


















原來冰淇淋不是
「牛奶加糖拿去冰」這麼簡單！

天氣一熱，冰淇淋就開始變得特別有吸引力。一球香草、一球巧克力，或是一杯水果Gelato，看起來簡單，背後其實藏著

不少食品製程的學問。尤其近年很受歡迎的義大利冰淇淋（Gelato），為什麼吃起來特別濃郁、滑順？為什麼有些冰淇淋

放久了會變得「沙沙的」？這些都跟原料、配方及製程有關。

➀ 原料混合

冰淇淋常見的原料包括：

其中，基底粉可以想成是冰淇淋配方中的「基礎工具包」，將部分需要控制比例的原料預先搭配好，製作時

再依照配方加入其他原料，可以讓現場操作更方便，也有助於維持產品品質的一致性。 

➁ 加熱

混合完成後，通常需要經過適當的加熱處理。加熱除了幫助部分原料溶解、混合，也具有降低微生物風險的

重要作用。所以冰淇淋雖然是冷凍食品，製作過程並不是從頭到尾都「冷冰冰」的！

➂ 均質

「均質」可能是大家比較陌生的製程。

簡單來說，就是讓冰淇淋中的脂肪等成分分散得更加均勻，使整個冰淇淋液的結構更穩定。

這個步驟會影響最後吃起來的：

➃ 冷卻與熟成

加熱後的冰淇淋液會進行冷卻，並依產品及製程需求進行熟成。

這個步驟就像是讓原料「休息一下」，讓乳脂、蛋白質以及穩定劑等成分有時間充分作用。

之後再進入冷凍階段。

➄ 冷凍與打發

這是冰淇淋真正開始「變身」的時候。快速冷凍會讓水分形成細小冰晶，同時將適量的空氣帶入產品中。所以你

可能不知道：冰淇淋其實不是單純把液體「冰硬」，而是同時在控制冰晶與空氣。冰晶太大，吃起來容易粗糙；空

氣量不同，也會讓冰淇淋呈現不同的蓬鬆度與濃郁感。

這也是製作冰淇淋時非常重要的一環。冰淇淋裡面同時存在水、脂肪、蛋白質等不同成分，要讓它們形成穩定

又好吃的結構，其實並不容易。

為什麼冰晶變大會不好？可以想像一下：剛做好時，冰淇淋吃起來非常滑順；但放了一段時間後，口感開始變得「

沙沙的」、「有冰渣」。這種變化，就可能與冰晶逐漸成長有關。因此，雖然乳化劑、穩定劑在配方中的使用量通常

不高，卻可能對冰淇淋最後的口感、組織及儲存穩定性產生很大的影響。

      為什麼有些冰淇淋融化得比較快？  冰淇淋的融化速度並不是只看「溫度」。

還會受到許多因素影響，例如：配方組成、脂肪含量、糖類、穩定劑、乳化劑、冰晶大小、空氣量以及製程條件。

所以，同樣放在室溫下，有些冰淇淋很快變成液體，有些卻可以維持一段時間的形狀。這也是冰淇淋製作有趣

的地方：看似只是冷凍食品，其實是配方與製程共同作用的結果。下一次吃冰淇淋時，別只注意「好不好吃」

一球冰淇淋從原料混合開始，經過加熱、均質、冷卻、熟成、冷凍及打發，最後才成為我們手上的一球冰淇淋。

糖影響甜度與冰點，脂肪影響濃郁與滑順，乳化劑與穩定劑協助維持良好組織，而製程則把這些原料真正「變

成」我們熟悉的口感。所以，下次吃到一球滑順的Gelato時，不妨想一下：

這一球冰淇淋，看起來簡單，背後其實是一整套食品科學。

這也是食品原料有趣的地方⸺我們每天吃進嘴裡的美味，背後都有許多看不見的專業。

常見的冰淇淋／冰品有哪些？其實「冰淇淋」只是我們日常對這類產品的統稱，常見的還有：

Ice Cream｜一般冰淇淋 *乳脂感通常較明顯 *口感濃郁、滑順 *香草、巧克力、草莓等都是常見風味

Gelato｜義大利冰淇淋* 空氣量通常較低* 質地較紮實* 入口較柔軟* 適合強調水果、堅果、巧克力等原料風味

Sorbet｜雪酪* 通常以水果、水、糖為主要原料* 不以乳製品為主要特色* 水果風味明顯* 口感清爽，適合夏天

Frozen Yogurt｜冷凍優格 *以優格或發酵乳製品為特色 *帶有明顯的酸甜風味 *與一般冰淇淋相比，風味較清爽

乳化劑主要幫忙

一般冰淇淋的製作，大致會經過以下流程：

看起來好像很簡單，但每一個步驟其實都會影響最後的口感。

 一杯冰淇淋，是怎麼做出來的？

乳化劑、穩定劑，為什麼冰淇淋需要它們？

原料秤量 → 混合 → 加熱 → 均質 → 冷卻原料秤量 → 混合 → 加熱 → 均質 → 冷卻原料秤量 → 混合 → 加熱 → 均質 → 冷卻

→熟成 → 冷凍 → 打發 → 硬化 →熟成 → 冷凍 → 打發 → 硬化 →熟成 → 冷凍 → 打發 → 硬化 

* 牛奶、鮮奶油、乳粉等乳製品

* 糖類

* 水

* 牛奶、鮮奶油、乳粉等乳製品

* 糖類

* 水

* 水果、巧克力、堅果、咖啡等風味原料

* 乳化劑、穩定劑等功能性原料

* 冰淇淋基底粉（Base Mix）

* 水果、巧克力、堅果、咖啡等風味原料

* 乳化劑、穩定劑等功能性原料

* 冰淇淋基底粉（Base Mix）

*協助油脂與水相形成較穩定的系統  *改善冰淇淋的組織與口感  *協助形成適當的融化特性*協助油脂與水相形成較穩定的系統  *改善冰淇淋的組織與口感  *協助形成適當的融化特性

穩定劑主要幫忙 *控制水分  *改善冰淇淋的組織  *提高儲存穩定性  *減少冰晶逐漸變大的情況*控制水分  *改善冰淇淋的組織  *提高儲存穩定性  *減少冰晶逐漸變大的情況

*滑順度  *細緻程度  *乳脂分散狀態  *融化時的口感*滑順度  *細緻程度  *乳脂分散狀態  *融化時的口感
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近年來，風靡全球咖啡館與蔬食圈的「燕麥奶（Oatly）」，憑藉其綿密滑順的口感與

獨特的穀物香氣，成功翻轉了大家對植物奶的刻板印象。它不僅是乳糖不耐症、全

素者的完美替代品，更因為低碳排的環保屬性，成為綠色永續生活的時尚代表。

許多人第一次認識燕麥奶，是從一杯香醇的燕麥奶拿鐵開始。但燕麥奶的魅力遠不

止於搭配咖啡！其天然的微微甜味與極佳的乳化效果，讓它在各式飲品調製、甜點

烘焙，甚至日常料理中，都能發揮令人驚豔的表現。

本期特別為大家整理了一套「燕麥奶靈感配方指南」，帶你一起探索燕麥奶的多樣

可能，輕鬆在家打造無負擔的美味生活！
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�.依次撒上�切絲的蔥白、水菜，並在湯汁上淋
上少許胡麻油完成

創味無動物成份白湯
飲用水
OATLY咖啡大師燕麥奶麥柔版

拉麵專用麵條
節瓜、茄子、彩椒、金針菇、
杏包菇、蓮藕、香菜
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涼麵 (熟麵) / 寬粉條
植物肉粒
蔥白
水菜
創味無動物成份担担麵湯�
創味無動物成份担担麵湯�
胡麻油
OATLY精品咖啡大師
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少許
��g
��g

少許
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���g
���g
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各��g

(一起攪拌後煮滾)

泡系白湯拉麵 佐 野菜天婦羅

日式担担燕麥冷麵

蔓越莓麥片酥

OATLY咖啡大師燕麥奶麥柔版
日清WELNA萬能上手天婦羅粉
                                     
飲用水

OATLY
咖啡大師燕麥奶麥柔版

OATLY
精品咖啡大師

榛果義式維根奶酪



近年來，風靡全球咖啡館與蔬食圈的「燕麥奶（Oatly）」，憑藉其綿密滑順的口感與

獨特的穀物香氣，成功翻轉了大家對植物奶的刻板印象。它不僅是乳糖不耐症、全

素者的完美替代品，更因為低碳排的環保屬性，成為綠色永續生活的時尚代表。

許多人第一次認識燕麥奶，是從一杯香醇的燕麥奶拿鐵開始。但燕麥奶的魅力遠不

止於搭配咖啡！其天然的微微甜味與極佳的乳化效果，讓它在各式飲品調製、甜點

烘焙，甚至日常料理中，都能發揮令人驚豔的表現。

本期特別為大家整理了一套「燕麥奶靈感配方指南」，帶你一起探索燕麥奶的多樣

可能，輕鬆在家打造無負擔的美味生活！
維益藍圓鑽石牌脂肪抹醬
糖
德麥香草精
樂多���%檸檬汁
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OATLY精品咖啡大師
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維益藍圓鑽石牌脂肪抹醬
���%  嘉麗寶���%榛果醬
德麥香草精 

大日本明治製糖上白糖ST
鑽石果凍粉 

(煮沸)

(混和後添加到上述材料)

用手攪拌使其均勻，置入模具中，儲存於攝氏四度中
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香草香緹

大日本明治製糖上白糖ST
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德麥香草精
愛迪亞水蜜桃餡
蔓越莓(切碎)
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OATLY精品咖啡大師
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(緩慢分次加入米飯中)

燕麥香桃米布丁
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麥奶混拌均勻至光滑後沸騰製成底湯
�.將蔬菜切片/塊後沾上乾的天婦羅粉
� . 天 婦 羅 粉：水 的 比 例 為 �：� . � ～ � . � 均 勻 混
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歡迎追蹤德麥社群帳號
瞭解更多最新流行商品
烘焙教學詳細資訊 :

Sunday 日 Monday 一 Tuesday 二 Wednesday 三 Thursday 四 Friday 五 Saturday 六

30 十八	 31 十九	 01 二十	 02 廿一	 03 廿二	 04 廿三	 05 廿四

德麥食品股份有限公司
股票代號
1264

台北總公司
台中營業所
高雄營業所
宜蘭辦事處
花東辦事處
新竹辦事處
嘉義營業所
台南辦事處
德麥芝蘭雅
香港子公司
馬來西亞子公司

美國子公司
印尼子公司

新加坡子公司

http://www.tehmag.com.tw

248018新北市五股區五權五路31號
408019台中市南屯區工業區20路32號
807069高雄市三民區銀杉街55號
260010宜蘭縣宜蘭市民權新路132號
971064花蓮縣新城鄉花師街15號
300028新竹市北區警光路40號
600080嘉義市西區育人路432號
710024台南市永康區永大路一段122號
江蘇省無錫市錫山經濟開發區芙蓉中四路202號
香港九龍油塘高輝道7號，高輝工業大廈C座，2樓C5, C6室
No 5 & 7, Jalan Sepadu 25/123A, Sec 25, 40400 Shah Alam, Selangor, Malaysia.
電話：+603-55258879
18193 Valley Blvd, La Puente, CA 91744, USA
Jl. Budi Mulia, Rukan Permata Ancol Blok M No. 3, Pademangan, Jakarta Utara, Indonesia 14420
電話：+62 21 64719599
21 WOODLANDS CLOSE#04-29 PRIMZ HUBS (ROOM3)SINGAPORE 737854
電話：+65 8188-6353

電話：02-2298-1347
電話：04-2359-2203
電話：07-397-0415
電話：03-931-5823
電話：03-824-6923
電話：03-523-3068
電話：05-236-6298
電話：06-273-7250

電話：+852 2342-6586

傳真：+603-55258829
電話：+1 626 655 0658

E-mail:tehmag@tehmag.com.tw

傳真：02-2298-2263
傳真：04-2359-3911
傳真：07-397-0408
傳真：03-931-5818
傳真：03-824-6023
傳真：03-523-3013
傳真：05-236-6297
傳真：06-273-7251
電話：+86 400 825 9085
傳真：+852 2793-4586

傳真：+1 626 655 0659

月09

2
0
2
6

September
范舜惟 師傅

范師傅的麵包饗宴

台中市南屯區工業區 20 路 32 號
新竹市北區警光路 40 號
新北市五股區五權五路 31 號

(04)2359-2203
(03)523-3068
(02)2298-1347

│范師傅的麵包饗宴 - 范舜惟 師傅 / 報名條件：報名請洽德麥業務│
09 月 01 日 ( 二 ) PM 06:00 - 09:00  台中   台中德麥
09 月 02 日 ( 三 ) PM 06:00 - 09:00  新竹   新竹德麥
09 月 03 日 ( 四 ) PM 06:00 - 09:00  台北   台北德麥

06 廿五	 07 廿六	 08 廿七	 09 廿八	 10 廿九	 11 八月初一	 12 初二

范舜惟 師傅 范舜惟 師傅 范舜惟 師傅
范師傅的麵包饗宴 范師傅的麵包饗宴 范師傅的麵包饗宴

台中 新竹 台北

20 初十	 21 十一	 22 十二	 23 十三	 24 十四	 25 十五 ˙ 中秋節	 26 十六

27 十 七	 28 十八	 29 十九	 30 二十	 01 廿一	 02 廿二	 03 廿三

13 初三	 14 初四	 15 初五	 16 初六	 17 初七	 18 初八	 19 初九 

- 原料特選 -

更多介紹
請掃QR-CODE頂級黑芝麻 台灣9 號花生 特級大紅袍

精 心 挑 選 飽 滿 頂 級 黑 芝 麻 以 及 嚴 選 台 灣  9 號 花 生 粒，拌 入 特 級 大 紅 袍 花
椒、青 花 椒，椒 麻 香 氣，微 辣 開 胃、香 麻 卻 不 嗆 口。全 程 不 添 加 防 腐 劑、人 工
色 素 與 香 精，保 留 食 材 原 有 香 氣 與 口 感 層 次。

秋 月 新 作  隆 重 亮 相

因逢連假，敬請提前備貨

因逢連假，敬請提前備貨

椒香芝麻餡


