臺北市大安區仁愛國民小學資優班專題研究計劃契約表

〈 Donut Club    〉組   小組成員：高瑜璟、潘語宣、張王黎
一、研究主題與類型：甜甜圈
二、研究動機：

最近看到許多新聞都在報導有關甜甜圈的事，可見甜甜圈的魅力已經襲

捲全台灣了，相信再過不久，就會造成一股甜甜圈的炫風，再加上我們自己

也很愛吃甜甜圈，所以我們就決定要研究甜甜圈啦！

三、研究目的：
了解甜甜圈的歷史和做法，並且實際製作，再研發新的口味。
四、研究內容

 (一).甜甜圈的歷史

甜甜圈來自荷蘭，最早被稱為油目糕，是包著糖或甜餡的油炸品

甜甜圈也被直譯成多拿滋，起源於十六世紀，在美麗的荷蘭已有150多年的歷史，原本只是用麵糰裹著一撮糖放到油鍋理炸熟的甜點，荷蘭人將之稱為「油蛋糕」。

　　當初的模樣並不是現今所看到的中空模樣，而是到西元1847年在美國緬因州，漢森，一個長期在海上討生活的船長，為了順手而在麵糰上戳了一個洞，而使得甜甜圈有了中空的漂亮模樣，而漢森也因此在歷史上留名，他位於緬因州的故居更掛著一塊青銅匾額，讓世人知道他就是甜甜圈的發明者。

　　 而甜甜圈這樣平凡的麵包，甚至搭上了金式世界紀錄的列車，在1993年1月21日美國紐約，眾多麵包店合力烘焙出直徑4.88公尺，重達1.5噸的果凍甜甜圈，是世界上目前最大的甜甜圈。 

1940 年代，美國有一位葛雷船長，他小時候非常愛吃媽媽親手製作的炸麵包，但有一天他發現炸麵包的中央部 分因油炸時間不足而還沒完全熟，於是葛雷的母親便將炸麵包的中央部分挖除，再重新油炸一次，發現炸麵包的口味竟然更加美味，於是中空的炸麵包─甜甜圈，便 就此誕生。由於甜甜圈是以高溫熱油來油炸，因此甜甜圈好吃的秘訣便在於如何在短時間內讓甜甜圈完全炸熟。

(二)甜甜圈的種類

甜甜圈種類大公開

Mister Donut

( 多拿滋系列
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中文名稱：蜜糖多拿滋                    

英文名稱：Honey Dip                     

口感描述：還是愛上它,淋上蜜糖的多拿滋,口感鬆軟,每一口都是滿足
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中文名稱：糖霜多拿滋

英文名稱：Sugar Raised

口感描述：形最像一般的甜甜圈,但鬆軟的幸福是懂得吃甜甜圈的人的最愛
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中文名稱：草莓多拿滋

英文名稱：Strawberry Ring

口感描述：沾上草莓巧克力醬,與鬆軟的多拿滋形成多層次的口感
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中文名稱：天使巧貝

英文名稱：Angel Cream

口感描述：內餡填滿日式鮮奶油,香滑不膩
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中文名稱：卡士達巧貝

英文名稱：Custard Cream

口感描述：入口即化的卡士達奶油,讓您滿嘴香甜
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中文名稱：巧克力巧貝

英文名稱：Choco Custard

口感描述：巧克力卡士達醬,風味豐富,幸福洋溢 
( 法蘭奇系列
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中文名稱：蜜糖法蘭奇

英文名稱：French Cruller

口感描述：輕食感,以大量新鮮雞蛋製成,於口中散發淡淡蛋香
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中文名稱：卡士達法蘭奇 

英文名稱：Custard French

口感描述：夾著香滑的卡士達,充滿甜蜜,幸福美味
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 中文名稱：天使法蘭奇

英文名稱：Angel French
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口感描述：夾著日式鮮奶油,外層並裹上草莓巧克力,展現多層次的口感

( 巧蘭奇系列
中文名稱：糖霜巧蘭奇

英文名稱：Chocola French
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口感描述：巧克力風味的甜甜圈灑滿細緻糖粉,香味在口中久久無法散去
中文名稱：巧克力巧蘭奇

英文名稱：Triple Chocola

口感描述：喜歡巧克力的您,千萬不可錯過的質純香濃巧克力風味的甜甜圈灑滿細緻糖粉,香味在口中久久無法散去
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( 歐菲香系列
中文名稱：原味歐菲香

英文名稱：Old Fashioned
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口感描述：濃濃奶香,口感紮實
中文名稱：巧克力歐菲香 

英文名稱：Choco Fashioned
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口感描述：沾上巧克力醬的歐菲香,更加滿足
( 波提系列
中文名稱：蜜糖波提

英文名稱：Pon De Ring
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口感描述：QQ口感說不出的好滋味,不管男女老幼,一見到它就愛上它
中文名稱：黑五穀糖波提

英文名稱：Pon De Kokuto

口感描述：細緻的黑五穀糖霜,香甜不膩
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中文名稱：蜜糖巧克力波提

英文名稱：Pon De Chocolat

口感描述：喜愛日本超人氣商品蜜糖波堤香Q口感的您，更不能錯過的新口味喔!
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中文名稱：雙層巧克力波堤

英文名稱：Pon De Double Chocolat

口感描述：Mister Donut不但將巧克力的香純加進QQ的波堤裡，再沾上濃郁的巧克力醬，有誰可以抗拒這股甜蜜的誘惑 
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( 巧克力多拿滋系列

中文名稱：椰香巧克力多拿滋
英文名稱：Coconuts Chocolate

口感描述：灑上香濃的椰子粉,口感豐富
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中文名稱：蜜糖巧克力多拿滋

英文名稱：Chocolate
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口感描述：展現巧克力嶄新的風貌
中文名稱：金皇巧克力多拿滋

英文名稱：Golden Chocolate

口感描述：展現巧克力嶄新的風貌
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中文名稱：雙層巧克力多拿滋

英文名稱：Double Chocolate

口感描述：巧克力甜甜圈加上香濃的巧克力帶來雙重美味
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( 蛋糕多拿滋/可羅系列
中文名稱：原味蛋糕多拿滋

英文名稱：Home Cut
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口感描述：酥脆的食感,是蛋糕也是多拿滋,二種口味交替出說不出的好味道
中文名稱：肉桂蛋糕多拿滋

英文名稱：Cinnamon
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口感描述：外層灑上肉桂糖粉,甜而不膩,是甜甜圈達人的最愛 

中文名稱：金皇蛋糕多拿滋

英文名稱：Butter Crunch

口感描述：黃金色的外形,獨特的酥脆口感,吸引眾人的目光 

(三)製作甜甜圈

日期：10.3

原因：商家如何炸出美味的甜甜圈？
     一剛開始，老闆將將麵糊材料中的低筋麵粉、奶粉、泡打粉、糖粉...

...等，都以篩網過篩，接著再把篩過網的粉混和到進鍋子中一起攪拌，等到

攪拌均勻，像麵糊時，再將保鮮膜套上，等麵糊發酵。發酵完後，將其中的

麵糊取出，用麵桿桿成厚約 1、2 公分的麵皮，在靜至一旁，讓它持續發酵

約 5─10 分鐘。老闆在用甜甜圈的模型壓發酵後的麵皮，最後，在交給老闆

娘炸。老闆娘將麵皮沾攪拌後的麵糊，然後再將甜甜圈丟進油炸鍋中，等它炸

的有點像樣時，撈起來等它涼一點，再放下去炸，這樣反覆炸甜甜圈的過程，

它一次比一次膨脹，所以大約撈三、四次即可完成，最後美味的甜甜圈就完成

拉！
日期：10.1

甜甜圈：串珍珠甜甜圈
　　一開始先把材料準備就緒，材料有：樹薯粉（就是地瓜粉，一般商店都有賣）三花奶水（雀巢牌的，因為封面有三朵花　奶水比牛奶濃稠，若不想買，可用煉乳代替）馬其琳（奶油的一種）全蛋　鹽　水　鍋子　耐熱紙　擠花袋。然後把材料全部放進鍋子裡，用打蛋器攪拌，攪拌至表面光滑，色澤均勻（這時的’液體’臭臭的　淡黃色）等待發酵時間１５分鐘，可以設一個小鬧鐘趁空檔時間準備大量的油放入另一個鍋子裡，慢慢加熱　接著，發現好後，媽媽發現太稀了，跟本沒辦法讓小圓形固定，擠出來又沉下去　　所以加了麵粉進去，攪一攪攪一攪　變得滿稠的將耐熱紙剪成一小塊，再把材料放入擠花袋擠到上面，擠八個圈圈圍在一起。

　　接下來就是重頭戲了，’炸’！！！因為油溫必須高到１８０度，又不能用手確定，最簡單的方法就是─丟小麵糰進去，有浮上來就表示可以了我們照做，真的有浮上來耶,然後就連同耐熱紙把甜甜圈水平的放入油中。

　　但是其實是沒什麼希望的感覺，看起來還是很稀的材料，感覺一點也砰不起來　沒想到炸好後，不但砰起來了，還砰的很漂亮哩！

　　於是繼續炸第二個，第一個就擺在吸油的衛生紙上　第二個也很成功　正當我要把第二個也放到面紙上時　卻發現第一個已經塌下來了！　真討厭ˊˋ

    接著......慘劇就一直不斷發生，我也不時發出慘叫　天天天天天啊，跟本不能看Ｔ＿Ｔ，由於麵糊還沒用完，媽媽想說加點蘇打粉看看，好像真的有砰起來　　比較不會軟下去，但還是沒有說很好。

　　雖然很難看，但味道卻也不難吃，最後發現一個問題，不砰的因素是“耐熱紙的關西”　因為到最後媽媽覺得很麻煩，直接擠一沱下去炸，砰得跟什麼一樣，但是裡面沒有熟。

　　甜甜圈固然好吃，但自己做做看，還是有一定的難度的（９４．１０．１８完）

3.

炸甜甜圈日期：10．6

甜甜圈：蜜糖多拿滋

準備材料

    一開始先把材料準備就緒，材料有：樹薯粉、三花奶水（雀巢牌的，但因沒

有事先協調好導致買了4瓶~_~！）馬其琳（奶油的一種）全蛋、鹽、水、鍋子、

耐熱紙、擠花袋。

步驟一：

    首先，先把材料全部放進鍋子裡用打蛋器攪拌，攪拌至表面光滑、色澤均勻

再讓它發酵，但是我們好像沒有打到一個程度【濃稠狀態】，使最後要拿下去炸

時，外型都走樣了﹝因為會液出來﹞，所以在攪拌時，要不段的換方向和打久一

點，外型和內陷才會通通兼顧！

步驟二：

    在來要將攪拌後的汁液放置一旁發酵，要發酵(大約40分鐘)時最好是愈久愈

好﹝當然也不能太久，否則又會變回原來塌塌的樣子﹞，因為我們才沒兩下就迫

不及待的將未發酵完的汁液用擠花袋擠到耐熱紙上，後果就是....炸起來像油條

，雖然很好吃，內陷不太豐富，而且很快就扁掉了，所以要謹記教訓，攪拌要拌

的久、發酵要發的適時，才會有成功的甜甜圈！

步驟三：

    等到發酵都發的差不多時，就將它擠到耐熱紙上，在拿到鍋子中炸，但因為

鍋子的溫度相當高，要小心，不要被燙到了，而在炸時要記得何時該翻面，有幾

次因為我們沒注意，導致甜甜圈不慎烤焦，所以要時常翻面，還有一個問題要謹

記，在撈起來時，要放久一點，把油瀝乾，不然太油會使甜甜圈的味道改變。

11．15

炸甜甜圈日期：１1．13

甜甜圈：巧克力甜甜圈~﹡

首先把材料準備好後，先把所有的材料放入鍋子中﹙除了發酵粉﹚，接著大家輪流攪拌〝混合物〞。一開始還滿輕鬆的，但是愈攪愈難攪，到最後搞得大家都滿身大汗。好不容易把”混合物“攪成了”麵團”，媽媽緊接著把發酵粉一併攪入麵團中，一直攪一直攪一直攪一直攪．．．．喔喔！麵團的香味愈來愈重，害我覺得好幸福﹙高姐覺得很臭﹚麵團便軟些後，把它放入電鍋中保溫發酵﹙媽媽說這樣比較快發酵。﹚

　　食譜上說，要發酵半小時，但是過了半小時後，麵團沒啥變大，於繼續發酵效．．．﹙過了半小時…﹚麵團總算大一點了，於是．．．媽媽把桌子鋪上保鮮模，再把麵糰分成四塊，接著大家開始捏擠打搓戳摔揉壓﹙丹丹老師協助拍照！﹚我搓我搓我搓搓搓，搓到一定的程度後，原本是要用模型壓出圓圓的形狀，但我媽媽想到也可以用‵搖搖杯′的蓋子壓出來，於是我們就開始先用麵桿棍把麵糰桿成扁扁的，再用搖搖杯的蓋子壓出形狀。外圈滿好壓的，但是內圈就不太好壓，明明就已經算好了中心點，但壓出來卻偏很多﹙還是我技術差？！﹚然後，經過一番努力，終於讓桌上都擠滿了甜甜圈﹙淚﹚。媽媽突然衝進廚房裡，我接著跟在後面。哦，原來是到熱油啊！由於甜甜圈需要炸在油溫１５０的油裡，才可以炸出好吃的甜甜圈，所以趁我們還在做形狀時，先把油熱好，節省時間。不管炸什麼東西都要很多很多油，甜甜圈也不例外，看著油一直往下流，想必熱量一定超超超大。

　　重頭戲來了，甜甜圈好吃不好吃的最大因素就是－－－炸！！，油已經滾得快噴出來了，我們很快的就將第一的甜甜圈丟了下去，嗚哦嗚哦，從扁扁的身體過了沒幾秒鐘變成了胖胖的身軀摟！﹙噴淚﹚哇哈哈哈哈！全部都砰起來了，雖然有點變形，但是看起來真是很可愛。在香味中幸福了一下子後，媽媽想說一直吃原味也不是辦法啊！所以就將’大波露’巧克力溶化掉，塗在甜甜圈上。

　　終於，很甜很甜的甜甜圈完成啦！

　　

──────────────────────────────────

(四)研究結果與討論

結論
　　在做甜甜圈時，我們遇到了一些困難。

   　　第一個困難，我們在實際做之前是想要做Mr.Donut甜甜圈專賣店裡最近很受歡迎的”波提”甜甜圈的造型(就像是一圈一圈的手鍊)，但是，當我們第一次做的時候，‘食譜上說的麵糰’卻稀的可怕，根本變成麵糊了！我們嘗試將麵糊用擠花帶裝起來，再把它擠到耐熱紙上，擠成一圈一圈的，但是發現根本行不通，鼓起來又再度沉下去。由於那個食譜是在網路上抓的，我們懷疑是材料份量的問題，於是到處跟友人打聽看看，終於要到一張比較‘令人感到有安全感’的食譜。果然，做出來的麵糰就是真正的麵糰

    第二個困難，我們一直不知該如何解決，就是當甜甜圈被撈起來時，我們想盡辦法想將它從隔熱紙上拉下來，但如果太用力會導致鬆軟的甜甜圈外型全被破壞，但如果力道施的剛好，和隔熱紙緊緊相吸的那層皮就會連隔熱紙一起被撕下來，所以怎樣都有問題，真不知到底該如何解決，才能使甜甜圈的內陷不受破壞，

外型也能兼顧。

    我們做了兩種甜甜圈，第一種是內在美的甜甜圈，就是所謂內陷好吃但外型

卻不怎麼樣的甜甜圈，很容易就塌下來。而第二種是屬於外在美的甜甜圈，外型

就跟外面賣的一模一樣，但是內線又硬又有一個怪味，問題出在哪裡現在還不太

清楚，不過初步的判定是覺得可能是發酵發的不夠久，所以還要在延伸探討，最

後一次試做時要注意。

 ──────────────────────────────────

心得

    這一次的試做，雖然不太成功，不過和第一次試做比起來倒是有小小的進步

，有些部分我們還要在討論，盡量找出一些小缺點和小錯誤，讓我們的甜甜圈能

夠好吃又美觀，符合甜美又新鮮、香濃又美味的最佳好滋味甜甜圈，Donut Club

甜甜圈等你來品味！！

 (四)問卷統計

	Q1：你有沒有吃過甜甜圈？
	

	　
	四年級
	五年級
	六年級
	全體

	選項
	人數
	百分比
	人數
	百分比
	人數
	百分比
	人數
	百分比

	有
	24
	100.00%
	29
	96.67%
	14
	100.00%
	67
	98.53%

	沒有
	0
	0.00%
	1
	3.33%
	0
	0.00%
	1
	1.47%

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Q2：你喜不喜歡吃甜甜圈？
	　

	　
	四年級
	五年級
	六年級
	全體

	選項
	人數
	百分比
	人數
	百分比
	人數
	百分比
	人數
	百分比

	喜歡
	19
	79%
	11
	37%
	10
	71.43%
	40
	58.82%

	不喜歡
	1
	4%
	2
	7%
	0
	0.00%
	3
	4.41%

	尚可
	4
	17%
	17
	57%
	4
	28.57%
	25
	36.76%

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Q3：你曾經吃過哪一家甜甜圈令你印象深刻?           

	　
	四年級
	五年級
	六年級
	全體

	選項
	人數
	百分比
	人數
	百分比
	人數
	百分比
	人數
	百分比

	Mr.Donut
	15
	48.39%
	14
	42.42%
	11
	73.33%
	40
	50.63%

	王叔叔的店
	2
	6.45%
	0
	0.00%
	0
	0.00%
	2
	2.53%

	家裡附近的麵包店
	14
	45.16%
	14
	42.42%
	4
	26.67%
	32
	40.51%

	其他
	0
	0.00%
	5
	15.15%
	0
	0.00%
	5
	6.33%


結論:從問卷結果中，我們發現了大多數的人都有吃過甜甜圈，喜歡吃的佔百分之58.82，尚可的佔百分之36.76，可見大家都滿喜歡吃甜甜圈的。而Mr.donut
是最令大家印象深刻的甜甜圈店，但因為離住家附近較遠，所以若要買甜甜圈，大家還是會選擇離家較近的麵包店。
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