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單元三：軟式餐包
1、 生活故事
美香：你吃什麼麵包啊？

大炳：我正在吃小餐包呢！這裡有橄欖形餐包，還有圓形餐包，你也來吃一個吧！

美香：這各圓形餐包好像麥當勞得漢堡麵包喔！ 

大炳：是呀！只要把圓形餐包，從中間橫切夾上漢堡肉、生菜、蕃茄、沙拉醬就變成漢堡了。

美香：對了那7-11的熱狗麵包應該也可以用橄欖形餐包來做喔！

大炳：你答對了！那我們現在就自己來動手做做看吧！[image: image2.jpg]
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知識寶庫
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麵糰攪拌的六各階段

拾起階段：攪拌第一階段，將配方的乾性材料與濕性材料混合成一個濕黏的麵糰，外表粗操、濕黏不均勻，無彈性。
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捲起階段：麵筋開始擴展，水分全部被麵粉顆粒均勻吸收，不再黏附攪拌缸而捲附在攪拌棒上。麵糰表面較粗糙，手拉麵糰時容易斷裂缺乏彈性。
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擴展階段：麵糰時外表光華有光澤，用手觸摸時柔軟有彈性，具延展性，但還是容易斷裂。
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完成階段：麵筋已充分擴展，麵糰在攪拌缸中有拍打聲及嘶嘶的黏缸聲，手撐開麵糰時，呈光滑薄膜狀，破裂時為光滑園洞而非鋸齒狀。
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過度階段：麵糰開始出現含水的光澤，並開始黏附在缸邊，接著漸漸失去彈性，麵筋開始斷裂。

斷裂階段：麵糰無法捲起呈流體狀，麵糰開始水化且表面濕而黏手。
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軟式餐包製作條件

製作方式：直接發酵法

攪拌終溫：28℃

基本發酵：溫度28℃、濕度75%、時間60分鐘

分割重量：40克×32個

中間發酵：15分鐘

整形方式：橄欖形

最後發酵：溫度38℃、濕度85%、時間45分鐘

烤焙溫度：上火210℃/下火180℃

烤焙時間：10~12分鐘

製作軟式餐包注意事項

麵糰分割成40克的麵糰32個

滾圓後蓋保鮮膜，進行中間發酵15分鐘。

整形時，兩手指尖油外向內擠捲，使麵糰兩端受力，中間不受力，形成橄欖形。
整形時底部接縫不可裂開。
同樣配方亦可整形滾圓成漢堡餐包，麵糰分割成50克的麵糰25個。
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活動考驗
製作橄欖形餐包

學習目標

會攪拌橄欖形餐包麵糰

會基本發酵麵糰

會整形橄欖形餐包

會最後發酵橄欖形餐包

會烤焙橄欖形餐包
橄欖形餐包材料及配方
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製作步驟

1.清洗工具

[image: image13.png]



[image: image14.png]L\ ¥




[image: image15.jpg]


[image: image16.jpg]



[image: image17.jpg]


[image: image18.jpg]



[image: image19.jpg]


[image: image20.jpg]



[image: image21.jpg]


[image: image22.jpg]



[image: image23.jpg]


[image: image24.jpg]



[image: image25.jpg]



[image: image26.jpg]


[image: image27.jpg]



[image: image28.jpg]


[image: image29.jpg]



[image: image30.jpg]e

€g



[image: image31.jpg]










學習指引

一、重點整理：

橄欖形餐包製作流程
二、增強活動：依照課本製作步驟練習做橄欖形餐包。

	三、作業活動：做橄欖形餐包後，請依照表格內的項目，自己打勾，看看自己得幾分。

                 獨立完成（﹪）

項  目
	100
	80
	60
	40
	20

	1.參考課本說出製作橄欖形餐包的步驟
	
	
	
	
	

	2.會準備好所需要的器具
	
	
	
	
	

	3.會秤量材料 
	
	
	
	
	

	4.會攪拌餐包麵糰
	
	
	
	
	

	5.會判斷基本發酵是否完成
	
	
	
	
	

	6.會分割麵糰
	
	
	
	
	

	7.會滾圓麵糰
	
	
	
	
	

	8.會中間發酵（室溫下蓋保鮮膜）
	
	
	
	
	

	9.會整形橄欖形餐包
	
	
	
	
	

	10.會判斷餐包最後發酵是否完成
	
	
	
	
	

	11.會烤焙橄欖形餐包
	
	
	
	
	

	12.會清洗並收拾器具
	
	
	
	
	


四、預習活動：預習下一個單元-----甜麵包（一）製作。

參考書目：
吳日杉、鄭月虹(民90)。丙級烘焙學術科檢定參考書。台灣餐飲出版社。

陳鴻霆、吳美珠(民88)。西點麵包烘焙教室。朱雀文化事業有限公司。
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表8-3-1  橄欖形餐包





5.攪拌至拾起階段（麵粉與水結合成粗糙麵糰）





4.用鉤狀攪拌器以1速(低        速)攪拌





7.攪拌至不黏缸時，加入奶油及乳化劑攪拌





6.將速度改為2速(中速)





8.攪拌至擴展階段








9.基本發酵





10.分割麵糰：分割麵糰40克的麵糰32個





11.蓋上保鮮膜進行中間發酵15分鐘










































































13.將麵糰壓平，桿麵棍由中間向前後均勻的桿平





12.整形：工作台撒些手粉





15.用手掌輕輕搓揉成橄欖形





14.麵糰翻面，將光滑面朝下，用指尖由上往下向內捲收





16.最後發酵





17.烤焙前刷蛋水(全蛋:水=1:1)以增加表皮亮度





18.烤焙上火210℃/下火180℃





19.成品










































































圖8-3-6  斷裂階段





圖8-3-5  過度階段





圖8-3-4  完成階段





圖8-3-3 擴展階段





圖8-3-2 捲起階段





圖8-3-1 拾起階段





3.直接法攪拌麵糰：材料入缸，將材料放入攪拌缸( 奶油及乳化劑除外 ).





攪拌麵糰





秤量材料
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Sheet1

		材料		百分比		32個(每個40克)

		高筋麵粉		100		721

		奶粉		4		29

		細砂糖		10		72

		鹽		2		14

		水		49		353

		蛋		15		108

		即溶乾酵母		1.2		9

		奶油		15		108

		改良劑		~		~

		乳化劑		1		7

		合計		197.2		1422






