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測試報告

表七：各樣本的平均蛋白質含量和吹泡儀參數
樣本類別 低筋麵粉 中筋麵粉/多用途

麵粉/普通麵粉 高筋麵粉 高筋全麥麵粉

蛋白質含量測試

測試樣本數目 9 9 7 5

項目或參數 最低 平均 最高 最低 平均 最高 最低 平均 最高 最低 平均 最高

蛋白質 (克/每100克) 7.0 8.7 11.9 8.4 9.8 12.5 9.5 11.6 13.1 11.5 13.3 14.3

吹泡儀測試

測試樣本數目 8 8 7 1

W (10-4焦耳) - 麵筋強度 85 151 343 202 245 295 189 370 517

不適用
P (毫米) - 韌性 33 72 124 87 107 131 89 137 186

L (毫米) - 延展性 33 78 135 48 72 109 42 74 109

P/L - 韌性和延展性的平衡 0.24 1.28 3.76 0.84 1.62 2.65 1.13 1.98 3.02

1.4，代表麵糰彈性和延展性均屬良好，屬

平衡型麵粉；P/L值介乎0.2至0.7，其代表麵

糰彈性較差，但延展性好，屬延伸型麵粉。

 

吹泡儀測試限制

吹泡儀測試所得的參數，不能用來斷

定哪款麵粉的特性最好，而是讓消費者了

解即使標示為同一類別的麵粉，也會有不

同特性，同時亦可參考參數，以揀選較為

適合的產品。

是次有6款樣本於測試時，被實驗室

評為未能以EN ISO 27971標準方法，得出

準確的結果，故不適宜進行分析，包括「李

祥和」（#8）、「嘉禾牌」（#13）、「富澤商

店」（#26）、「Essential Waitrose」（#27）、

「M&S Food」（#28）和「Bob's 

Red Mill」（#29）。不同的因素會

影響到測試結果的準確性，例如樣

本添加了其他成分、原料包含硬小

麥、或樣本是全麥麵粉，均可令麵

粉的水分吸收能力、韌性等有所不

同，以致根據EN ISO 27971標準

方法，麵粉恆量加水進行測試時，

未能得出具代表性的結果。

低筋麵粉

測試結果顯示，「壽桃」（#7）和「李

祥和」（#8）的蛋白質含量較內地低筋麵

粉的標準（每100克不多於10.0克蛋白質）

高，每100克含量分別為11.9克和10.2克，

代表該等樣本可製造的麵筋或較其他低

筋麵粉的多。8款完成吹泡儀測試的樣

本的平均W值（麵筋強度）（以10-4焦耳

表示）為151，當中「百絲牌」（#6）和「壽

桃」（#7）所得的W值偏高，分別為218和

343，與中筋麵粉的參數較為接近，#7的

W值更比所有完成吹泡儀檢測的中筋麵粉

樣本高。該樣本的P值（韌性）亦較其他低

筋麵粉高，所製造的食物或較結實和有嚼

勁。一般而言，低筋麵粉較常用來製作蛋

糕、餅乾等鬆軟的食物，所以選擇W值

和P值較低的麵粉較合適。如果消費者

希望減低麵粉的麵筋強度，可嘗試添

加多些水分或液體降低P值，又或混合

一些蛋白質含量、W值和P值較低的麵

粉，以降低整體麵粉的麵筋強度。

中筋麵粉

「嘉禾牌」（#13）的蛋白質含

量為每100克含12.5克，達內地高筋麵

粉的標準（每100克含12.2克或以上蛋白

質），此樣本可製造的麵筋或與高筋麵粉

相若，惟未有完成吹泡儀測試（見上文「吹

泡儀測試限制」一節）。其餘8款完成吹泡

儀測試的樣本的平均W值（麵筋強度）為

245，如想使用中筋麵粉製作麵包或較有

嚼勁的食物，可選用W值和P值（韌性）較

高的樣本，不過也要留意若樣本的L值偏

低，麵糰或較難揉捏成理想大小。

高筋麵粉

高筋麵粉樣本的W值（麵筋強度）

和P值（韌性）普遍較高。一些製作時間較

長的麵包，需要選用W值較高的麵粉，以

確保在最後的發酵階段還能保持良好的

保氣性，「日本の台所」（#20）、「日清小

麥粉」（#21）、「日清」（#22）和「金像牌」

（#23）或相對較為合適。當中#21的P值

為4款樣本中最低，造出的麵包或會有較多

大小不一的洞，較有「空氣感」。而其他P

值較高的麵粉，若於製造麵糰時添加多些

水分或液體，亦可降低P值和增加L值（延

展性）。惟P值愈低，除了降低麵糰韌性和

保氣性外，亦會令麵糰較黏稠，難以成型。

P 值（韌性）較低的麵粉，做出來的麵包

有大小不一的洞

標籤資料
1 款的標籤不符規例要求

根據《食物及藥物（成分組合及標

籤）規例》（下稱《標籤規例》），所有預先

包裝食物（除獲得豁免外），應於包裝附上

產品名稱、成分表、營養標籤等資料。#25

的包裝上未有標示營養標籤，然而卻未

有提供適當的豁免營養標籤標示，不符合

《標籤規例》要求。

《營養標籤及營養聲稱技術指引》

（下稱《技術指引》）內訂明蛋白質的規

管容忍限為檢測結果應不低於標示值的

80%（即檢測結果不應比標示值少20%

以上）。#18、#24、#29和#30檢出的蛋

白質含量分別較標示值少24.5%、25.5%、

26.2%和27.2%，差異超出《技術指引》的

要求，結果已轉交食物安全中心跟進。麵

粉蛋白質含量的高低，有機會影響消費者

的選擇和烘焙效果，本會認為廠商應對其

產品作恆常檢測，並根據結果更新標籤資

料，確保其準確性。


