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糖油含量對軟歐麵包物性及官能特性之影響 

摘 要 

本研究旨在探討糖油含量對軟歐麵包之物化特性及官能品質的影響，軟歐麵包糖油

含量對於製程成本、產品質感及消費者健康有密切的關係。本研究之主要目的有(1)節

省糖、油支出之原料成本；(2)減少麵包中的糖質與油脂含量藉以降低慢性病引發的風

險；(3)減少烘焙師傅測試配方之人力成本；(4)縮短麵包製程所需時間藉以節省製作成

本。 

本實驗分別以(A)12％糖及 10％油；(B)8％糖及 6％油；(C)8％糖及 0％油；(D)8％

糖、0％油、加上 20％法國老麵及 5％湯種；(E)5％糖、0％油、加上 20％法國老麵及 5

％湯種；(F) 2％糖、0％油、加上 20％法國老麵及 5％湯種等六種不同配方，經烤箱溫

度上火 230℃/下火 220℃烘烤 16 分鐘，探討軟歐麵包產品的表面色澤、水活性、水含

量、組織切面等物化特性，並透過問卷調查及官能品評瞭解消費者對低糖低油軟歐麵包

的接受度及官能品評分數。 

本結果顯示麵包的油脂含量為 6％以上時，口感較為柔軟，儘管如此，經由問卷（九

分法）統計分析，0％油脂的麵包在 6 分（含）以上者佔了 77.06％，得知半數以上的受

試者對於 0％油脂含量的麵包是可以接受的，當麵包糖含量為 12％時，由於梅納反應影

響顯著，表面會呈深棕色，其白度值為 34.3，而糖含量 5％及 2％的麵包表面又偏淺黃

色，白度值分別為 42.9 和 49.1 由此可知，若單純考量健康飲食的條件下，選取 0％油脂

含量製作麵包是較為合適的。當麵包含糖量為 8％時，其外觀色澤較佳且具商品價值。

此外，添加 20％的法國老麵與 5％的湯種的軟歐麵包具有較佳的保濕性、彈性及風味。 

綜言之，當麵包的配方比例為含糖量 8％、含油量 0％時，為本實驗測試麵包的最

佳添加量，而增添法國老麵 20％與湯種 5％，可以降低配方中因無油而造成的堅硬感，

並可提升麵包的保濕性、彈性以及風味，本研究順利開發符合健康需求的無油軟歐麵包。 

關鍵字：糖、油、麵包、健康飲食 

  




