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壹●前言 

一、研究動機 

 

    麵食自古以來一直都是中國北方的主食，也是現代各國主食之一。日本拉

麵最早期也是從中國傳入日本，也屬於中華料理之一，麵條的製作從古代的手

工製作，到現在的自動化機械製作。 

 

    本次所研究的是「麵條使用常壓攪拌機&真空攪拌機的差異性與效

果」，瞭解使用兩整不同的攪拌機，並用一樣的水量和麵粉，所製成的麵糰

差異性，在製作完麵糰後，以 A 和 B 代替常壓攪拌機和真空攪拌機，請 12

位分布在各個年齡層的男女進行試吃盲測。 

    在市面上麵條的提供，通常都是以常壓攪拌機所製造的麵條為主，原因是

因為常壓攪拌機成本較低，而使用真空攪拌機的廠商，通常都是比較注意口感

的連鎖店，本次研究提供給業者做為參考使用。 

 

 二、研究目的 

 

     (一)麵粉的種類，濕度與分別的方法 

     (二)麵食對於歷史的影響與重要性 

     (三)麵食的種類 

     (四)製作好的麵糰表面的光滑度和含水量 

     (五)麵條在市面上的接受度 

 

三、研究流程 

       

 

 
 

圖一：研究流程圖(自製) 
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貳●正文 

 

一、 小麥的結構 

 

(一) 小麥的組成 

 

      小麥是經濟價值高且具有豐富營養的糧食，小麥籽含有豐富的澱粉、蛋白

質、少量的脂肪、多種礦物質與維生素 B。 

 

(二) 小麥的結構 

 

      小麥的結構可分為可分為麩皮、麵粉及胚芽這三大部分(如圖二) 

      胚芽佔 2.5%、麵粉佔 85%及麩皮佔 12.5% 

 

 

 

 

 

圖二： 小麥的結構(取自:www.nutric.com) 

 

(三) 小麥主要成分 

 

           1.蛋白質含量約 16% 

           2.澱粉含量約 63% 

           3.脂肪含量約 2.24% 

           4.纖維約 2.76% 

           5.其他為醣類及礦物質〈註一〉 

 

 

二、麵粉的種類 

      

    麵粉之所以有中高低筋之分，就在於麵粉裡的蛋白質成分多寡， 麵粉的種

類若要細分的話很多，依小麥種類、採收季節、種植地區等等，都會影響到麵

粉的蛋白質含量（也就是俗稱筋性），甚至同一批的小麥，也可能因為磨製的方
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式不同，而有不同的蛋白質含量。 

 

表一、麵粉的種類〈註二〉 

台灣國家標準 CNS 對麵粉之分級 

類別 顏色 粗蛋白質 

特高筋麵粉 乳白 13.5% 以上 

高筋麵粉 乳白 11.5% 以上 

粉心粉 白 10.5% 以上 

中筋麵粉 乳白 8.5% 以上 

低筋麵粉 白 8.5% 以下 

資料來源：中華穀物研究所 http：//tafonglour.com.tw 

 

(一)特高筋麵粉：含有約 14% 以上蛋白質，是所有麵粉中含量最高的，因此不

論筋度及黏度，都是較一般的麵粉；最適合用來做油條、通心麵及麵筋等咬勁

十足的麵食點心。 

 

(二)高筋麵粉；含有約 11.5 ~ 14% 左右的蛋白質，筋度大、黏牲強，比較適合

用來做麵包、派皮、鬆餅、餃子皮、麵條等帶點口感的麵食點心。 

 

(三)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，是適用範圍最廣泛的麵粉種類，適合製作饅頭、包子、燒餅、芝麻球

等吃起來軟中帶點兒勁道的麵食點心。 

 

(四)低筋麵粉：含有約 6.5 ~9.5% 左右的蛋白質，由於含量是所有麵粉中最底

的，因此不論筋度及黏度較底，最適用來製作各式糕點、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。〈註三〉 

 

三、麵食的分類 

 

  麵條的分類以下這五大項分類。 

 

(一) 依地理環境區分 

 

       1.中國黃河以北：因氣候與飲食習慣的不同，大多製造粗寬不含鹼水的

麵條，例如:刀切麵、家常麵和烏龍麵。適合用於湯類和火鍋類。 

2.中國黃河以南：製造較細、略帶黃色含鹼水的麵條，例如：油麵、意

http://ebake.dyn.dhs.org/basics/DbListItem.asp?Name=%B0%AA%B5%AC%C4ѯ%BB
http://ebake.dyn.dhs.org/basics/DbListItem.asp?Name=%AF%BB%A4߯%BB
http://ebake.dyn.dhs.org/basics/DbListItem.asp?Name=%A4%A4%B5%AC%C4ѯ%BB
http://ebake.dyn.dhs.org/basics/DbListItem.asp?Name=%A7C%B5%AC%C4ѯ%BB
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麵、涼麵、擔仔麵等。 

 

(二) 依麵條段區分 

 

    麵條有粗細厚薄之分，風味和口感也會有所不同。 

1. 粗而寬的麵條：家常麵、烏龍麵、刀削麵等。 

2. 中寬的麵條：普通乾麵、意麵等。 

3. 麵皮類：水餃皮、餛飩皮等。 

 

(三) 依麵條的加工程序區分 

 

    麵條基本製成後加工主要分為：乾燥、煮麵、蒸熟。不同的加工程序，做出

不同種類的麵條。〈註四〉 

     

(四) 依包裝與儲存方式區分 

 

  1.非包裝麵：不予產品個別包裝，裝在小箱子或其他容器進行販售。此包裝適

合餐廳、飯館。 

  2.包裝麵：包裝方式有待裝、盒裝、晚裝與盒裝，上面必須有包裝以及標示，

較為衛生。 

  3.冷藏麵：將麵條以低溫儲存，抑制微生物的生長及酵素作用，適合用於生鮮

麵及熟煮麵。 

  4.油炸麵：又稱方便麵，原理是利用棕櫚油將以煮熟的麵條硬化，並壓制成塊

狀，食用前以熱水沖泡並將麵條泡軟即可食用。〈註五〉 

 

    四、實驗設計 

 

  (一)實驗流程 

   

    我們使用相同重量的中筋麵粉、鹽和水量，用不同的真空攪拌機所做出來

的麵糰去進行比較。 
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表二、所需材料 ( 研究者自製 ) 

1 2 3 

 

 

 

鹽：172g 中筋麵粉：4503g 水：2890g(水溫為攝氏

27.6 度、室溫為 30.8 度) 

 

    

    第一梯使用常壓攪拌機打麵糰，以高速 80RPM 打 3 分鐘再用低速 60RPM 打

三分鐘，麵糰溫度約為攝氏 29.7 度。 

  

    第二梯使用真空攪拌機打麵糰，先將桶內呈現真空狀態再以高速 80RPM 打

3 分鐘再用低速 60RPM 打三鐘，麵糰溫度為攝氏 30.0~30.1 度。 

 

    兩梯打好的麵條都需先複合再熟成 30 分鐘，熟成後第一次壓延麵條厚度為

3.5cm，第二次壓延為 2.7cm，須用太白粉作為手粉撒粉，防止麵條黏住，最後

裝上切麵刀，以寬度 3.2cm、厚度 2.5cm 和長度約為 30cm 切割成麵條。 
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表三、用兩種不同機器所製成的麵糰( 研究者自製 ) 

 

 

 

表四、製作流程( 研究者自製 ) 

3 4 5 6 

 

 

  

麵糰複合 麵糰複合 圖為常壓攪拌機所

製成的麵糰熟成 30

分鐘 

圖為真空攪拌機所

製成的麵團熟成 30

分鐘 

 

 

 

 

 

1 2 

  

左圖為常壓攪拌機所製成的麵糰 右圖為真空攪拌機所製成的麵糰 
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表五、製作流程( 研究者自製 ) 

7 8 9 10 

   

 

第一次壓延 3. 5 公

分 

第二次壓延 2.7 公分

(撒太白粉) 

切麵(寬 

約 3.2 公分、厚度約

2.5 公分、長度約 30

公分) 

 

切麵(寬約 3.2 公分、厚度約 2.5

公分、長度約 30 公分) 

 

 

表六、兩種不同的機器所製成的麵條( 研究者自製 ) 

11 12 

  

左圖為真空攪拌機所製成的麵條 右圖為常壓攪拌機所製成的麵條 

 

 

    (二)製作完的麵條以機器的不同分為 A 與 B 兩種麵條，用水量 5 公升、時間

約 3.5 分鐘煮麵條，分為兩碗進行試吃盲測。 
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圖三：盲測實景( 研究者自製 ) 

   

五、訪談調查 

 

    (一)訪談對象：王健蒼(國倉機械有限公司董事長) 

 

  (二)訪談時間： 2015.06.01 

 

    (三)訪談對象的介紹及工作內容： 

    從事相關行業將近 15 年以上，對於麵條和機械有一定的了解及研究，在國

倉機械有械公司主要負責機械製圖及現場勘查。 

 

    (四)訪談內容： 

       1.常壓攪拌機與真空攪拌機的特性、差異性與功能性? 

       2.通常廠商的選擇為何種機器?利潤的差異是多少? 

 

    (五)訪問結果： 

       1.機械的差異性 

        (1)常壓攪拌機：常壓攪拌機在一般大氣壓力下進行攪拌。 

        (2)真空攪拌機：使用真空 pump 產生真空，在攪拌的過程中讓桶內的壓                      

          力呈現真空狀態進行攪拌。 
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表七、兩種不同攪拌機的比較( 研究者自製 ) 

 壓力 作用 速度 麵糰溫度 麵糰顏色

差異 

麵條糊化

速度 

常壓攪拌機 約

+60mmh

g 

快速水和 高速、低速 攝氏 29.7 度 暗沉 快 

真空攪拌機 -550mm

hg~-700

mmhg 

帶走蒸發

熱，均一的

水和現象與

含水量 

高速、低速 攝氏 30.8 度 光澤 較慢 

 

      2.廠商的選擇與利潤的差異 

       (1)廠商的選擇：若想讓產品特性的差異化，會選擇真空攪拌機的選擇較     

         多，原因在於真空攪拌機所製成的麵條口感較有嚼勁。 

       (2)利潤的差異：以市售 150g 常壓生面 10 元為例，真空所製成的生麵可 

         賣至 11 元，多了 10%利潤。 

       (3)另外若以功能性為主的話，真空攪拌機的桶身比常壓攪拌機容易清洗。 

 

參●結論 

 

一、 研究結論 

 

(一) 盲測試吃調查結果 

 

    此次調查以六人為主進行試吃盲測，我們將煮好的麵條分為兩碗，並將真空

攪拌機與常壓攪拌機所製成的麵條各分一碗，此次結果較受多人喜愛的麵條是真

空攪拌機所製成的麵條。 

 

二、 研究建議 

 

(一) 對於未來想研究此項之學生 

 

      1.建議您需要找個能配合的機械廠，並且需熟知麵粉及麵條的種類與特     

       性，對於麵條的製作流程也需熟知。 

      2.此研究需花費較多時間，所以建議未來想研究關於這類的專題，需有相 

       當大的耐心。 
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      3.在製作時須注意材料的溫度與濕度，才能做出最準確的比較 

    

(二) 對於選擇機械賴製造產品之廠商 

 

      1.建議您了解各個攪拌機的特性與差異性，並比對兩者的差異、造成的利   

       潤與成本。 

      2.若您想讓您的產品與別人的產品更有差異化，建議您使用真空攪拌機來 

       製作您的產品。 
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