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壹●前言 

 

一、研究動機 

 

中式麵食中有很多種燙麵類的產品，蔥油餅屬於其中一項，為了找尋有關蔥油餅的文獻，

在書中常會看到蔥油餅被歸類為燙麵類；想藉由這次專題來研究不同水溫的蔥油餅，探

討其不同水溫對麵糰的影響及口感差異。 

 

二、研究目的 

 

(一)、認識蔥油餅的由來。 

(二)、認識麵粉的種類。 

(三)、冷水麵、燙麵及溫水麵的分類。 

(四)、如何製作蔥油餅。 

(五)、比較加入各不同水溫對影響及口感差異。 

 

三、研究流程 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖一、研究流程 

貳●正文 

 

一、認識蔥油餅的由來 

 

   「南北朝高陽太守，曾遍訪山東各地，並查閱各種古籍與實踐，寫成了『齊民要術』

一書，書中收錄關於小吃的豐富史料，其中的『餅法』就有十多種，品種繁多，且以麵

食為主。」(註一) 
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    以前的蔥仔餅在沒有電、沒有瓦斯的時候，利用火烤的方式來烤蔥仔餅，它的做法

和胡椒餅類似，將包上蔥仔的麵皮桿好後貼於爐面中間用火烤，而蔥油餅是我們現在的

稱呼，早期的人都稱它為蔥仔餅。 

 

二、認識麵粉的種類 

 

由小麥磨製而成的麵粉，是製作烘焙產品中最常使用且用量最多，也是最基本的原料之

一。 

 

(一)、高筋麵粉 

 

高筋麵粉常用於製作麵包等等的系列。除了製作麵包之外，也可以和低筋麵粉混合製作

鬆餅、泡芙、水果蛋糕等等。蛋白質為 12～13 ％，吸水量為 62～66 ％。 

 

(二)、中筋麵粉 

 

中筋麵粉的蛋白質含量不太高，麵粉筋度不太強，所以常用於各類中式麵食或點心的製

作，如饅頭、水餃、蔥油餅等等。蛋白質含量 9～12 ％，吸水量為 50～55 ％。 

 

(三)、低筋麵粉 

 

低筋麵粉常被用於各類的蛋糕製作及小西餅等等。蛋白質含量為 7～9 ％，吸水量為 48

～52 ％。 

 

(四)、全麥麵粉 

 

將整粒的小麥研磨製成的全麥麵粉，含有多量的胚芽與麩皮。是全麥麵包的專用粉。 

 

(五)、預拌麵粉 

 

將產品的配方中所需要的原料，如粉類，除了水及液體材料外，依配方的使用量先預拌

在麵粉中，即為預拌麵粉。要製作產品時，再加入水或液體的材料，即可攪拌製作。如：

布丁粉、鬆餅粉等等。(註二) 
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三、冷水麵、燙麵及溫水麵的分類 

 

中式麵食有許多種類，冷水麵、燙麵、溫水麵，利用麵粉加入不同溫度的水，可以使不

同種類的麵糰各有著不一樣的筋性、彈韌性及拉力，且適用的產品也有些不同；我們就

文獻資料，整理成表一。 

 

表一、冷水麵、燙麵及溫水麵的分類 

出處（註三）自行整理 

種類 別稱 筋性 彈韌性 拉力 製作產品 

（一）冷水麵 
又稱死麵、呆

麵、涼水麵 
好 強 好 

適合水煮類的麵食，如

水餃、麵條等；也可製

作煎、烙，如煎餃、烙

餅、春捲等 

調製冷水麵的水溫宜低於 30℃，因麵粉內的澱粉不會發生糊化，故麵糰比較結實，

可依口感的喜好及產品的特性調製成軟麵和硬麵，揉好之麵糰必須鬆弛，使吸水均

勻，形成良好的延展性，以利於成型操作。 

（二）燙 麵 又稱沸水麵 

較差 較差 較差 

適合蒸類的麵食， 

如蒸餃、燒賣等；也常

用於煎、烙，如蔥油

餅、蛋餅、芝麻燒餅

等。 

但可塑性良好 

產品不易變形 

調製燙麵的水溫宜用沸水，主要是使麵粉內的澱粉糊化，可增加吸水量，故產品比

冷水麵柔軟。燙麵調製是根據口感及產品特性，一般是先用麵粉量一半重的沸水加

入攪拌，然後再加入適量的冷水調節麵糰的軟硬度，揉好的麵糰比較黏，必須要鬆

弛與冷卻，使麵糰吸水均勻，形成良好的特性，以利於成型操作。 

（三）溫水麵 又稱熱水麵 介於冷水與燙麵之間 

最適合蒸類，如小籠湯

包、蒸餃、燒賣等；也

可製作煎、烙麵食，如

蔥油餅、燒餅、烙餅

等。 

調製溫水麵的水溫以 60～70℃為宜，因麵粉內的澱粉開始要糊化，麵粉吸水會稍

增加。揉好之麵糰必須鬆弛與冷卻，使吸水更均勻，以形成良好的彈性與可塑性，

以利於成型操作。 
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四、如何製作蔥油餅 

 

(一)、使用器具及儀器： 

 

1、電子秤 

2、溫度計 

3、桿麵棍 

4、秤量盆、秤量盤 

5、平底鍋、鍋鏟 

 

(二)、製作材料： 

 

    我們的製作的材料與比例如下表，以 20℃、50℃、90℃的水溫加入麵糰來探討。 

 

表二、製作配方 

 

材料 重量( g ) 

 配方一  20℃ 配方二  50℃ 配方三  90℃ 

熱水  100 g 100 g 

冷水 150g 50g 50g 

中筋麵粉 200 g 

沙拉油 30 g 

鹽 10 g 

蔥花 5 g 

胡椒粉 5 g 

合計 400 g 
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(三)、製作流程 

 

   

麵粉沖入沸水，呈雪花

狀，再加入少量的冷水來

調節麵糰的軟硬度。 

揉成糰至光滑後，鬆弛約

10 分。 

麵糰撖平、抹油於麵皮表

面、再灑入食鹽及蔥花。 

   

捲成圓盤型，收尾時，麵

糰要把它塞入中央，鬆弛

約 20 分。 

麵糰擀圓、擀平。 平底鍋熱油，放入麵糰，

煎至兩面上色，時間大約

8～10 分鐘。 

 

 

成品。 

圖二、操作流程(自行拍照整理) 

 

(四)、操作要訣 

 

1、麵糰要揉至光滑，層次感與口感較佳且不易擀破皮。 

2、麵糰不可太硬，否則不容易擀開，麵片太厚，口感會不佳。 

3、捲成圓盤狀時，不能捲太緊，這樣麵糰鬆弛後才容易壓扁。 

4、「不要抹太多鹽或加太多蔥花，容易出水，會使麵皮濕爛。」(註四) 
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參●結論 

 

一、結果 

 

(一)、比較加入不同溫度的水對麵糰的影響 

 

 配方一 20℃ 配方二 50℃ 配方三 90℃ 

麵
粉
吸
水
速
度 

   

較慢 次之 較快 

光
滑
程
度 

   

光滑 光滑 光滑 

延
展
比
較 

   

次之 差 最好 

軟
硬
度 

硬 次之 軟 

 

圖三、不同水溫對麵糰的影響(自行拍照整理) 
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    從製作蔥油餅開始到結束，看似非常簡單的材料就可以做出來的產品，並不是想像

中的簡單；我們利用了不同水溫製作出來的麵糰，研究發現，其麵粉吸水性、麵糰延展

性、光滑程度及軟硬程度各不相同，從圖二我們整理幾個結果： 

1、加入 90℃的熱水其麵粉的吸水率和麵糰的延展性，比加入水溫 20℃及 50℃還好。 

2、加入不同水溫對麵糰的光滑程度並沒有直接影響。 

3、加入 90℃的熱水，麵糰比較柔軟。 

 

(二)、比較加入各不同溫度的水對口感的影響 

 

    溫度在 50℃及 90℃，口感嚼勁較好。 

 

表三、口感比較 

 配方一 20℃ 配方二 50℃ 配方三 90℃ 

 口感比較 沒有嚼勁 有嚼勁 有嚼勁 

出表處：自行整理 

 

二、結論 

 

    經過這次的研究，發現不同水溫形成出來的麵糰揉捏方面會有些差異；在麵糰最明

顯不一樣的是加入 20℃冷水，比較黏手、難於成型，而溫、熱水，如 50℃及 90℃，比

較不會黏手；除此之外，我們認為 50℃的溫水是裡面最適合的配方，雖然它延展性差，

但比較起來 50℃水溫是最剛好的。 
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