麵包的奧秘BREAD


                               研究者：李一平、邱奕庭 指導老師：廖老師
壹、研究動機:
之前在電視看到胖達人的新聞，所以我們對麵包的製作和發酵很感興
趣，也想知道更多有關世界各地的麵包。這次專題研究，我們想了解麵
包的歷史、科學原理，並自己動手製作麵包。
貳、研究目的:
  一.了解麵包的歷史
  二.認識亞、歐、美洲的麵包及其特色。
  三.了解麵包發酵的過程。
  四.研發新奇又健康的麵包棒。
叁、問題與方向:
  一.了解麵包的歷史
  二.了解亞洲（臺、日、越）、歐洲（德、義、法)、美洲(美、加)麵包
     的特色。
  三.認識酵母菌和發酵的原理。
  四.自己動手製造麵包棒，並研發好吃的麵包棒。
肆、研究方法與過程：
  一. 查詢有關各國麵包的資料。
  二. 製作有關酵母的實驗。
  三. 自己製作麵包棒。
伍、研究資源：
  一.網路、書本、老師
  二.麵粉、各式食材、速發酵母、烤箱
陸、研究結果
  一. 麵包的歷史
麵包已經誕生3000多年了。人類的第一個麵包是在美索不達米亞流域一帶製作出來的。
隨著希臘帝國的繁榮，希臘人對麵包的製作工藝及烤箱進行了多種技術革新。「酵母」也是這個時期培育出來的。
麵包流傳至歐洲歷史的又一個鼎盛期『古羅馬帝國時代』。與以前相比，這一時期麵包的製作明顯帶有工藝化、規模化的特點。
隨著貿易的發展，英國摸索出一套儲存小麥的方法，提高了麵包的品質，他們為了將麵包輸入北美大陸，在麵包中加入很多黃油、白糖，以迎合美國人的口味。  
進入現代後，隨著烤箱及電動麵粉攪拌機性能的改善，麵包的品質得以提高，品種也越來越多。
  二.各國麵包
    1.臺式麵包
台灣麵包的代表是蔥麵包和菠羅麵包。蔥麵包、菠羅麵包、花生麵包、紅豆麵包仍保存著早期台灣麵包的風味。
其麵糰口感的關鍵在發酵，現在普遍使用乾燥式酵母粉發酵，酵母產「氣」，可以增強麵筋的彈性。
台灣麵包記事：
麵包烘焙最早是由歐洲傳到日本，再由日本傳到台灣。日本長崎蛋糕之所以聞名，乃因此地是葡萄牙人最早登陸的地方（1543年），也是東亞麵包的發源地。
法國人稱麵包為Pain，西班牙、葡萄牙稱為Pan，傳到日本被音譯為日語的「パン」，台灣受日本殖民統治影響，台語的麵包（胖）就是直接沿用日語而來。
    2.日式麵包
日式麵包是沿用歐式麵包的做法，加上日本當地文化所產生的。日本式的麵包仍保留傳統歐式麵包的作法，但裡面包了豐富的內餡（傳統的歐式麵包是沒有包餡的）
台灣的甜麵包其實就是以日式的麵包改良而成。
台式、日式麵包香味來源不同，台式香味主要來源是奶油雞蛋和一些香料。日式麵包要加天然酵母的話以酒粕製成的天然酵母最為適合。
    3.越式麵包
越南麵包是一種具南亞色彩的法國麵包，雖然在國際上常被當成越南特色菜，但此食品廣泛流行於前法屬印度支那等地區，在越南、柬甫寨、寮國均為日常食品。
製作時除了用麵粉外，亦會加入米粉，質感相對較脆，也較傳統法國麵包為輕。
當地人進食時，常常加入帶甜酸味的白蘿蔔絲、紅蘿蔔絲、醃菜、新鮮黃瓜、辣椒，塗以豬肝醬、黃油，並加入不同肉片。
越式麵包通常當作早餐、小吃或宵夜。
    4.德式麵包
麵包是德國的主食，德國人是世界上吃麵包最多的民族之一，平均每人每年超過80公斤，麵包主要是在早餐食用的，這是德國的文化特色。
德國麵包的主要特色為「無糖」、「無油」、「無奶」。
「麥香」與「嚼勁」就是它與台灣麵包最大的區別性，麵包中的天然酵母，其風味所延展出的香氣、酸度與嚼感，就是形成德國麵包特性的來源。
德國人認為麵包不宜吃剛出爐，因為剛出爐的麵包容易引起脹氣，需冷卻等到麵包完全定型後再食用。
    5.義式麵包
義大利麵包因採用的原料種類繁多，如大麥、小麥、杜蘭麥、黑麥、燕麥、蕎麥、斯佩爾特小麥、玉米…等，其光澤、軟度、硬度都不同，形式表現也不一樣。使用杜蘭麥和橄欖油製成經典的義大利麵包非常膨鬆。
托尼甜麵包是義大利米蘭的甜點，也是米蘭城市的一個標誌。該麵包通常在聖誕節享用，原料包含糖煮桔子，檸檬皮和葡萄乾。食用時可伴隨甜熱飲、葡萄酒、奶油、蛋和甜酒食用。
相傳聖誕甜麵包在宮廷被發明。因為在聖誕節，宮廷中並沒有點心提供給客人，僅有一個叫托尼的廚房男孩烘烤的甜麵包，客人吃後稱讚，因此廚師以他的名字命名該麵包為托尼甜麵包。
    6.法式麵包
法國麵包以白麥麵粉製成，因為小麥在法國容易取得。
在烘焙時使用蒸氣烤箱，使麵包外皮有光澤且酥脆。在裝飾上常使用各類種子，例如芝麻。
法國麵包是一種由特殊工藝製作的麵包，通常可以從長度、酥脆的外皮、以及用來使氣體在面中適膨脹而切割的紋路來辨別，這些紋路最後構成了麵包的白色部分。
法國麵包是由19世紀中期的麵包工藝傳承下來的，那時的烤爐開始被廣泛使用，製作時需要注入水蒸氣，烤爐通常高於攝氏204度，蒸汽的注入使得麵包外皮在被加熱之前就已經開始膨脹，最後形成一個又輕又有空氣感的麵包。
    7.美式麵包(貝果)
貝果是一種麵包類食品。由於形狀像馬鐙，因此被取名為有馬鐙意思的「貝果」。由東歐的猶太人發明，並由他們帶到北美洲。
在英國倫敦，貝果從19世紀中葉起就被銷售。貝果被波蘭裔猶太人移民帶到美國，在紐約發展成連鎖店。20世紀時，美國出現機器生產的貝果，並和冷凍分銷結合起來，使貝果成為北美常見的食品。
在北美地區最常見的貝果種類是滿地可風格和紐約風格。
滿地可貝果不加鹽，先在蜂蜜水裡煮麵糰，再放進燃木烤箱烘烤。這種貝果主要有黑白兩色。
紐約貝果有麥芽糖和鹽，較為蓬鬆，有微濕的外殼。
  三.酵母菌
    1.酵母菌的介紹
酵母細胞比大多數細菌大，細胞大小約為 2~5 × 5~30 μm。
酵母屬於真核微生物，為單細胞生物，具有細胞壁、細胞膜、線粒體、核糖體、液泡等細胞器。
細胞壁厚度為 0.1~0.3 μm，主要成分為葡聚糖、甘露聚糖等。
細胞膜為磷脂雙分子層，與其他生物一樣都是雙膜中間鑲嵌著蛋白質。
酵母具有成形的細胞核，不同種的酵母染色體數不同，且細胞核的形態會隨著細胞分裂周期而變化。
線粒體為酵母細胞能量的主要提供場所，酵母線粒體要比高等動物的小，其大小為 0.3~1μm × 0.5~3μm。
與真核生物一樣，酵母菌核糖體為80S型的。
大多數酵母菌都具有液泡，其主要用於儲藏一些營養物質或水解酶前體物，另外還有調劑滲透壓的作用。
酵母在活動力同時也取決於溫度，在華氏 95 度（攝氏35 度）時，活動力最旺盛。酵母在低溫時呈休眠狀態，溫度升高活躍力愈高，但溫度若高於攝氏 40C時，酵母
細胞受到破壞而開始死亡。
    2.麵包的發酵
酵母是單細胞的菌類，目前約有160種已知的酵母，其中有一種用於啤酒發酵及烘焙工業。在發酵過程中，酵母使麵糰膨大，同時將殼類或葡萄中所含的醣轉換為酒精成分。二氧化碳及酒精是酵母新陳代謝過程中所產生的副產品，醣類則是它的原料。
  四.麵包製作
材料:高筋麵粉170g
    全麥麵粉30g
    速發酵母(instant yeast)1/4茶匙
    蜂蜜10g
    橄欖油20g
    水110cc
步驟: 將所有材料放入盆中，倒入水，再用手直接將所有材料混合均勻成為一個糰狀。把麵糰移出工作盆，在桌上搓揉6-7分鐘至光滑均勻。之後在麵糰表面塗抹一層橄欖油，並在盆子外罩上保鮮膜避免乾燥。將麵團放置密閉溫暖空間發酵1小時。將發好的麵糰移出工作盆，調整成為長方形。
用刀切下約1cm寬的麵糰，切下的小麵糰用手直接拉長成條狀。之後間隔整齊放在烤盤中。放入已經預熱到170度c的烤箱中烘烤10分鐘，然後將溫度調整為150度c再烘烤12-15分鐘。
最後放上裝飾。
柒、研究結論
    「酵母」最早是在希臘帝國時期培育出來的。
酵母屬於真核微生物，為單細胞生物。酵母細胞大小約為 2~5 × 5~30 μm。
酵母的活動力在35˚C最旺盛，但溫度若高於攝氏40˚C時，酵母細胞就會受到破壞而開始死亡。酵母在低溫時呈休眠狀態。
目前約有160種已知的酵母，但其中只有一種用於啤酒發酵及烘焙工業。發酵時，酵母所產生的二氧化碳使麵糰膨大。
捌、研究建議
  一.建議在夏天時做，會較容易發酵。
  二.若是在秋冬時做的，可以利用低溫發酵，效果一樣。
  三.盡量嘗試製作不同口味，例如：巧克力、草莓等。
[bookmark: _GoBack]  四.若靠箱太小，可以改做餅乾或體積較小的烘焙成品
玖、研究心得
邱奕庭：
    這一次的專題研究有需要做麵包，雖然這已經不是我第一次做麵包棒了，但是在這一次感覺非常不一樣，可能是因為在做麵包棒的時候，不是和家人做，而是和同學做。在做麵包前，我們查了許多資料，這些資料不僅讓我了解各國的麵包，還讓我知道了神奇的酵母菌。雖然沒有吃到最後較成功的麵包棒，我還是非常的開心，希望可以在做一次。
李一平：
我從小就很喜歡吃麵包，也一直想要自己親手做麵包。這次專題研究，讓我認是不同國家麵包的特色和由來；了解酵母菌、發酵和麵包的關係；也知道如何製作麵包棒。這是我第一次親手做麵包，感覺格外新奇，也很高興大家能夠喜歡我們自己做的麵包。（我把麵包棒帶到班上，結果被大家『秒殺』）
拾、參考資料來源
麵包的歷史
戀戀台灣麵包味
XUITE日誌
Yahoo奇摩知識+
維基百科(越南麵包)
關於德國麵包
德國的特色麵包和馬鈴薯
歐式麵包細談
維基百科(義大利麵包)
維基百科(法國麵包)
維基百科(貝果)
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