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●  製粉技術的變化
第一個被想到的是小麥，人類可以說是在大

約一萬年前以上開始就已經在吃小麥了。

製粉的歷史，因為從人類的強烈欲望而衍生

的，即使數量少既好吃也想吃大概是這樣的

說法吧。從古代的遺跡也可以來判斷，在原

始時代人類已經把小麥放在平坦的石頭上面

用石頭敲、搗碎做成粉。當時的人把搗碎的

粉用水變成糊狀 , 放在石頭上面烤著吃，不

久之後想出了用手旋轉石頭上的臼而變成製

粉方法。
隨著時代研究技術，大約在 4000 年間也

進行了根據以石臼製粉的方法。

小麥粉歷史
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●  用水車、風車旋
隨著時代變遷，製粉的規模變大 , 在羅馬

時代出現以製粉為職業的人。 孟買的遺跡

所殘留下來可以從大的石磨旋粉中可以想

像使用奴隸或家畜成為動力， 在那之後持

續根據希臘人發明了水平式的水車，在羅

馬也出現了水車製粉，在英國、荷蘭風車

製粉也逐漸發展了。

●  瓦特的發明改變了製粉的技術
到了 17 世紀，實行用一次的小麥作粉的

製粉方法，一次用把在石臼磨過的粉放在

篩子，把粗的部分分開後再磨，再一次放

在篩子，在 17 世紀在法國實行了「階段

式的製粉方法」。

1748 年，英國大規模的製粉工廠利用了蒸

氣機器來製粉，製粉的動力來源也造成了

大的變化。在那之後石臼的製粉在各地持

續被引用實行 , 然而進入 19 世紀時，目

前在製粉工廠使用的滾輪汁也被開發，這

件事情成為製粉工廠巨大的變化。



4

從小麥變成小麥粉

美國、加拿大、澳洲等的主要國家或從國內生產地運送的原料小麥，再製粉工廠製粉，變

成小麥粉。從運入至包裝為止採階段性自動化而生產出高品質的小麥，經過嚴格品質把關

才能出貨。2006 年 3 月全國製粉工廠有 125 個，雖然規模有各式各樣大大小小，但是日本

的製粉工廠設備和技術水準是世界的最高等級的。

●  收貨 ●  精選 ‧ 調製

●  製粉

原料精選機
將小麥中的雜質
完全去除

調值槽
在 小 麥 中 加 入 少 量 的
水，更容易粉碎

原料、小麥從銅形儲
存倉進入原料槽儲存

銅型儲存倉

原料槽

滾輪機
將小麥粉碎，粉
碎 後 的 東 西 篩
節，再放入別的
滾輪機粉碎
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●  製粉技術的變化 ●  包裝

過篩機
將粉碎的小麥粉過篩

純化器
已 粉 碎 的 小 麥 粉
胚 芽， 用 振 動 篩
網和風力純化

檢測是否金屬混入

確認內容量

儲存倉
儲存做好的粉

金屬除去裝置

再次過篩機

金屬檢測機

檢量機 檢量機

金屬檢測機

大量出貨 送往麵包、
製麵、甜點工
廠用

送往家庭用
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小麥粉種類

●  小麥的種類與用途
世界栽種的小麥幾乎是依照季節的栽種，分「春麥」和「冬麥」，根據粒的顏色分「紅麥」

和「白麥」，根據粒的硬度有「硬質小麥」「中等硬質小麥」「軟質小麥」的區分，把這

些組合起來，例如也有被稱作所謂的「軟質白小麥」。這個之外，在用途上也有區分，一

般麵包用、麵用、蛋糕用等。加拿大和美國產的硬質紅麥是蛋白質的量較多，雖然是麵包

使用的代表，但是日本近年來也開始栽種使用於麵包、中華麵的小麥品種。烏龍麵用的是

澳洲產的中等質小麥及國內產的小麥。

●  硬質小麥

富含蛋白質最多的小麥。顆粒很硬 , 被

加工為強力粉，粉和水揉合時，黏度和

彈力很強，用來做麵包和中華麵，主要

是美國生產和加拿大生產。

●  軟質小麥

是蛋白質富含量最少的小麥粒是柔軟

的，被加工微薄力粉。粉加水揉合時適

度的變柔軟，作為餅乾、蛋糕等糕點。

主要是美國生產。

●  中間質小麥

蛋白質富含量在中等左右，適當的硬度

被加工為中力粉，粉加水揉合時延展性

很好，用在日本麵，只要是澳洲產和國

內產。

●  杜蘭小麥

硬質小麥的一種，專門做通心粉、義大

利麵的小麥。主要是加拿大生產和美國

生產。
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小麥粉的商品學

●  小麥的種類與用途
主要成分為卡路里來源的碳水化合物和蛋

白質小麥粉除了主要成分是碳水化合物和

蛋白質之外，也含有脂質或各種的維他命、

礦物質等微量多種類的營養成分。

●  澱粉是重要的卡路里來源
小麥粉的能量也比白米多一些，大約 100

克 370 卡。成分裡佔 60-70% 為碳水化合物

( 澱粉 )，是維持生命的必要的能量來源。

再來，這個澱粉是小麥粉在第二次加工性

深深的結合著。烏龍麵的光滑食感，是加

熱使澱粉糊化而做出來的。

●  良好品質的植物性蛋白質
蛋白質是人類的血或筋肉製成最重要的的

營養素。雖然小麥粉含蛋白質佔 6-14%，

只有那樣吃也比肉類或雞蛋、和乳製品一

起吃，相互補充不足的成分，可以均衡營

養。

●  脂質為 1-2%
小麥粉雖然脂質僅含 1-2%, 但是小麥的胚

芽大約 10% 含有亞麻酸，亞麻酸等是含有

必須脂肪酸和豐富的維他命 E。

●  聯合豐富維他命、礦物質類
小麥粉是含有 B2、B3、E、班多生酸、菸

鹼酸等的維他命、磷、鈣、鐵、鉀、鈉、鎂，

礦物質類等重要的營養成分。很多國外雖

然會強化小麥粉的維他命和礦物質。
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小麥的構造和特有的蛋白質穀物

●  小麥特有的蛋白質　穀蛋白黏膠質
小麥中含有的蛋白質被稱為穀蛋白黏膠質。只

要將小麥粉加水混合後，小麥粉裡含有的麥穀

蛋白及醇溶蛋白中的兩種蛋白質會形成含有麵

粉特有的彈性及黏性之穀蛋白黏膠質。而讓麵

包膨脹，讓烏龍麵或麵條有嚼勁，也都是穀蛋

白黏膠質而來。麵粉以外的米、玉米等穀物所

製成的粉並沒含有穀蛋白黏膠質，所以無法讓

烤過的麵包膨鬆柔軟，即使做成烏龍麵也無法

有彈性的被切斷。所以，麵粉可以被應用於如

此多的加工製品，以及被廣大的利用，都是因

為其中含有優秀的穀蛋白黏膠質的緣故。

蛋白質

澱粉

●  小麥的構造
強烈太陽和豐富的雨水的大地恩惠培育了

一粒小麥。那樣小的一粒是我們身體需要

很多的營養分 , 是高利用價值的穀物。小

麥分成表皮、胚乳、胚芽三個部分。

胚乳
是變成小麥粉的部分。雖然主要成分是糖質、
蛋白質 , 但是力的中心部分和周邊部分，各成
分的含有量是有差別的。

表皮
在製粉工程中，把胚乳分開變成小麥粉，成為
隔扇被家畜的飼料使用。

胚芽 ( 小麥粒佔約 2%)
脂質、蛋白質、礦物質、維他命等含有各種豐
富的營養素。製粉過程中分離 , 利用在健康食
品等。

小麥粉顯微鏡 1000 倍
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●  非常討厭氣味
小麥粉與其他的氣味 ( 洗潔劑、燈油、化

妝品等 ) 容易混在一起，要避開和氣味強

的東西一起保存。風味被損壞，好不容易

煮的飯菜味道也變了。

●  濕氣最不行
小麥粉對濕氣是敏感的。要保存在涼爽乾

燥的地方。濕氣不只是蟲和黴菌變成的原

因，品質也會改變。

●  要注意蟲入侵
小麥粉等的穀粉，因為麵粉蟲 (擬穀盜蟲 )

等存在在我們各式各樣的生活環境，往往

入侵到小麥粉裡。家裡面，經常存在廚房

的櫃子、流理台下的收納櫃、櫃子的裡面、

塌塌米的裡面、書櫃。為了那樣也要好好

的密封保存吧。麵粉蟲是和、蟑螂等的衛

生害蟲不一樣，如果即使誤食了也沒有特

別有害。

●  最好的使用方法
使用過的小麥粉，請不要再放入原來的袋

子裡，從袋子中取出料理只需取出要的小

麥粉量就好。天婦羅和炸物等肉或魚裹上

了小麥粉，那樣的放入，吸入水氣會變成

黴菌或結塊的原因，使用過的小麥粉請不

要再放回原來的袋子。

●  使用剩下時要緊緊封住
開封過的小麥為使不要讓蟲和異物跑進

去，開封的部分要好好封住，移到罐子或

瓶子的密封容器，是最好的保存方法。

●  使用方法的禁忌
用油炸製作點心時，下件事請務必遵守，

不那樣做的話，質地會破裂油飛散，有燒

傷的危險。

小麥粉保存方法

Save
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小麥粉的 Q&A

●  何謂麵粉的 JAS( 日本農業標準 )
    標示 ?
JAS 法經過多次修正，目前已將食品的標示

制度更加強化。修正 JAS 法是為了讓消費

者更可以自行判斷，並選擇正確的商品，

而將食品的標示制度重新改正，不論是麵

粉、名稱、原料名、容量、保存期限、保

存方法、製造廠商等姓名、名稱及住所，

進口品的原產國名，都應表示於產品的容

器或是外包裝之上。

關於麵包、麵類、餅乾等的麵粉加工品，

因為在製造後品質容易急速產生變化，因

此在製造後必須立即被消費，所以替代賞

味期限，換成標示消費期限。

（註：所謂的賞味期限是指：即使超過期限，

但並不表示產品不能食用，只是可能就不

這麼好吃了！而消費期限就是指過了期限

就壞了不能吃了！）

另外，小麥、奶、蛋、花生及蕎麥並列為

容易引起過敏的食材，由於上列食材引起

的過敏現象容易有過敏性休克，讓生命垂

危的症狀，因此，從 2002 年四月開始的食

品衛生法規定，以上食材被歸類為特定原

料，廠商有義務將其標示於包裝上。再者，

目前對於在原料中可否添加「蝦」及「蟹」，

厚生勞動省也將進行檢討與討論。對於小

麥敏感的人，應該多注意產品的食材標示

多加注意才行。

●  麵粉的安全性 ?
食品的安全性也是相當重要的。製粉企業

使用的小麥原料，或是從國家製粉企業購

買的進口小麥，都是依據厚生勞動省的食

品衛生法，以及依據農林水產局的植物防

疫法、農產品檢查法接受檢查的小麥。而

國產的小麥都是以食品衛生法及農產品檢

查法為基準所生產的安全小麥。再者，國

內的製粉企業都十分留意食品的安全性，

精選小麥做為原料，以最衛生的方式來製

造麵粉製品。另外，因為一切不添加漂白

劑、色素等食品添加物，所以麵粉可算是

安全性較高的食品。
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麵粉特性用途

●  麵粉的整類特性與用途

高筋麵粉

種  類 特   性 含水量 用     途

因為蛋白質含量多

加水攪拌後黏性較

大，吸水性高，彈

性及延展性均大，

製成的食品具韌

性、有彈性。

通常適用於製作吐司、麵包、

春捲皮、油條等食品。

製作中式點心、包子、饅頭、

麵食、牛舌餅

酥餅類：蛋黃酥、綠豆凸、

芋泥酥、燒餅、餡餅、蔥油

餅等是使用最為普遍、用途

最廣的麵粉，因此又有萬用

麵粉之稱。

製作西點、蛋糕、餅乾等，

在油炸的使用上，如果只用

低筋麵粉為材料，油炸起來

的表皮會較柔軟，可與太白

粉或其他澱粉一起調和成粉

漿使用。

約 14%

約 13.8%

約 13.8%

吸水性、彈性及延

展性較低筋麵粉為

佳，做包子饅頭等

發麵類，突顯的就

是它有嚼勁兒的口

感，彈性 Q 度大的

中筋麵粉是唯一選

擇。

吸水性、彈性及延

展性較小，做出來

的成品口感較鬆

軟。

中筋麵粉

低筋麵粉
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日本製粉
日本製粉總公司位於東京都澀谷區，是日本歷史最悠久的製粉公司，擁有超過

百年的歷史日本製粉在日本國內的市場佔有率超過 20%，論規模也是日本數一數

二的企業。株式會社日粉每天的產能高達 5,200 噸，製粉廠分布於日本各地，

全國共有七個製粉廠，其中千葉縣臨海工廠更是具世界規模的工廠。公司客戶

遍佈日本國內及海外各地，是多角化經營的企業。

●麵粉的安全性 ?

食品的安全性也是相當重要的。製粉企業使用的小麥原料，或是從國家製粉企

業購買的進口小麥，都是依據厚生勞動省的食品衛生法，以及依據農林水產局

的植物防疫法、農產品檢查法接受檢查的小麥。而日本國產的小麥都是以食品

衛生法及農產品檢查法為基準所生產的安全小麥。再者，日本的製粉企業都十

分留意食品的安全性，精選小麥做為原料，以最衛生的方式來製造麵粉製品。

另外，因為一切不添加漂白劑、色素等食品添加物，所以麵粉可算是安全性較

高的食品。

品牌故事
NIPPN

www.nippn.co.jp/index.html

官方網站
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凱薩琳麵粉

皇后牌高筋粉

鷹牌高筋粉

白帆船高筋粉

"CASARINE" Wheat Flour

"QUEEN" Wheat Flour

"EAGLE" Wheat Flour

"YACTH " Wheat Flour

編號：AJP010     

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉 

灰份：0.37±0.03  蛋白質：12.1±0.5

應用：甜麵包、布里歐麵包、吐司

規格：15 公斤 /袋

編號：AJP002     

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉

灰份：0.43±0.04  蛋白質：12.4±0.5

應用：所有吐司麵包、甜麵包

規格：25 公斤 /袋

只萃取最高等級小麥粉心，24 小時低溫
長時間研製，吸水性特高，組織不易老化

粉質顆粒細緻，吸水性特佳，保濕性好，
攪拌穩定性佳

吸水性特佳，保濕性好，攪拌穩定性佳，
製作吐司組織較綿密，較有麥香味

清新棉柔，極致口感為該社頂級代表

編號：AJP001     

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉

灰份：0.38±0.03   蛋白質：12.1±0.5

應用：吐司麵包、全麥麵包、 雜糧麵包、奶油麵包、 

      調理 麵包、軟式餐包、披薩、餃子 皮

規格：25 公斤 /袋

編號：AJP006    

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉 

灰份：0.38±0.03  蛋白質：12.1±0.3

應用：吐司麵包、全麥麵包、 雜糧麵包、奶油麵包、 

      調理 麵包、軟式餐包、披薩、餃子皮

規格：25 公斤 /袋

日本製粉
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金帆船特級高筋粉 *需預訂

*需預訂

*需預訂

石臼研磨吐司用粉

紅帆船高筋粉

日本北海道小麥粉

"GOLDEN YACHT" Wheat Flour

"GRISTMILL" Wheat Flour

"HYPER YACHT" Wheat Flour

"NIPPN HOKKAIDO" Wheat Flour

編號：AJP004     

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉

灰份：0.42±0.03   蛋白質：13.5±0.5

應用：吐司麵包、奶油麵包、 調理 麵包、

      軟式餐包

規格：25 公斤 /袋

編號：AJP021     

產地：日本 /福岡

成份：小麥麵粉

灰份：1±0.3   蛋白質：13.5±0.1

應用：各式吐司、麵包、法國

規格：15 公斤 /袋

彈性絕佳，組織柔軟，口感蓬鬆，
風味出眾

100% 精選加拿大特級硬紅春麥，以石臼古法慢工研製
而成的全麥粒麵粉，帶著石臼研磨的特有濃郁原麥香
氣。將整顆全麥包含外皮及胚芽等，共同放入石臼研
磨，因此富含食物纖維與營養成分。

含豐富蛋白質及麥香，延展性佳
適合山形吐司

百分百日本北海道小麥採用，麵條彈牙
黏性適中，麵體色調光亮，口感滑順

編號：AJP005     

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉

灰份：0.43±0.03  蛋白質：13±0.5

應用：吐司麵包、奶油麵包、 調理 麵包、軟式餐包

規格：25 公斤 /袋

編號：AJP046    

產地：日本 /愛知

成份：小麥麵粉

灰份：0.36±0.03   蛋白質：9.7±0.5

應用：烏龍麵條、生麵條、乾麵條、中式麵點

規格：25 公斤 /袋

日本製粉
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鑽石牌低筋粉

拿破崙法國專用粉

愛心低筋粉

金妮法國專用粉

"DIA" Wheat Flour

"F NAPOLEON" Wheat Flour

"HEART" Wheat Flour

"GENIE" Wheat Flour

編號：BJP001     

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉

灰份：0.38±0.03  蛋白質：8.1±0.5

應用：海綿蛋糕體、戚風蛋糕、西式糕點、

      銅鑼燒、可麗餅、天婦羅、餅乾、鬆餅

規格：25 公斤 /袋

編號：AJP011

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉

灰份：0.43±0.04  蛋白質：12.1±0.5

應用：歐式麵包、雜糧麵包、拐杖麵包、法國麵包

規格：25 公斤 /袋

所製作的蛋糕呈現優雅黃色，組織細緻，
保濕性佳，入口即化，粉質顆粒小

只採用小麥粒較深層核心所精製，膨脹性好、吸
水性佳、製成麵包氣孔大，原味麥香，法式酥脆
感，脆皮持續性佳

蛋糕呈現優雅黃色，組織細緻，保濕性
佳，化口性佳，粉質顆粒小

特有麥香甜味，使產品外皮酥脆，組織 Q
彈

編號：AJP014     

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉、麥芽萃取物

灰份：0.47±0.03  蛋白質：11.2±0.5

應用：歐式麵包、全麥麵包、雜糧麵包、拐杖麵包、

      法國麵包、披薩

規格：25 公斤 /袋

日本製粉

編號：BJP002    

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉

灰份：0.35±0.03  蛋白質：7.8±0.5

應用：海棉類蛋糕、戚風類蛋糕、西式糕點、日式糕點、

      銅鑼燒、可麗餅、天婦羅、餅乾、鬆餅、鳳梨酥

規格：25 公斤 /袋
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皇菊烏龍麵專用粉用粉

全粒粉(細)

紫牡丹高筋粉

特麒麟(細)挽裸麥全粒粉

"SANUKI KIKU" Wheat Flour

"FH ZENRYUFUN"

"MURASAKI BOTAN" Wheat Flour

"TOKU KIRIN  "(KONA)"Rye Flour

編號：AJP041     

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉

灰份：0.37±0.03  蛋白質：8.8±0.5

應用：烏龍麵、饅頭等

規格：25 公斤 /袋

編號：AJP031     

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉

灰份：1.4±0.3  蛋白質：14.3±0.5

應用：各式全麥吐司、全麥麵包

規格：25 公斤 /袋

日本製粉最具代表性之烏龍麵粉，麵糰富
有彈性，色澤亮度優美

含食物纖維、礦物質、全粒小麥配方，含有
胚芽營養價值極高，組織柔軟彈性，讓麵包
散發自然濃郁小麥香味

將完整的整顆裸麥，包含表皮、胚芽與胚乳全
部予以細緻研磨而成的裸麥全粒粉，營養價值
高且富含纖維，風味獨特

粉質顆粒細緻，吸水性強，內含大量麩質
適用麵包及麵條

編號：AJP009    

產地：日本 /神奈川縣

成份：小麥麵粉

灰份：0.54±0.05  蛋白質：13.2±0.5

應用：麵包、麵條

規格：25 公斤 /袋

編號：AJP032 

產地：日本 /福岡

成份：裸麥麵粉	

灰份：1.6±0.2  蛋白質：9.0±1.0

應用：麵包、餅乾、歐式麵包、饅頭、各式健康烘焙產品

規格：10 公斤 /袋

日本製粉
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北海道夢力B麵粉
"Hokkaidou Yumechikara B"

編號：AJP016A     

產地：日本 /北海道

成份：特高筋小麥麵粉

灰份：0.47±0.2  蛋白質：14.6±0.5

應用：麵條、披薩皮、吐司、貝果

規格：25 公斤 /袋

『夢想力』為在北海道肥沃土地上秋播之小麥粉，夢想力的「力」
意思是『強力的彈性』，因此從麵包到中華麵條、義大利麵條、冷
凍麵包等等，都能提供極具個性的風味。

日本製粉
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日本日東富士製粉
總公司位於日本東京，創立於 1914 年，至今已有百年歷史的知名製粉大廠：日

東製粉，以提供安心、安全的食材，創造健康飲食文化為理念，嚴格遵守法規，

無時無刻以顧客的立場為中心，聽取客戶的心聲與需求，以提供各項最優質的

麵粉類產品，深受顧客信賴與肯定，並獲得 ISO22000、ISO14001 等多項認證。

品牌故事
NITTO FUJI

www.nittofuji.co.jp/

食品安全の国際規格である「ISO22000」「FSSC22000」、環境の国際規格であ
る「ISO14001」を下記の通り取得しております。

ISO22000 2008 年 9 月 全社 

ISO22000 2009 年 10 月 NFIV（日東富士インターナショナルベトナム） 

ISO14001 2010 年 11 月 全社 

FSSC22000 2013 年 10 月 NFIV（日東富士インターナショナルベトナム） 

官方網站
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富士王冠吐司專用粉

全壘打高筋粉

富士特高筋粉

紅獎杯吐司專用粉

"FUJI OUKAN" Wheat Flour

"HOMERUN" Wheat Flour

"FUJI BEST BAKERS" Wheat Flour

"AKA CUP" Wheat Flour

編號：AND011     

產地：日本 /靜岡縣

成份：小麥麵粉、小麥麵筋、麥芽、關華豆膠

灰份：0.36±0.03   蛋白質：11.8±0.5

應用：特別適合山形吐司、甜麵包

規格：25 公斤 /袋

編號：AND002    

產地：日本 /東京

成份：小麥麵粉

灰份：0.45±0.03   蛋白質：12.5±0.5

應用：甜麵包、吐司麵包

規格：25 公斤 /袋

使用美國與加拿大高品質小麥，只取小麥粉心
部位製成的優質高筋粉，吸水性優，可確保的
膨脹性，特別適合製做山形吐司之類的產品

粉性佳，好操作，耐攪拌，烤焙彈性佳，
用途廣泛的高筋麵粉

使用美國及加拿大高級小麥，取小麥粉心吸水性
較高部位製成，增加吸水性，膨脹性佳、適合製
作口感鬆軟的麵包

蛋白質豐富，用途廣泛，可用於吐司
麵包果子麵包

編號：AND012     

產地：日本 /東京

成份：小麥麵粉

灰份：0.51±0.03   蛋白質：13.5±0.5

應用：各式吐司、菓子麵包

規格：25 公斤 /袋

日東富士製粉

編號：AND001    

產地：日本 /靜岡縣

成份：小麥麵粉、小麥麵筋、麥芽、關華豆膠	

灰份：0.43±0.03   蛋白質：13.6±0.5

應用：所有吐司麵包

規格：25 公斤 /袋
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阿爾卑斯山果子用粉

白朗峰高級法國麵包粉

日東普蘿法國粉
"ALPS" Wheat Flour

"Mont Blanc" Wheat Flour

Wheat 
   Flour

"BOULOGEN" Wheat Flour

編號：BND001     

產地：日本 /東京

成份：小麥麵粉

灰份：0.44±0.03    蛋白質：7.2±0.5

應用：海綿蛋糕、戚風蛋糕

規格：25 公斤 /袋

產地：日本 /東京

成份：小麥麵粉

灰份：0.34±0.03    蛋白質：11.9±0.5

應用：法國麵包、歐式麵包、丹麥麵包

規格：25 公斤 /袋

編號：AND102       

產地：日本 /東京

成份：小麥麵粉

灰份：0.46±0.03   蛋白質：12.5±0.5

應用：歐式麵包、全麥麵包、 雜糧麵包、拐杖麵包、

      鄉村麵包

規格：25 公斤 /袋

優良低筋粉代表，色澤優柔軟且溶於口
內的質感優適合製作高級海綿蛋糕

嚴選小麥透過最現代碾磨技術，保留最原味的
麥香，穩定性操作性為五星級飯店、名店主廚
的喜愛

選用美國、加拿大高級小麥製成，含有法國麵包
特有香氣，風味特優，粉質安定，製品成型特優

日東富士製粉
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株式會社增田製粉所

品牌故事

www.masufun.co.jp/

位於日本神戶的增田製粉，創立於 1908 年，是超過百年歷史的

專業麵粉製造商，也是日本麵粉業的先驅，不但維持日本大正時

代以來的傳統，更勇於創新突破，針對各類型烘焙產品與麵食

品，研發生產多項優質的特色商品，深獲業界與消費者愛用。

MASUDA FLOUR

官方網站
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特寶笠果子用粉 內麥金寶笠果子用粉

赤煉瓦果子用粉

"TOKU-TAKARAGASA" Wheat Flour "TAKARAGASA" Wheat Flour

"TAKARAGASA" Wheat Flour

日本頂級低筋粉，麵糊不易消泡，安定性及口感
特佳，組織柔嫩蓬鬆度好，特別適合長崎蛋糕
及銅鑼燒

100% 日本國內生產的黃金小麥製成的黃金麵粉，經
過卓越的技術改良將黃金小麥的優點充分發揮調和成 
和洋果子都適用的黃金麵粉

100% 日本國內生產的黃金小麥製成的黃金麵粉，經
過卓越的技術改良將黃金小麥的優點充分發揮調和成 
和洋果子都適用的黃金麵粉

增田製粉

編號：BND053            

產地：日本 /兵庫

成份：小麥麵粉

灰份：0.38±0.03    蛋白質：7.1±0.5

應用：洋果子及和果子廣泛運用。

規格：25 公斤 /袋

編號：BND054            

產地：日本 /兵庫

成份：小麥麵粉

灰份：0.50±0.03    蛋白質：10.0±0.5

應用：洋果子及和果子廣泛運用。

規格：25 公斤 /袋

株式會社增田製粉所

編號：BND050            

產地：日本 /兵庫

成份：小麥麵粉

灰份：0.35±0.03    蛋白質：7.2±0.5

應用：製作高級果子、銅鑼燒、尤其長崎蛋糕、蜂蜜蛋糕、

生乳捲、戚風蛋糕產品，使產品呈現鬆軟綿密化口性佳。

規格：25 公斤 /袋

*需預訂

*需預訂
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位於法國的 GMP(Grands Moulins Paris)，是全世界歷史最悠久、最具聲望的麵

粉生產商之一，被譽為歐洲最富盛名的麵粉世家，專注於製造高品質的法國麵粉，

這些高品質的麵粉，以「莫比 Moul-Bie」為品牌販售。對 GMP 而言，製作麵包就

是一門藝術，為了掌握最佳的小麥品質，GMP 甚至運用衛星圖，以掌握小麥的收

成狀況。GMP 的卓越信譽，來自於對法國小麥的深刻理解，以及對法國麵包製作

工法的精深鑽研，累積一世紀的專業經驗與精神的成果。

認識法國粉
●法國麵粉是用灰份來去劃分麵粉的種類，小麥越靠外層，灰份越高，麥味越香；相反的灰份低，
     質地也細緻
●因為製作法國粉的小麥屬於軟麥，蛋白質及灰份的組成與其他國家麵粉不同，故蛋白質吸水性高，
    且若在攪拌的過程中發現筋度太強，可再視情況加水，增加麵包的柔軟度。在法國依照其所含的灰
    分將麵粉分成六種不同的型態。灰分是在麩皮中所含的礦物質成份，也可以說是小麥粒中包含的雜
    質。依照灰分含量，按數字大小來定出麵粉型態，數字越小則麵粉顏色越白，也就是越不含雜質越
    精緻的麵粉型態。

法國巴黎大磨坊

品牌故事
GRANDS MOULINS

www.grandsmoulinsdeparis.com/

官方網站
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T45冠軍比賽專用粉

T65冠軍比賽專用粉

T55冠軍比賽專用粉

克朗思克麵粉

Mb Gruau Rouge Flour

Campail Des Champs

Farine Francaise Froment Flour

Campail GD Siecle

編號：AGE003     

產地：法國

成份：小麥麵粉、小麥麵筋

灰份：≦ 0.5   蛋白質：13.5-15

應用：千層派、西點、甜麵包、可頌、丹麥類、

      高油份麵糰

規格：25 公斤 /袋

編號：AGE001     產地：法國

成份：小麥麵粉、酸麵糰粉、小麥麵筋、麥芽粉、非活

      性酵母、抗氧化劑 (維生素 C)、酵素 (α-澱粉

      酶、木聚糖酶、纖維素酶 )

灰份：0.62-0.75    蛋白質：10.6-11.6

應用：特殊法國麵包、歐式麵包

規格：25 公斤 /袋

水溶度高，彈性極強，麵粉筋度好，做軟
式麵包時體積膨脹好，適合冷凍麵包產品

呈淡棕色，麵包烤後呈柔和淺棕色，麵包有強烈
老麵風味，手感烘焙老師匠所使用之專用法國粉

製作外脆內層質軟歐式麵包最佳選擇，保
留不留失的研磨胚乳，具較高的營養成份

精選頂級 100% 全麥，麥香豐厚濃郁，展
現正統歐式麵包風味

編號：AGE108          

產地：法國

成份：小麥麵粉、小麥麵筋

灰份：0.95-0.7   蛋白質：11.4-12.4

應用：特殊法國麵包、歐式麵包

規格：25 公斤 /袋

法國巴黎大磨坊

編號：AGE002     

產地：法國

成份：小麥麵粉、小麥麵筋、抗氧化劑 (維生素 C)、酵素

      (α- 澱粉酶、木聚醣酶、纖維素酶 )

灰份：≦ 0.6    蛋白質：>12

應用：丹麥麵包、可頌、歐式麵包，法國麵包、餅乾

規格：25 公斤 /袋
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莫比康百樂脆皮麵包粉
Campaillou Rustical Bread Mix

編號：AGE107          

產地：法國

成份：小麥麵粉、小麥麵筋

規格：25 公斤 /袋

應用於法國麵包、歐式麵包，增加風味。

法國巴黎大磨坊

認識法國粉

●法國麵粉是用灰份來去劃分麵粉的種類，小麥越靠外層，灰份越高，麥味越香；  
  相反的灰份低，質地也細緻 

●因為製作法國粉的小麥屬於軟麥，蛋白質及灰份的組成與其他國家麵粉不同，
  故蛋白質吸水性高，且若在攪拌的過程中發現筋度太強，可再視情況加水，增
  加麵包的柔軟度。 

在法國依照其所含的灰分將麵粉分成六種不同的型態。灰分是在麩皮中所含的礦物質成份，也可以說是
小麥粒中包含的雜質。依照灰分含量，按數字大小來定出麵粉型態，數字越小則麵粉顏色越白，也就是
越不含雜質越精緻的麵粉型態。

●法國粉的特性
1. 麥種不同，具有特殊香氣     2. 可製作出道地的法國麵包
3. 所製作出的歐式麵包，皮薄心軟
4. 麵粉吸水性佳，可製作特殊的高水量法國，孔洞明顯漂亮

*需預訂
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Mitsui DM Sugar Co.,Ltd.
2022年10月1日，三井製糖株式會社與大日本明治製糖株式會社合併，重新開始，成立「三井DM製糖株式會社」。
透過結合兩家公司的管理知識，自前身製糖及精煉公司成立約130年以來，我們傳承的不僅是日常生活中不可缺少
的精製糖及相關糖提取物產品的知識和技術，更是客戶對我們品牌價值的信任的安全和救濟。我們將持續發展和開
發新的產品和服務，為從日本到中國、東協等海外市場的餐桌增添色彩。

DM三井製糖 上白糖JH
Mitsui DM White Sugar "JH"

DM三井製糖 中雙糖CZ
Mitsui DM Hard Brown Sugar"CZ"

DM三井製糖 三溫糖SO
Mitsui DM Soft Brown Sugar "SO"

DM三井製糖 白雙糖Z1
Mitsui DM Hard White Sugar "Z1"

顆粒細緻，溶解速度快，有絕佳保濕效果，產品易著色。

BMI130      30公斤/袋
BMI1301    10公斤/箱
WBMI130     1公斤/包

高純度黃褐結晶粗粒糖、增添濃郁風味與色澤。

BMI131      30公斤/袋
WBMI131     1公斤/包

味道溫和、綿細、較上白糖不易結塊，甜度適中。具獨特
香氣，為日本特產的砂糖，帶淳樸風味濃烈甜味。

BMI132      30公斤/袋
WBMI132     1公斤/包

高純度透明結晶粗粒糖，適用長崎蛋糕、棉花糖、
水果葡萄酒及高級日本糖果。

BMI133      30公斤/袋

官方網站
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製作方法
攪拌時間：L2M4H1 ↓ L1M3H3
麵糰溫度：27℃
基本發酵：60 分
分割重量：60g
中間發酵：30 分
整形：20cm 38℃，85%。
      約 60 分
最後發酵：上 245℃ /
          下 225℃（電爐）
烤焙：約 9 分	
最後裝飾：中間切開擠入田中北海道牛奶醬

山型吐司：3.8 程度 (240g X 2)
麵糰：30 分。38℃，85％
最後發酵：模型頂部超過 1cm（約 45 分）
烤焙：上 200℃② / 下 240℃
（電爐）約 25 分

製作方法

1. 攪拌時間 : L M
2. 麵糰溫度 :24℃
3. 基本發酵 :15H

1. 攪拌時間 : L M
2. 麵糰溫度 : 27℃
3. 基本發酵 : 50
4. 分割重量 : 200*6
5. 中間發酵 : 25
6. 最後發酵 : 50
7. 烤焙溫度 : 210/230℃
8. 烤焙時間 : 35

材料名稱                                   重量 g
【中種】
鷹牌高筋粉 .................................70
伯爵棕色酵母 ............................0.7
第三代 A 改良劑 ........................0.1
樂透乳化油	..............................0.25
水 ................................................44

【本種】
鷹牌高筋粉	.................................30
伯爵棕色酵母 ............................0.5
愛樂薇動物性鮮奶油 .................10
食鹽 ...............................................2
紐西蘭德紐奶粉 ...........................2
細砂糖 ...........................................7
葡萄種液 .......................................8
水 .................................................16
萊思克ＡＯＰ發酵無鹽奶油 .......7

【內餡】                                30g/ 個
NP 卡士達 ................................300
四葉鮮奶 ..................................800
愛樂薇動物性鮮奶油 ..............200

材料名稱                                     重量 g
【中種】
凱薩琳高筋麵粉 .........................300
上白糖 .........................................100
伯爵棕色乾酵母 .............................1
愛樂薇動物性鮮奶油 .................100
水 .................................................130		
	
【本種】	
凱薩琳高筋麵粉 .........................700
糖 .................................................100
鹽 ...................................................12
伯爵棕色乾酵母 ...........................10
第三代 A 改良劑 .............................5
愛樂薇動物性鮮奶油 .................150
紐西蘭德紐奶粉 ...........................20
水 .................................................532
萊思克ＡＯＰ發酵無鹽奶油 .......80

應
用
配
方

凱薩琳吐司

夢幻吐司
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製作方法
1. 攪拌時間 : L M　
2. 麵糰溫度 : 24℃
3. 基本發酵 : 室溫 4H 
    冰藏 12H　　　
4. 攪拌時間 : L M　
5. 麵糰溫度 : 26℃
6. 基本發酵 : 50　　
7. 分割重量 : 240*5
8. 中間發酵 : 30
9. 最後發酵 : 60
10. 烤焙溫度 : 160/230℃
11. 烤焙時間 : 40

材料名稱                                      重量 g
【中種】
富士王冠吐司粉 .........................300
水 .................................................320
伯爵棕色乾酵母 ..........................0.3

【本種】
富士王冠吐司粉 .........................700
糖 ...................................................80
鹽 ...................................................20
伯爵速發乾酵母 .............................5
皇家麥芽精 .....................................3
愛樂薇動物性鮮奶油 ...................80
紐西蘭德紐奶粉 ...........................20
第三代 A 改良劑 .............................3
水 .................................................360
萊思克ＡＯＰ發酵無鹽奶油 .......40

低溫熟成吐司

只 萃 取 最 優 質 小 麥 粉 心， 以 24 小
時低溫長時研製，粉質細緻，麵糰
經過熟成進入烤爐烘焙後，會散發
天然麥香原味，口感綿密。

應
用
配
方

葵瓜紅莓
製作方法
1. 攪拌時間 : L M　
2. 麵糰溫度 : 24℃
3. 基本發酵 : 室溫 4H 
  冷藏 12H　
4. 攪拌時間 : L M　
5. 麵糰溫度 : 24℃
6. 基本發酵 : 30/30/30　　
7. 分割重量 : 100X3
8. 中間發酵 : 30
9. 最後發酵 : 60
10. 烤焙前裝飾 : 裸麥粉
11. 烤焙溫度 : 230/210℃
12. 烤焙時間 : 15

材料名稱           重量 g
【中種】
日東職人法國麵包粉 ....500
紅酒 ................................200
葡萄種液 ........................150
法國老麵 ........................100

【本種】
日東職人法國麵包粉 ....500
伯爵乾藍色酵母 ................7
鹽 ......................................18
糖 ......................................40
A-800 烘焙王改良劑 .........3
水 ....................................350
翡冷翠 2 號純橄欖油 ......20
水 ....................................100
荷麥蔓越莓乾 ................300
葵瓜子 ..............................80
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使用拿破崙法國粉製作的麵包，吸水性佳、
製造麵包氣孔大、原味麥香風味、法式酥脆
感，脆皮持續性佳內組織成半透明狀。

製作方法
1. 所有材料除了奶油之外攪拌至麵糰開使
    呈現光滑狀，加入室溫奶油繼續攪拌至
    麵糰拉起有薄膜狀。
2. 攪拌好的麵糰溫度約在 26℃
3. 進行第一次基本發酵，室溫約 28℃，表
     面用保鮮模蓋住發酵時間 1 小時半。
4. 分割 250g x 2 個，中間發酵約 10 分鐘，
     麵糰桿開，再捲起，放入半條吐司模中。
5. 最後發酵發至模子約 9 分滿，刷上蛋液，
     烤焙溫度：200℃約烤 40 分呈現金黃色
6. 烤焙出爐時倒扣在出爐架上冷卻即可。

材料名稱                 重量 g
1. 鷹牌高筋麵粉 ......250
2. 全粒粉 ..................250
3. 全麥麥香粉 ............15
4. 上白糖 ....................40
5. 鹽 ..............................9
6. 伯爵棕酵母 ..............5
7. 德紐無鹽奶油 ........50
8. 水 ..........................300

應
用
配
方

全麥吐司

製作方法
1. 攪拌方法 : 直接法
2. 麵糰溫度 : 27℃
3. 基本發酵 : 60 分
4. 分割重量 : 100 g
5. 中間發酵 : 30 分
6. 整型樣式 : 內包美國紅人
  乳酪 (12g) 沾裝飾穀粒
7. 烤焙時間 : 20 分
8. 烤焙溫度 : 蒸氣 220℃

全穀粒
1. 裝飾穀粒 1000g
2. 水 1500g

材料名稱                     重量 g
拿破崙法國專用粉 ....1000
鹽 ....................................18
A-800 烘焙王改良劑 .....10
伯爵棕色乾酵母 ............10
魯邦改良劑 ......................5
黑糖 ................................80
蜂蜜 ................................30
樂透乳化油脂 ................20
冰水 ..............................510
全穀粒 ..........................500
白天然老麵 ..................300
合計 ............................2483

全穀粒乳酪麵包
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材料名稱                            重量 g
杏仁蛋糕酥
1. 全蛋 ...............................1200
2. 糖 .....................................750
3. 杏仁法蘭酥 .....................450
4. 特寶笠果子用粉 .............750
提拉米蘇幕斯
1. 蛋黃 ................................200
2. 糖 ......................................80
3. 水 ......................................80
4. 提拉米蘇慕斯粉 ............150
5. 美國 NBA 奶油起士 ....1000
6. 愛樂薇動物性鮮奶油 ..1000

材料名稱                                重量 g
酥波羅餅乾
1. 愛樂薇發酵無鹽奶油 ......1000
2. 糖 ........................................500
3. 克寧姆粉 ............................100
4.23 餅乾粉 ..............................23
5. 鑽石牌低筋粉 ..................1750
6. 香草精 ( 無籽 ).....................10
樂比冷凍法式綜合紅莓果餡

心酸提拉米蘇

製作方法
1.  [43×67cm] 兩盤，上火  
     200℃、下火 130℃，
     烤 18-20 分鐘，可以製作八條

2. 內餡 ( 半盤 )：
     內餡 250g、香蕉 200g

55-60℃

材料名稱           重量 g
蛋白 .................................900
細砂糖 .............................420
鹽 .........................................3
塔塔粉 .................................9
TM2000 保濕纖維 ............75
鑽石牌低筋粉 .................270
德麥高脂可可粉 ...............40
蛋黃 .................................450
沙拉油 .............................320
西點轉化糖漿 .................180
四葉鮮奶 .........................270
梵豪登頂級深黑巧扣 .....410
蘇打粉 .................................4
合計 ..............................3351
	
內餡	
克寧姆粉 .........................145
愛樂薇動物性鮮奶油 .....480
鮮奶 .................................320
樂比香蕉果泥 .................160
合計 ...............................1265

 

香蕉戚風蛋糕

應
用
配
方
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