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淺談小麥與在麵粉的應用 
沈  勳 

 

摘  要 
小麥是西方重要糧食作物，其穀粒中含有澱粉、蛋白質及具筋性，而

能製成各種不同麵食食品。本文將探討小麥與在麵粉的應用，包括小麥生

產概況、小麥分類、台灣常用的小麥品種、美國小麥之分類與主要產地、

美國小麥特性與一般用途說明、小麥麥粒的結構、小麥麵粉品質、小麥烘

培品質、麵筋強度的評定、麵粉品質的決定因子、小麥的品質、製粉的技

術、產品介紹，及轉基因小麥發展現況。 

 

前  言 
小麥為溫帶禾本科小麥屬植物，台灣只能在冬季裡作栽種春小麥。台

灣引進栽培之年代不詳，可能為先民移居台灣時，將大陸之華南土種攜進

栽培。民國 49 年栽培面積達 25,208 公頃，主要在南部旱田及沿海一帶種

植。民國 28 年起至 34 年利用雜交育種方法，先後育成台中 1 號至 32 號(缺

27 號)，光復後有台南 2 號、3 號及台中 33 號、台中選 1 號、選 2 號、台

中 34 號等品種。目前主要於台中縣大雅鄉栽培台中選 2 號，公頃產量約

3,500 公斤以上。 

    台灣小麥在民國 64 年至 84 年主要均由菸酒公賣局契約收購，供製紹

興酒酒麴原料，栽培面積約 1000 多公頃。民國 87 年以後只剩大雅鄉栽培

約 70 公頃，供金門農友作為栽培用種子。小麥可利用冬閑土地生產、且

栽培省工，產量穩定、病蟲害及雜草不嚴重，唯受限於用途，面積無法擴

展。 

 

內  容 
    小麥屬於禾本科小麥屬作物，依成分分類可分為硬小麥與軟小麥；依

播種期分類可分為越年生之冬小麥與一年生春小麥；依商業用途可分為硬

紅春小麥、硬紅冬小麥、軟紅冬小麥、白小麥、硬粒小麥、硬粒紅小麥等
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不同特性而有不同用途。 

    小麥麥粒的結構主要區分為三大部分，1.麩皮區:包括果皮與種皮約佔

14.5%。2.胚乳區約為 83%。3.胚芽佔 2.5%。而小麥中的灰分多數集中於

麩皮、麩皮與胚乳間的糊粉層及胚芽中。 

    小麥所含的蛋白質主要由麵筋所組成，約佔蛋白質的 90％，因此，以

蛋白質含量的高低就可知麵筋之含量通常稱之為筋度(徐等，2003)。小麥

磨成粉後因胚乳含麵筋(或稱麥膠，gluten) ，而能烘焙製成各種糕點及食

品。麵筋與子粒中蛋白質含量成正比，依據小麥蛋白質含量的高低將麵粉

分為(1)特高筋(2)高筋(3)粉心(4)中筋及(5)低筋。高筋麵粉適合作麵包及醱

酵食品；中筋者適合作麵條及水餃等，低筋麵粉則適合製蛋糕、餅乾及點

心。 

    通常麵粉品質由麵粉蛋白質的含量與蛋白質的性質及麵筋強度決定 

(zhu 等人 2001)。有關麵筋強度的評定，多數學者皆以一、Farinograph(麵

糰攪拌性質分析儀)及二、Extensograph(麵糰醒發性質分析儀)的分析值作

為判定依據。由 Farinogram 之判讀可獲得之麵糰性質資料有:(一)擴展時間

(Peak Time)，(二)及線時間(Arrival Time)，(三)離線時間(Departure Time)，

(四)吸水量(Absorption)，(五)攪拌彈性(Mixing Tolerance)或攪拌安定度

(Mixing Stability)，(六)彈性指數(Mixing Tolerance Index；M.T.I)，(七)下降

指數(Weakness) ，(八)軟化指數(Valorimeter Value；V.V.)。可綜合表現出麵

粉於加水形成麵糰時，在攪拌過程及麵筋擴展時所產生的黏彈性及其變

化。可作為麵粉在麵製品加工上最適當加水率及攪拌條件的參考指標。由

Extensogram 可獲得之麵糰性質資料有:(一)麵糰的抗延性(Resistance to 

Extension；R.)，(二)麵糰的延展性(Extensibility；E)，(三)曲線面積(Area)。

Extensograph 是用來判定麵糰在醒發期之筋性變化，尤其 R/E 比值呈現醒

發的麵糰特性，R/E 比值越大，表示麵筋的伸展性越低，麵筋強度越強

(Preston and Hoseney,1991)。 

    麵粉品質的決定因子為小麥的品質與製粉的技術。而小麥的品質由小

麥的品種、小麥的特性與小麥的結構決定。而製粉的技術由製粉的流程、

製粉的控制及集粉與配粉決定。麵粉製造流程為：原料小麥 → 精選 → 

潤麥 → 碾磨 → 篩分→ 清粉 → 碾磨 → 篩分 → 集粉 → 配粉→包
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裝。 

 轉基因小麥之預定目標：一、在農業生產方面為(一)耐旱性(二)耐鹽性

（土壤中的礦物質）(三)生產量增加(四)抗除草劑。二、在加工品質方面(一)

改變澱粉性質 (二)蛋白質及增強麵筋性質強化（加工機制）。 

 

結  語 
小麥是重要糧食作物，台灣地區只能在冬季裡作栽培春小麥，因以

往台灣生產小麥主要提供公賣局製造紹興酒系列產品之酒麴使用，目前為

提供金門地區農友種植作為金門酒廠酒麴用小麥之種子用。因以往只注重

產量與抗病蟲害之育種，因此在製作麵粉類產品方面有所不足，若往後能

朝麵粉用小麥品種方面來育種，將可取代目前每年進口 120 萬公噸左右小

麥原料的一部份。且政府須有一套完整產銷配套措施，使麵粉廠願意收購

國產小麥，且必須有契作之保障，並有良好儲藏倉庫。若國產小麥要當成

麵粉原料來源，則農民栽培管理需要教育且要大面積共同栽培管理，才能

生產高品質小麥種子。如此不僅能充分利用冬季休閒土地種植小麥，減少

對小麥進口之依賴，並可增加農民收益。 
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