度 上 升 後 ， 會 產 生 化 學 反 應 而 起

變 化 ， 使 顏 色 變 黃 ， 釋 出 二 氧 化 碳 ，

同 時 也 釋 出 鹼 味 ( 說 明 : 是 一 般 正 常

用 語 ) ， 這 時 有 加 入 蘇 打 粉 的 麵 糰 或

麵 糊 會 開 始 膨 大 。 而 遇 到 酸 性 材

料 ， 如 ： 蜂 蜜 、 糖 蜜 、 麵 粉 、 酸 奶 、

巧 克 力 、 塔 塔 粉 等 ， 也 會 產 生 並 釋

出 氣 體 ， 所 以 在 使 用 蘇 打 粉 時 ， 應

注 意 配 方 中 的 酸 性 材 料 而 定 用 量 。  

3 .  阿 摩 尼 亞 ( A m m o n i a )   

    阿 摩 尼 亞 為 碳

酸 氨 、 碳 酸 氫 氨 、 胺

基 碳 酸 鹽 的 化 合

物 ， 又 名 「 臭 粉 」，

是 一 種 透 明 無 色 的

結 晶 體 ， 經 日 照 呈 白 色 ， 但 本 身 有

強 烈 之「 臭 」味 ， 不 能 太 靠 近 鼻 子 。  

    在 烘 焙 受 熱 的 過 程 中 ， 阿 摩 尼

亞 被 分 解 為 二 氧 化 碳 、 水 分 及 氨 氣

而 產 生 膨 大 效 果 ， 不 需 要 任 何 的 酸

性 物 質，是 膨 大 劑 效 果 最 強 的 一 種 。  

    阿 摩 尼 亞 的 用 途 有 限 ， 只 適 用

於 較 乾 的 烘 焙 食 品 種 類 ， 如 ： 餅 乾 、
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乾 點 、 桃 酥 等 類 似 的 較 乾 性 產 品 ，

氨 氣 才 能 完 全 去 除 。 但 若 用 於 水 分

較 多 的 產 品 時 ， 如 ： 蛋 糕 、 蒸 糕 、

麵 包 等 ， 會 殘 留 其 臭 味 在 產 品 上 ，

令 人 無 法 食 用 。  

第 三 章     製 造 程 序 及 損 耗 計 算  

    而 在 烘 焙 操 作 的 過 程 中 ， 或 多 或 少 會 產

生 損 耗 ， 故 在 烘 焙 計 算 時 ， 會 加 入 損 耗 量 ，

以 免 影 響 成 品 重 量 。 一 般 損 耗 可 分 為 操 作 損

耗 與 烘 焙 損 耗 ， 通 常 總 耗 損 量 約 占 總 原 物 料

重 5 - 1 0 ％ ， 若 遇 到 麵 糊 狀 或 烘 焙 後 水 分 易 蒸

發 之 產 品 ， 例 如 : 蛋 糕 及 部 分 西 點 類 產 品 ， 其

損 耗 會 拉 至 1 5 - 2 0 ％ 。  

一 、  配 方 製 作  

  在 烘 焙 配 方 上 ， 為 了 能 清 楚 比 較 各

配 方 之 差 異 性 及 易 於 調 整 配 方 ， 常 以 烘

焙 百 分 比 來 表 示 ， 而 不 用 實 際 百 分 比 ，

說 明 如 下 。  

( 一 )  烘 焙 百 分 比  

    不 論 配 方 中 實 際 麵 粉 重 量 多

少 ， 計 算 時 ， 固 定 將 麵 粉 重 量 比 率

設 為 1 0 0 ， 而 其 他 材 料 的 重 量 是 以

各 占 麵 粉 的 百 分 率 計 算 ， 此 種 計 算

方 式 稱 為 烘 焙 百 分 比 ， 其 計 算 總 和

會 超 過 1 0 0 ％ 。  
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      烘 焙 百 分 比 =           ×  1 0 0 ％  

 

( 二 )  實 際 百 分 比  

    配 方 中 各 項 材 料 與 總 材 料 量 之

比 稱 為 實 際 百 分 比 ， 又 稱 真 實 百 分

比 。 實 際 百 分 比 之 各 項 材 料 的 百 分

比 總 和 等 於 1 0 0 % 。  

 

實 際 百 分 比 =              ×  1 0 0 ％  

 

    將 兩 種 百 分 比 放 入 配 方 表 中 ， 可 以 清 楚

看 出 這 兩 種 之 差 異 性 。  

表 一 、 烘 焙 百 分 比 與 實 際 百 分 比 的 差 異  

材 料 名 稱  
重 量

( g )  

烘 焙 百 分 比

( ％ )  

實 際 百 分 比

( ％ )  

高 筋 麵 粉  1 , 0 0 0  1 0 0  5 1 . 9  

細 砂 糖  1 5 0  1 5  7 . 8  

鹽  1 5  1 . 5  0 . 8  

水  5 2 0  5 2  2 7  

即 溶 酵 母  2 0  2  1  

奶 粉  4 0  4  2 . 1  

奶 油  8 0  8  4 . 2  

蛋  1 0 0  1 0  5 . 2  

合 計  1 , 9 2 5  1 9 2 . 5  1 0 0  

材 料 重 量  

麵 粉 重 量  

各 項 材 料 重 量  

配 方 材 料 總 重 量  
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兩 者 差 異  

1 .  配 方 中 麵

粉 百 分 比

為 1 0 0

％ 。  

2 .  配 方 中 總

百 分 比 總

和 為

1 9 2 . 5

％ ， 大 於

1 0 0 ％ 。  

1 .  配 方 之 總

百 分 比

為 1 0 0

％ 。  

2 .  配 方 中 麵

粉 百 分

比

為 5 1 . 9

％ ， 小 於

1 0 0 ％ 。  

 

二 、  麵 包 製 作 流 程  

 

 

 

 

( 一 )  混 合 攪 拌  

    麵 包 製 作 過 程 中 混 合 攪 拌 的 目

的 有 三 ， 第 一 為 讓 所 有 的 原 物 料 均

勻 的 混 合 ， 同 時 原 物 料 透 過 與 水 的

混 合 產 生 化 性 及 物 性 的 變 化 而 形 成

麵 糰 ； 第 二 個 目 的 為 拌 入 空 氣 ， 在

麵 糰 中 形 成 氣 室 ， 氣 室 中 的 空 氣 是

造 成 未 來 產 品 膨 大 的 主 要 原 因 ； 第

三 個 目 的 是 麵 筋 擴 展 ， 擴 展 完 成 的

包 裝  冷 卻  烘 焙  最 後 發 酵  

原 料  混 合  攪 拌  基 本 發 酵  分 割 整 型  
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網 狀 麵 筋 結 構 除 了 支 撐 產 品 的 形 狀

外 同 時 可 以 鎖 位 麵 糰 中 的 空 氣 。 在

此 原 物 料 轉 化 成 麵 糰 的 過 程 ， 也 許

會 有 部 分 原 物 料 的 耗 損 ， 但 量 不

大 ， 可 視 為 0 % 損 耗 。  

( 二 ) 基 本 發 酵  

    在 基 本 發 酵 的 階 段 ， 麵 糰 中 的 酵

母 會 將 麵 糰 中 的 醣 代 謝 成 二 氧 化 碳

及 酒 精 、 酸 及 酯 類 的 揮 發 性 氣 體 。 在

發 酵 的 過 程 中 ， 麵 糰 中 的 水 分 及 揮 發

性 物 質 會 依 產 品 的 配 方 與 製 作 方 式

的 不 同 而 有 不 同 量 的 蒸 發 ， 此 為 發 酵

耗 損 ， 發 酵 耗 損 的 比 例 為 1 - 4 %  ( 以 原

始 配 方 總 原 料 重 為 基 礎 ) ， 平 均 約 為

2 % 。  

( 三 ) 分 割 整 型  

    發 酵 完 後 ， 發 酵 麵 糰 會 經 過 分

割 、 滾 圓 、 中 間 發 酵 及 整 型 等 步 驟

將 產 品 整 型 成 最 終 產 品 的 形 狀 ， 在

這 個 過 程 中 除 麵 糰 中 水 分 及 揮 發 性

原 物 料 持 續 蒸 發 外 ， 因 麵 糰 整 成 特

定 形 狀 因 素 亦 會 造 成 損 耗 ， 一 般 而

言，平 均 損 耗 率 約 為 2 % ( 以 發 酵 完 成

麵 糰 重 為 基 礎 ) 。  

( 四 ) 最 後 發 酵  
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    麵 糰 經 過 分 割 滾 圓 後 幾 乎 失 去

了 原 有 的 「 充 氣 」 性 質 ， 最 後 發 酵

的 目 的 就 是 讓 整 型 好 的 麵 糰 重 新 充

氣 ， 同 時 發 酵 過 程 產 生 的 酸 ， 可 使

麵 筋 柔 軟 ， 增 加 麵 糰 之 延 展 性 。 在

最 後 發 酵 的 麵 糰 耗 損 會 因 發 酵 的 溫

度 、 濕 度 及 發 酵 時 間 而 有 所 不 同 ，

平 均 耗 損 率 約 為 1 . 5 % ( 以 整 型 後 麵

糰 重 為 基 礎 ) 。  

( 五 ) 烘 焙  

    麵 糰 在 完 成 最 後 發 酵 後 ， 將 進

入 烤 箱 烘 焙 成 最 後 麵 包 的 形 狀 及 顏

色 ， 在 這 個 過 程 中 ， 同 樣 因 水 蒸 氣

及 揮 發 性 物 質 的 蒸 發 ， 烤 培 的 過

程，會 有 3 % ( 以 最 後 發 酵 後 麵 糰 重 為

基 礎 ) 的 損 耗 。  

( 六 ) 冷 卻  

    烘 焙 完 成 的 麵 包 需 冷 卻 至 中 心

溫 度 到 3 2 ℃ ， 這 一 段 時 間 產 品 會 因

為 水 分 的 蒸 發 帶 動 一 些 物 質 的 同 步

流 失，整 體 的 損 耗 約 為 1 % ( 以 烘 焙 後

成 品 重 為 基 礎 ) 。  

 

三 、  麵 包 製 作 耗 損 計 算  

( 一 ) 製 作 流 程 損 耗 計 算 釋 例  
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    假 設 初 始 原 物 料 總 重 量 為 1 0 0

公 克 ， 經 過 一 連 串 製 作 程 序 後 ， 完

成 品 之 總 重 量 將 為 ：  

1 0 0 公 克 × ( 1 0 0 % - 2 % ， 基 本 發 酵 )  

× ( 1 0 0 % - 2 % ， 分 割 整 型 )  

× ( 1 0 0 % - 1 . 5 % ， 最 後 發 酵 )  

× ( 1 0 0 % - 3 % ， 烘 焙 )  × ( 1 0 0 % - 1 % ， 冷

卻 ) = 9 0 . 8 4 公 克  

耗 損 率 ( % ) 為 ： ( 1 – 最 終 產 品 重 量 / 初

始 原 物 料 重 量 )  × 1 0 0 % = 9 . 1 6 % ( 大 約

為 1 0 % )  

( 二 ) 主 原 物 料 配 方 耗 損 計 算 釋 例  

製 成

品  

原 料

名 稱  
％  

實 耗 重

量 ( g )  

a  

製 成 品

重 量 ( g )  

b  

損 耗 重

量 ( g )  

c ＝ a - b  

麵 包  

( 3 條 )  

高 筋

麵 粉  
1 0 0  1 7 6 9  1 7 3 4  3 5  

細 砂

糖  

4  
7 1  3 1  4 0  

蛋  1 0  1 7 7  3 7  1 4 1  

奶 粉  4  7 1  7 1  0  

白 油  4  7 1  7 1  0  

合 計  1 2 2  2 1 5 9  1 9 4 3  2 1 6  

原 物 料 實 耗 重 量 ＝ 製 成 品 重 量 /

【 1 0 0 % - ( 損 耗 重 量 / 實 耗 重 量 )  
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× 1 0 0 % 】  

 

2 1 5 9 = 1 9 4 3 / ( 1 0 0 % - 1 0 % )  

損 耗 率 ( % ) 約 為 1 0 %  

四 、  蛋 糕 製 作 流 程  

 

 

( 一 ) 混 合 攪 拌  

    蛋 糕 製 作 過 程 中 攪 拌 的 目 的 有

三 ， 第 一 為 讓 所 有 的 原 物 料 均 勻 的

混 合 ， 同 時 原 物 料 透 過 與 水 的 混 合

產 生 化 性 及 物 性 的 變 化 而 形 成 麵

糊 ； 第 二 個 目 的 為 拌 入 空 氣 ， 在 麵

糊 中 形 成 氣 室 ， 氣 室 中 的 空 氣 是 造

成 未 來 產 品 膨 大 的 主 要 原 因 ； 第 三

個 目 的 為 讓 蛋 白 中 的 蛋 白 質 成 份 形

成 網 狀 結 構 ， 以 支 撐 最 終 產 品 的 形

狀 。 在 此 原 物 料 轉 化 成 麵 糊 的 過

程 ， 雖 會 有 部 分 原 物 料 的 耗 損 ， 但

量 不 大 ， 可 視 為 0 % 損 耗 。  

( 二 ) 秤 重 入 模  

    麵 糊 在 攪 拌 完 成 後 ， 將 依 照 所

要 製 作 的 形 狀 及 重 量 秤 重 入 烤 模 ，

在 此 過 程 中 因 麵 糊 較 為 黏 稠 ， 作 業

上 困 難 度 較 高 ， 因 此 會 有 平 均 約 3 %

冷 卻

裝 飾  
包 裝  原 料  混 合  攪 拌  秤 重 入 模  烘 焙  
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的 損 耗 。  

 

( 三 ) 烤 培  

    麵 糊 在 裝 入 烤 模 後 ， 將 進 入 烤

箱 烘 焙 成 最 後 蛋 糕 的 形 狀 及 顏 色 ，

在 這 個 過 程 中 ， 同 樣 因 水 蒸 氣 及 揮

發 性 物 質 的 蒸 發 ， 會 有 損 耗 ， 而 蛋

糕 類 產 品 因 為 含 液 體 類 原 物 料 較

高，因 此 在 烘 焙 過 程 會 有 1 0 - 1 5 %  ( 以

裝 模 後 麵 糊 重 為 基 礎 ) 的 損 耗 ， 平 均

值 約 為 1 2 . 5 % 。  

( 四 ) 冷 卻  

烘 焙 完 成 的 蛋 糕 需 冷 卻 至 中 心

溫 度 到 3 2 ℃ ， 這 一 段 時 間 產 品 會 因

為 水 分 的 蒸 發 帶 動 一 些 物 質 的 同 部

流 失，整 體 的 損 耗 約 為 1 % ( 以 烘 焙 後

成 品 重 為 基 礎 ) 。  

( 五 ) 裝 飾  

蛋 糕 製 品 除 蛋 糕 體 本 身 以 外 ，

會 加 以 裝 飾 ， 而 裝 飾 的 材 料 如 : 奶

油 、 糖 霜 、 水 果 、 巧 克 力 等 在 製 成

裝 飾 品 的 過 程 中 會 因 取 用 、 切 割 或

加 熱 等 製 程 而 有 所 損 耗 ， 平 均 而 言

會 有 約 2 % 的 損 耗 ( 以 原 裝 飾 材 料 重

為 基 礎 ) 。  
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五 、  蛋 糕 製 作 耗 損 計 算  

( 一 ) 製 作 流 程 損 耗 計 算 釋 例  

    假 設 初 始 蛋 糕 原 物 料 總 重 量 為

1 0 0 公 克 ， 經 過 一 連 串 製 作 程 序 後 ，

完 成 品 之 總 重 量 將 為 ：  

1 0 0 公 克 × ( 1 0 0 % - 3 % ， 秤 重 入 模 )  

× ( 1 0 0 % - 1 2 . 5 % ， 烘 焙 )  × ( 1 0 0 % - 1 % ，

冷 卻 ) = 8 4 . 0 3 公 克  

耗 損 率 ( % ) 為 :  

蛋 糕 體 ： ( 1 – 最 終 產 品 重 量 / 初 始 原 物

料 重 量 )  × 1 0 0 % = 1 5 . 9 7 %  ( 大 約 為

1 6 % )  

裝 飾 ： 2 %  

合 計 損 耗 : 1 6 % + 2 % = 1 8 %  

( 二 ) 主 原 物 料 配 方 耗 損 計 算 釋 例  

製 成 品  原 料 名 稱  ％  

實 耗 重

量 ( g )  

a  

製 成 品

重 量 ( g )  

b  

損 耗 重

量 ( g )  

c = a - b  

蛋 糕  

( 4 條 )  

雪 白 油  4 0  2 3 4  2 3 4  0  

奶 油  3 0  1 7 5  1 7 5  0  

細 砂 糖  1 0 0  5 8 4  5 7 4  1 0  

蛋  8 0  4 6 7  1 8 9  2 7 8  

低 筋 麵 粉  1 0 0  5 8 4  5 7 4  1 0  
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奶 水  2 5  1 4 6  5 0  9 6  

合 計  3 7 5  2 1 9 0  1 7 9 6  3 9 4  

原 物 料 實 耗 重 量 ＝ 製 成 品 重 量 /

【 1 0 0 % - ( 損 耗 重 量 / 實 耗 重 量 )  

× 1 0 0 % 】  

2 1 9 0 = 1 7 9 6 / ( 1 0 0 % - 1 8 % )  

損 耗 率 ( % ) 約 為 1 8 %  

 

六 、  中 、 西 式 點 心 製 作 流 程  

 

 

 

 

 

( 一 ) 攪 拌 混 合  

中 、 西 式 點 心 製 作 過 程 中 的 第

一 個 步 驟 是 將 原 物 料 混 合 ， 包 括 外

皮 原 物 料 的 混 合 及 內 餡 原 物 料 的 混

合 ， 其 主 要 功 能 為 讓 所 有 的 原 物 料

均 勻 的 混 合 ， 同 時 原 物 料 透 過 與 水

的 混 合 產 生 化 性 及 物 性 的 變 化 而 成

型 。 原 物 料 轉 化 成 型 的 過 程 ， 也 許

會 有 部 分 原 物 料 的 耗 損 ， 但 量 不

大 ， 可 視 為 0 % 損 耗 。  

( 二 ) 分 割 整 型  

混 合  攪 拌  分 割  外 皮 原

 

混 合  攪 拌  分 割  內 餡 原

 

包 裝  冷 卻  烘 焙  

包 裹 整 型  

( 外 皮 包 內 餡 )  
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大 多 數 的 中 、 西 式 點 心 ， 在 外

皮 及 內 餡 成 型 後 會 經 過 分 割 、 包 餡

或 裝 模 步 驟 將 產 品 整 型 成 最 終 產 品

的 形 狀 ， 在 這 個 過 程 中 除 生 產 品 中

水 分 及 揮 發 性 原 物 料 持 續 蒸 發 外 ，

因 分 割 及 整 成 特 定 形 狀 因 素 亦 會 造

成 損 耗 ， 一 般 而 言 ， 平 均 損 耗 率 約

為 2 % ( 以 原 始 原 物 料 重 為 基 礎 ) 。  

( 三 ) 烘 焙  

生 產 品 在 完 成 最 後 整 型 後 ， 將

進 入 烤 箱 烘 焙 成 最 後 產 品 的 形 狀 及

顏 色 ， 在 這 個 過 程 中 ， 會 有 水 蒸 氣

及 揮 發 性 物 質 的 蒸 發 ； 另 外 油 脂

( 中、西 式 點 心 含 較 高 油 脂 ) 會 溶 解 釋

放 ， 造 成 烘 焙 的 過 程 ， 會 有 5 % ( 以 分

割 整 型 後 生 產 品 重 為 基 礎 ) 的 損 耗 。  

( 四 ) 冷 卻  

烘 焙 完 成 的 產 品 需 冷 卻 至 中 心

溫 度 到 3 2 ℃ ， 這 一 段 時 間 產 品 會 因

為 水 分 的 蒸 發 帶 動 一 些 物 質 的 同 步

流 失，整 體 的 損 耗 約 為 1 % ( 以 烘 焙 後

成 品 重 為 基 礎 ) 。  

七 、  中 、 西 式 點 心 製 作 耗 損 計 算  

( 一 ) 製 作 流 程 損 耗 計 算 釋 例  

    假 設 初 始 原 物 料 總 重 量 為
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1 0 0 公 克 ， 經 過 一 連 串 製 作 程 序

後 ， 完 成 品 之 總 重 量 將 為 ：  

1 0 0 公 克 × ( 1 0 0 % - 2 % ， 分 割 整 型 )  

× ( 1 0 0 % - 5 % ， 烘 焙 )   

× ( 1 0 0 % - 1 % ， 冷 卻 ) = 9 2 . 1 6 公 克  

耗 損 率 ( % ) 為 ：  

( 1 – 最 終 產 品 重 量 / 初 始 原 物 料 重 量 )  

× 1 0 0 % = 7 . 8 4 %  ( 大 約 為 8 % )  

( 二 ) 主 原 物 料 配 方 耗 損 計 算 釋 例  

製 成 品  原 料 名 稱  ％  

實 耗 重

量 ( g )  

a  

製 成 品

重 量 ( g )  

b  

損 耗 重

量 ( g )  

c = a - b  

中 、 西

式 點

心  

( 3 5 個 )  

* 糕 皮      

低 筋 麵 粉  1 0 0  3 0 0  2 9 4  6  

奶 油  6 0  1 8 0  1 8 0  0  

糖 粉  3 0  9 0  8 7  3  

奶 粉  4  1 2  1 2  0  

蛋  3 0  9 0  2 0  7 0  

合 計  2 2 4  6 7 2  5 9 3  7 9  

* 餡      

鳳 梨 餡  1 0 0  4 3 0  4 2 1  9  

合 計  1 0 0  4 3 0  4 2 1  9  

原 物 料 實 耗 重 量 ＝ 製 成 品 重 量 /

【 1 0 0 % - ( 損 耗 重 量 / 實 耗 重 量 )  

× 1 0 0 % 】  
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1 1 0 2 = 1 0 1 4 / ( 1 0 0 % - 8 % )  

損 耗 率 約 為 8 %  

第 四 章     副 產 品 及 下 腳 廢 料 處 理 情 形  

    烘 焙 ( 糕 餅 ) 食 品 在 製 作 過 程 中 主 要 的 損

耗 原 因 為 產 品 內 部 產 生 物 化 性 變 化 ， 而 部 分

衍 生 物 質 在 製 作 過 程 中 會 揮 發 損 耗 ， 此 為 烘

焙 ( 糕 餅 ) 食 品 製 作 過 程 最 大 的 耗 損 。 除 此 ，

在 產 品 的 分 割 整 型 過 程 ， 會 為 了 形 成 特 定 形

狀 而 產 生 部 分 多 餘 衍 生 原 物 料 ， 此 一 部 分 已

考 慮 於 損 耗 計 算 中 ， 部 分 多 餘 衍 生 原 物 料 將

被 當 成 廚 餘 廢 棄 物 丟 棄 。  
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