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壹、前言

一、研究動機 

一般蒜頭常用於食物烹飪中不可或缺的香辛料之一，而在蒜頭內也含有許多有益

於身體健康的物質，除蛋白質、維生素 E、硒等微量元素外，又以具有增強人體免疫力

的 S 一烯丙基半胱氨酸(SAC)，以及具有殺菌力的大蒜素令人注意，除此蒜頭具有可促

進胰島素的分泌，增加人體細胞吸收，達到降血糖、維持血糖穩定的功效；大蒜也可

以消除疲勞，不敢吃蒜頭的人就會少了裡面富含的營養成分。市面上販售的蒜頭吐司

麵包，是先將麵包做好然後塗上一層蒜泥奶油醬，吃起來很美味，但時常會讓人面臨

滿嘴口臭的尷尬。吐司是一種人人都可以接受的食物，沒有人不喜歡的，而且真的很

方便攜帶，可以直接吃，若要增加保存時間也可以直接冰在冷凍，需要時再拿出來回

溫烘烤也是不錯吃的食品之一。 

因此如何讓不能接受蒜的辛辣味的人，能夠不用忍受吃到辛辣味，也還能嘗到蒜

的味道，決定將蒜頭產品直接添加於吐司製成中蒜頭吐司，讓做成吐司可以方便攜帶，

且吃完了之後還能攝取到蒜頭內的營養物質，進而促進身體健康；本組探討不同比例

蒜頭吐司官能品評的差異，開發多元及具有營養價值的吐司產品，進而增進蒜頭的利

用性。 

二、 研究目的 

(一) 探討不同比例蒜頭吐司官能品評的差異。 

(二) 蒜頭吐司減少吃食者口中異味。

(三)開發多元及具有營養價值的吐司產品。

(四)增進蒜頭的利用性。

貳、文獻探討

一、 生蒜(蒜頭)介紹 

    大蒜（俗名 Garlic 學名 Allium Sativum）屬百合科植物，其地下鱗莖，呈扁球

形，由幾小顆的蒜瓣聚合而成，外面包覆了薄膜，有如頭狀，又稱為「蒜頭」；其

實完整的大蒜是沒有氣味的，但是當它的組織被破壞以後，就會產生大蒜素，這

就是蒜臭味的來源。有人喜歡吃大蒜，但又怕臭味，就會把它先烤過，高溫會破

壞一部分活性，味道就不那麼強烈形狀。 
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    全世界大蒜栽培面積約有 98 萬 6 千公頃，全球總產量達 1,040 萬公噸，這其

中以亞洲栽培面積最大，佔全世界大蒜 80％栽培面積，產量佔全球總產量的 87

％。國內主要大蒜產地為雲林縣、台南市與彰化縣。以雲林縣生產量為大宗。國

產蒜頭品質優良，蒜香辛辣味濃，非常適合國人口味，也是國人所喜好偏愛，是

一般進口蒜頭所不及的。在中國料理中蒜是烹飪料理中不可或缺的辛香料，也是

早期許多國家用來身體保健的材料；現代則有許多保健食品工廠、藥廠將大蒜的

成份抽取出來，製成各種產品銷售。 

 

二、 生蒜(蒜頭)好處 

 

     根據文獻指出，生蒜中含有鍺、硒等微量元素，並具抗氧化增強免疫力功能，

預防血管硬化，防止血栓形成，且能促進血液循環；生蒜中含有的大蒜素可抑制

細菌蛋白酶的活性，以達到抑菌效果，此外大蒜素也有助於改善心臟健康，促進

胰島素分泌降低血糖，維持血糖穩定，可對抗感冒、肺炎、降低膽固醇等等；生

蒜中的大蒜素和維生素 B1 結合後，可以產生蒜硫胺素，這項成分有助於提高腎

上腺素、刺激交感神經、促進血液循環，快速的消除運動後的疲勞感，也可提高

專注力。 

 

三、 常見吐司製作流程 

    

1.秤取材料。 

2.將所有的材料混合進行攪拌。 

3.攪拌完成後整型。 

4.接著進行基礎發酵(溫度 28℃、濕度 75%)一小時。 

5.完成後分割為每個麵團為 500 克，整形。 

6.進行中間發酵十分鐘後，將麵糰捲成長條型，放入模型。 

7.進行最後醱酵(溫度 38℃、濕度 85%)發酵時間約為 40 分鐘。 

8.放入烤箱烘烤，溫度設定為上火 160℃、下火 190℃，烘烤約 35 分鐘取出。 

 

四、 影響吐司產品因素 

 

    吐司是烘焙人常做的一款麵包之一，看似簡單操作，但有許多因素會造成

吐司產品的優劣，以下簡單敘述影響吐司產品的因素有那些： 
 
1.酵母使用錯誤：酵母雖然有活性，但並不是所有的酵母都適合來製作吐司，有

些適合製作饅頭等產品；吐司需要發酵時間較長且須進行二次發酵，使用錯

誤酵母會造成吐司膨脹力不足。 
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2.酵母用量不足：一般吐司配方中建議乾酵母的用量為 1-2%；夏天時酵母量可

減少，相反在冬天時可適當增加酵母量。 
 
3.麵粉的蛋白質含量：使用不同麵粉，烤出麵包也有差異，建議吐司要選用蛋白

質含量較高的高筋麵粉來做，才能得到延展性更好的麵團增加膨脹度，建議

使用蛋白質含量在 13%以上的高筋麵粉。 
 

4.麵糰攪拌時間不足或過長：做吐司的麵糰，需要攪拌到完全擴展階段，才能有

很好的彈性和延伸性；如果攪拌不足，麵筋延伸性不好，麵筋組織的網狀結

構無法包裹更多的氣體，而影響到麵團的膨脹；麵糰攪拌時間過長，麵筋失

去彈性，也無法包裹更多氣體。 
 
5.麵糰整形過度：吐司在整形的過程中，不要過度破壞麵筋，要儘量減少麵糰切

割的次數；且麵糰在擀卷時，避免用力過度擀斷麵筋，輕鬆捲起來即可，如

果卷得太緊，也會影響麵團膨脹。 
 
6.最後發酵時間：麵糰在最後發酵時，建議溫度選擇為 35-38 度，濕度 80-85%，

麵糰發酵至吐司盒的 8-9 分滿再烤。如果最後發酵的溫度低，發酵不足，若濕

度太低，麵糰表面容易結皮，入爐會迅速烤乾表皮，影響吐司膨脹。 
 
7.烘烤的溫度：吐司烘烤的溫度太低，吐司爆發力不夠，容易吐司表面形成很厚

的一層皮，使得吐司體積很小；如果烘烤溫度太高，吐司入爐後表面很快結

皮，也會影響吐司的正常膨脹。 

 

參、研究方法 
 
  一、實驗流程 

 

                     圖一：實驗設計流程圖(作者自行整理) 

 

 

 

 

 

 

    二、實驗材料 

           

實
驗
設
計 

組別-- 
對照組(0%蒜頭吐司) 
實驗一(2%蒜頭吐司) 
實驗二(4%蒜頭吐司) 
實驗三(6%蒜頭吐司) 
實驗四(8%蒜頭吐司) 

檢測項目-- 

1.吐司彈性 

2.官能品評 

3.保存試驗 

分

析

歸

納 
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圖二：實驗材料(作者自行整理) 

 

高粉 

 

生雞蛋 

 

生蒜頭 

 

冰水 

 

酵母 

 

鹽巴 

 

酵母 

 

改良劑 

 

白砂糖 

 

奶粉 

 
酥油 

 

                                              

三、設備及器具 

圖三：設備及器具  (作者自行整理) 

 

發酵箱 

  

菜刀 碟子 

 

擀麵棍 

 

烤盤 

 

烤箱 
 

噴水器 塑膠刮板 

  

沾板 

 

尺 

 

攪拌器 

 

麵包模具 篩網 

 

秤子 
                  
                     

  四、蒜頭吐司製作流程 
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圖四：蒜頭吐司製作流程(作者自行整理) 

                  

五、添加不同比例蒜頭吐司 
 

     表一：添加不同比例蒜頭配方表(百分比) 

 

 

 

 

 

 

                                            

     

 

 

 

 

 

秤取材料  混合材料  攪拌  

 

 

 

 

 

 

 

 

加入奶油攪打  加入蒜頭末攪
打 

  完成麵糰  進行基礎發
酵 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

分割  進行中間發酵  整形放入模型  最後發酵  

 

 

   

 

入爐烘烤  成品    

材料 對照組 實驗一 實驗二 實驗三 實驗四 

高筋麵粉 100 100 100 100 100 

水 50 50 50 50 50 

蛋 12 12 12 12 12 

細砂糖 10 10 10 10 10 

鹽 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 

奶粉 3 3 3 3 3 

改良劑 1 1 1 1 1 

酵母 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 

奶油 10 10 10 10 10 

蒜末 0 2 4 6 8 

        (作者自行整理) 
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 六、測定項目 

 
  (一)發酵程度 

 
    吐司最後發酵 10、20、30、40 分鐘，用尺測量至模型高度差異，判斷麵
糰發酵情形，如圖五所示。 
 
        圖五：發酵程度測定            圖六：吐司彈性測定 

 

 

           (作者自行拍攝)               (作者自行拍攝) 

 

  (二)彈性測定 

 

   利用 200g 的砝碼，進行彈性測定，吐司切成厚度為 8 公分，利用砝碼壓至

1 分鐘後，移除砝碼，並於 10 秒內觀察壓下去的凹洞吐司回彈後高度，高度

越低，表示吐司彈性好，如圖六所示。 

 

  (三)官能品評 

 

將吐司切差不多 5×5 小方塊大小，至入烤箱回烤溫度設定上火 150℃／下

火 0℃烘烤 10 鐘，進行 75 人官能品評，測定項目為外觀、風味、質地組織、

口感及總體接受度等五項，每項之品評皆採 7 分，1 分為最低分，7 分為最高

分。 

 

  (四)貯存試驗 

 

    將吐司切成 5×5 大小，然後不同組別分別裝袋，放入冷凍及冷藏進行貯存

試驗，每週觀察吐司發霉程度。 

 

肆、研究分析與結果 

 

一、添加不同比例蒜頭吐司發酵情形 

 

    經由前置試驗官能品評發現，添加蒜頭吐司比添加黑蒜頭吐司更受消費者喜

愛，而吐司製作過程也發現有添加蒜頭的吐司，在發酵狀況比原味吐司差，因此

實驗設計以添加 0%、2%、4%、6%及 8%蒜頭吐司製作，並進行吐司最後發酵麵

糰各階段體積成長情形。實驗發現，隨著發現時間增加，各組添加不同比例蒜頭

吐司麵糰皆有增加趨勢，其中又以添加 0%、2%及 4%蒜頭吐司麵糰體積有較好表

現，而以添加 6%及 8%蒜頭吐司麵糰體積成長較慢，如圖七所示；此表示添加較

多的蒜頭會影響麵糰發酵的體積。 
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二、添加不同比例蒜頭吐司麵包彈性測驗 

    添加 0%、2%、4%、6%及 8%蒜頭製成吐司測定吐司彈性情形，利用 200g

的砝碼，利用砝碼壓至 1 分鐘後，移除砝碼，並於 10 秒內觀察壓下去的凹洞吐

司回彈後高度，吐司凹洞中高度測量數值越低表彈性越佳。實驗結果發現，以

添加 0%、2%蒜頭吐司其測試高度數值顯著較添加 4%、6%及 8%蒜頭吐司低，

此表這兩組組別吐司有較好的回彈表現，如表二。 

     表二：添加不同比例蒜頭吐司彈性測定情形 

項目 對照組 
(0%蒜頭) 

實驗一 
(2%蒜頭) 

實驗二 
(4%蒜頭) 

實驗三 
(6%蒜頭) 

實驗四 
(8%蒜頭) 

彈性測定 0.37±0.05a 0.33±0.05a 0.50±0.1b 0.53±0.06b 0.56±0.05b 

1.平均值±標準偏差(n=3) 2.上標字母不同表示顯著差異（P<0.05）

三、添加不同比例蒜頭吐司官能品評 

    添加 0%、2%、4%、6%及 8%蒜頭製成吐司進行消費者喜好性官能品評測定，
測定項目有外觀、風味、質地組織、口感及整體接收度，每項之品評皆採 7 分，
1 分為最低分，7 分為最高分，實驗結果如圖八至十二所示。在外觀方面表現，以
添加 8%蒜頭吐司有最高得分，且顯著高於添加 0%蒜頭吐司表現，隨著實驗添加
蒜頭含量增加，消費者對於外觀喜好性得分也增加，如圖八所示；在風味方面表
現，得分高至低分別為添加 8%蒜頭吐司、6%蒜頭吐司、4%蒜頭吐司、2%蒜頭吐
司，以 0%蒜頭吐司為最低得分，此顯示蒜頭添加越多，風味得分為最高，如圖九
所示。 

(作者自行整理) (作者自行整理) 

  在質地組織方面的得分表現，消費者喜好性以添加 8%蒜頭吐司有較佳表現，且
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顯著於添加 0%蒜頭吐司為最低得分，隨著添加蒜頭含量增加，則得分也增加，如圖

十所示；在口感方面的表現，消費者喜好性得分高至低分別為添加 8%蒜頭吐司、添

加 6%蒜頭吐司、添加 4%蒜頭吐司、添加 2%蒜頭吐司、添加 0%蒜頭吐司，其中添

加 8%蒜頭吐司、添加 6%蒜頭吐司及 4%蒜頭吐司顯著表現高於添加 0%蒜頭吐司及

添加 2%蒜頭吐司，如圖十一所示。 

 

      
   (作者自行整理)                        (作者自行整理) 

 
 在整體接受度方面，添加 0%、2%、4%、6%及 8%蒜頭吐司消費者喜好性得分

分別為 4.33、4.96、5.71、5.50 及 5.83，實驗發現添加 4%、6%及 8%蒜頭吐司得分
顯著高於添加 0%蒜頭吐司及 2%蒜頭吐司，而以添加 8%蒜頭吐司為最高得分，各
組皆有 4 以上得分表現，如圖十二所示。 

 
(作者自行整理) 

 

四、吐司貯存試驗 

 

    將吐司切成 5×5 大小，然後分別裝袋，放入冷凍及冷藏進行貯存試驗，每項實

驗，分成三袋一袋有三塊吐司，一組共有九塊觀察吐司進行室溫、冷藏及冷凍發霉

程度觀察。在室溫貯存試驗中，實驗結果發現於第六天各組蒜頭吐司皆出現發霉情

形，研判烘烤過的大蒜素對於抑菌效果皆不佳，如表三及表四所示。 

 

          表三：添加不同比例蒜頭吐司進行室溫貯存試驗  (作者自行整理)         

  組別 
天數 

對照組 
(0%蒜頭) 

實驗一 
(2%蒜頭) 

實驗二 
(4%蒜頭) 

實驗三 
(6%蒜頭) 

實驗四 
(8%蒜頭) 

第二天 - - - - - 

第四天 - - - - - 

第六天 ++ ++ ++ ++ ++ 

         PS. 0 個發霉表示：-；1~3 個發霉表示：+-；4~6 個發霉表示：+；6 個以上發霉表示：++ 。 



蒜頭吐司

9 

表四：添加不同比例蒜頭吐司進行室溫貯存試驗

  組別 
天數 

對照組 
(0%蒜頭) 

實驗一 
(2%蒜頭) 

實驗二 
(4%蒜頭) 

實驗三 
(6%蒜頭) 

實驗四 
(8%蒜頭) 

第二天 

第四天 

第六天 

(作者拍攝整理) 

 在冷藏、冷凍貯存試驗方面，實驗結果發現，在冷藏貯存試驗中，於第五週時除

了添加 2%蒜頭吐司沒有發霉情形出現外，其餘組別都出現發霉情形，而各組則在第

六週皆出現發霉狀況，如表五及表六所示。添加不同比例蒜頭吐司於冷凍貯存試驗中，

發現各組於貯存六週內皆無發霉情形表現，如表五及表七所示。 

表五：添加不同比例蒜頭吐司進行貯存試驗 (作者自行整理) 

  組別 

週數 

對照組 
(0%蒜頭) 

實驗一 
(2%蒜頭) 

實驗二 
(4%蒜頭) 

實驗三 
(6%蒜頭) 

實驗四 
(8%蒜頭) 

冷
藏 

冷
凍 

冷
藏 

冷
凍 

冷
藏 

冷
凍 

冷
藏 

冷
凍 

冷
藏 

冷
凍 

第一週 - - - - - - - - - - 

第二週 - - - - - - - - - - 

第三週 - - - - - - - - - - 

第四週 - - - - - - - - - - 

第五週 + - - - +- - + - + - 

第六週 ++ - +- - + - + - ++ - 

PS. 0 個發霉表示：-；1~3 個發霉表示：+-；4~6 個發霉表示：+；6 個以上發霉表示：++ 。 

表六：添加不同比例蒜頭吐司進行冷藏貯存試驗

  組別 
週數 

對照組 
(0%蒜頭) 

實驗一 
(2%蒜頭) 

實驗二 
(4%蒜頭) 

實驗三 
(6%蒜頭) 

實驗四 
(8%蒜頭) 

第二週 

第四週 

第六週 

 (作者拍攝整理) 
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表七：添加不同比例蒜頭吐司進行冷凍貯存試驗

  組別 
週數 

對照組 
(0%蒜頭) 

實驗一 
(2%蒜頭) 

實驗二 
(4%蒜頭) 

實驗三 
(6%蒜頭) 

實驗四 
(8%蒜頭) 

第二週 

第四週 

第六週 

(作者拍攝整理) 

伍、研究結論與建議 

一、添加蒜頭製成蒜頭吐司是可行的，其中又以蒜頭吐司較讓消費者喜愛，且製作過

程較能均勻分散於吐司產品中，並於烘烤後蒜香味較清香。 

二、添加不同比例蒜頭吐司麵糰發酵情形，以添加 0%、2%及 4%蒜頭吐司麵糰體積有

較好表現，而以添加 6%及 8%蒜頭吐司麵糰體積成長較慢，研判蒜頭內的「大蒜

素」具有抑菌情形，及添加較多的蒜頭比例會影響吐司發酵。 

三、在吐司彈性情形，以添加 0%、2%蒜頭吐司其測試高度數值顯著較添加 4%、6%及

8%蒜頭吐司低，此表這兩組組別吐司有較好的回彈表現，添加較高比例蒜頭會讓

吐司內酵母生長緩慢，且較重的蒜頭末影響吐司回彈情形。 

四、添加不同比例蒜頭吐司在貯存試驗中，室溫貯存於第六天各組皆有發霉情形，冷

藏貯存於第 5 週開始有發霉狀態產生，冷凍貯存於第 6 週後仍無發霉情形發生。 

五、在添加不同比例蒜頭吐司消費者喜好性評估，就整體接受度表現，添加 4%、6%及

8%蒜頭吐司皆有顯著較高得分，建議以添加 4%蒜頭吐司為最適宜，讓不喜歡吃蒜

頭的人也可以接受蒜頭麵包，並能獲取蒜頭的營養，增進蒜頭多利用性。 
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