
表六：小麥麵粉樣本的吹泡儀和水分測試結果
樣本
編號 
[1]

牌子、產品名稱及描述 [2]
淨重 

(克) [2]

吹泡儀 [3]
水分 
(%)W(10-4

焦耳)

P L
P/L G

Ie 
(%)(毫米)

低筋麵粉

1
Diamond Brand
低筋麵粉Low Gluten Flour 908 106 33 135 0.24 25.9 44 12.48

2
美玫牌American Roses
頂級低筋麵粉Premium Cake Flour 1000 169 124 33 3.76 12.8 0 12.84

3 NIPPN Wheat Flour (薄力小麥粉) 750 102 50 72 0.69 18.9 39 13.89

4
水手牌Blue Jacket Brand
超級蛋糕粉 (低筋麵粉)Cake Flour 1000 85 40 76 0.53 19.4 40 12.44

5 月桂冠牌Gekkeikan 蛋糕粉Cake Flour 1000 85 40 82 0.49 20.2 38 13.63

6 百絲牌Pearl's 低筋麵粉Plain Flour 450 218 121 45 2.69 14.9 51 12.47

7 壽桃Sautao 低筋麵粉Cake Flour 454 343 123 90 1.37 21.1 53 14.43

8 李祥和 特級精選低筋麵粉Cake Flour 1斤 不適用 13.75

9
Showa 日本低筋麵粉 (和平鴿)Cake 
Flour (Pigeon) 1000 98 42 93 0.45 21.5 40 13.40

中筋麵粉/多用途麵粉/普通麵粉

10
CJ白雪CJ Beksul 中筋1等麵粉Wheat 
Flour (For Dumplings & Noodles) 1000 225 98 67 1.46 18.2 51 13.73

11 海牌Sajo 麵粉 (中筋)Wheat flour 1000 228 127 48 2.65 15.4 45 13.33

12 豐富牌rich 高質淨麵粉Plain Flour 800 204 104 57 1.82 16.8 46 13.22

13
嘉禾牌Chiahe Flour 特級中筋粉心麵粉
Premium All Purpose Flour 1000 不適用 12.79

14
金牌Gold Medal 麵粉
All Purpose Flour 907 292 119 67 1.78 18.2 56 13.40

15
White Wings
Premium All Purpose Flour - Plain 1000 237 87 104 0.84 22.7 45 13.87

16
Meadows 多用途麵粉
All Purpose Flour 908 295 131 63 2.08 17.7 51 13.18

17 Coles 白麵粉White Plain Flour 1000 275 92 109 0.84 23.2 49 13.70

18
蓮花牌Lotus Flower Brand
中筋麵粉Plain Flour 420 202 96 64 1.50 17.8 46 13.91

高筋麵粉

19
二德惠 法國紅標T65麵粉
French Bread Flour T65 1000 213 89 79 1.13 19.8 47 12.70

20
日本の台所Nippon Kitchen
強力小麥粉High Gluten Flour 1000 517 173 83 2.08 20.3 63 13.86

21 日清小麥粉 日本高筋麵粉 1000 505 133 109 1.22 23.2 64 13.29

22 日清Nissin Hard Wheat Flour 1000 469 186 64 2.91 17.8 63 13.72

23
金像牌Golden Statue
頂級麵包粉Premium Bread Flour 1000 471 159 77 2.06 19.5 65 13.34

24 日之廚Dailycook 高筋面粉Bread Flour 600 189 95 67 1.42 18.2 39 14.27

25
Grands Moulins De Paris
法國T65高筋麵包粉 French T65 Bread 
Flour Extra High Gluten (I Love Cake)

1000 224 127 42 3.02 14.4 55 13.86

高筋全麥麵粉

26
富澤商店Tomizawa
Whole Wheat Bread Flour 500

不適用

10.36

27
Essential Waitrose
Strong Wholemeal Bread Flour 1500 12.13

28
M&S Food
Very Strong Canadian Wholemeal 
Bread Flour

1500 13.60

29
Bob's Red Mill
100% Stone Ground Whole Wheat Flour 2270 8.39

30
Wessex Mill
Wholemeal Bread Flour 1500 148 118 30 3.93 12.2 0 13.31

[1]	 各分類內的樣本按表五的總評分由高至低排列，詳見表五。

[2]	 資料從檢視樣本的包裝或由相關廠商提供所得。

[3]	 吹泡儀測試參照EN ISO 27971標準方法進行，#8、#13、#26至#29被實驗室判斷為不適合進行測試。
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用同類麵粉製作食物，質感卻
不同？
蛋白質含量和吹泡儀測試

麵粉的蛋白質含量是影響其特性的其

中一個主要因素，一般而言，蛋白質含量愈

高，能形成的麵筋愈多，韌性也愈高。吹泡

儀測試（alveograph test）透過以麵粉製成

麵糰後，壓成的麵片在施加壓力下爆破的數

據，而分析麵糰的特性。因此，是次研究進

行了蛋白質和吹泡儀測試，了解同類麵粉特

性的差異。吹泡儀測試參照EN ISO 27971

標準方法進行，先測試麵粉樣本的水分含

量，再因應各樣本的水含量，加入一定分量

的鹽水混合成為麵糰（恆量加水），將麵糰

壓成片狀後靜置，然後進行測試。麵片於吹

泡儀內被吹成薄氣泡，直至破裂。過程中，

吹泡儀記錄氣泡內部壓力的變化，製成圖

表，獲得W值、P值和L值等麵糰特性指標。

W值（麵筋強度）普遍被認為是麵筋強

度的指標，與麵筋的含量和質量有關，可代

表麵糰的保氣性表現，用來區分麵粉屬低、

中或高筋麵粉。然而，由於吹泡儀分析是基

於麵糰而非麵筋進行，因此W值也會受其他

變數的影響，例如較高的水分含量會降低W

值。P值是麵糰韌性（tenacity）指標，L值是延

展性（extensibility）指標，其後計算出P/L值，

可了解麵糰的韌性與延展性之間的平衡，即

是麵筋強度的平衡性。
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登的文章指，低筋、中筋和高筋麵粉的W值

（麵筋強度）（以10-4焦耳表示）分別約為

<170、170至250和>250。P/L值（韌性和延展

性的平衡）介乎1.6至5.0代表麵糰彈性好，但

延展性較差，屬韌性型麵粉；P/L值介乎0.8至

測試報告

的行動水平。目前並未有研究指出輕質

異物對人體有害，消費者不必過於擔

心。惟測試結果顯示有樣本的輕質異物

含量可做到相對較低的情況，這表示輕

質異物含量較高的樣本的廠商，對其產

品的衞生監控，有改進空間。


