
 

 

匡智屯門晨輝學校 

初中職業規劃課程—烘焙 

 姓 名 :  

 班 別 :  

麵粉的分類 日 期 :  

 

觀看以下影片，分辨不同麵粉的應用，把答案連起來。 

 

 

 

 

麵粉種類 
   

 

應用 

1. 低筋麵粉 Cake Flour 

• 蛋白質含量約 7-9% 

• 筋度及黏度較低 

• 口感鬆軟 

   

西式麵包、酥皮 

 

2. 中筋麵粉 Plain Flour 
• 蛋白質含量約 9-11.5% 

• 筋度及黏度較均衡 

• 口感軟中帶點韌性 

   

蛋糕、曲奇、鬆餅 

 

3. 高筋麵粉 Bread Flour 
• 蛋白質含量約 12.5%或

以上 

• 筋度大、黏性強 

• 口感有彈性 

   

中式包點、饅頭、 

餃子皮 

 

 

交湯頴妍老師 

【烘焙新手】麵粉大不同 

https://www.youtube.com/watch?v=gOTbIkETjr8 

https://www.youtube.com/watch?v=gOTbIkETjr8

