藝術與科技教育中心

初中科技敎育科

(單元一) 發麵劑(2)

	課程編號：
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1. 學習目標

完成課堂後學生能：

1. 列舉不同發麵劑的例子

2. 簡述化學發麵劑的功能

3. 利用化學發麵劑以溶油法製作食品
4. 培養合作精神
2. 學習內容

發麵劑的種類及功能

在製作蛋糕、餅乾或麵包時，我們通常會加入發麵劑(raising agents)。發麵劑是一些可以使麵粉混合物脹起的物質。

化學發麵劑和生物發麵劑都是可以使麵粉混合物脹起。常用的化學發麵劑有發粉(泡打粉)及食用蘇打粉(小蘇打)。酵母是一種生物發麵劑。

當化學發麵劑混和水加熱後，會釋放出二氧化碳(carbon dioxide)，二氧化碳因受熱而膨脹，從而使到麵粉混合物脹起。蛋糕麵包因而變得鬆軟可口及容易消化，餅乾變成鬆脆。

3. 活動
(1) 實習：薑脆餅/合桃酥
(a) 每班同學可自由選擇薑脆餅或合桃酥做實習菜式。

(b) 老師依照每班同學的選擇去作食物示範。

(c) 老師所示範的薑脆餅或合桃酥是不含化學發麵劑的。

(d) 同學會觀察食物製成品，記錄資料以作各項比較。

薑脆餅

(Ginger Snaps)

	材料：
	

	麵粉
	100克

	(或淨麵粉50克+全麥麵粉50克)

	食用蘇打粉
	1/2平茶匙

	牛油
	50克

	幼砂糖
	25克

	糖漿
	25克

	薑粉
	2平茶匙


製法：

1. 預熱焗爐至190℃（5度）。在焗板上塗上油。

2. 把牛油、糖及糖漿放入煲內煮溶。

3. 把麵粉、薑粉及食用蘇打粉一同篩入粉盆,然後倒入糖漿溶液，拌勻。

4. 取出1茶匙材料搓成小球，然後放在焗板上，用掌心輕力按壓，注意小球之間須預留多點空間。

5. 放入焗爐中層焗15分鐘。

6. 待焗成的餅乾冷卻後，將它排放在碟上即可食用。

合桃酥

(Chinese Short Cakes)
材料：

麵粉
75克

食用蘇打粉
1/4茶匙

黃糖
50克

豬油／植物油
50克

雞蛋
1/2隻

合桃肉
12片

雞蛋 (塗餅面用)
1/2隻

製法：

1. 預熱焗爐至4度（180°C），焗盤塗油。

2. 麵粉及食用蘇打粉同篩於粉盆中，並在中心開一小穴。

3. 煮溶黃糖及豬油／植物油，倒入小穴中，再加入1/2隻蛋汁拌勻，揉搓至光滑。

4. 將粉糰分為12份，弄成球狀後放在焗盤上，用手掌輕力按壓一下，並在表面加上合桃。

5. 把餘下蛋汁塗於餅面上。

6. 焗約20分鐘至金黃色。

7. 取出後放在涼餅架上冷卻。

(2)  請將答案記錄下來，並用資料作比較用途

	
	薑脆餅/合桃酥 (含發麵劑)
	薑脆餅/合桃酥 (不含發麵劑)

	顏色
	
	

	質感
	
	

	體積
	
	

	味道
	
	


1.                       是一種生物發麵劑。

2.                       屬於化學發麵劑。

3. 化學發麵劑能使餅食                及                 。

4. 我的作品

	


5. 學習成果

我能達到本單元的目標

	目標

	1
	2
	3
	4

	
	
	
	


( = 完全達到   ( = 部份達到   ( = 暫時未能達到

6. 我的課後感

1. 課堂中最成功/喜歡/印象深刻/投入*的環節是：

            









                   *刪去不適用者

2. 我對自己在本單元的整體學習表現評價：

	優秀
	良好
	滿意
	一般

	
	
	
	


原因：






                               
        

可改進的地方：






        
                    

7. 延伸活動

參考以下網址，找出與課題有關的資料，於下一課堂與老師及同學一起討論。
http://www.leisure-cat.com/frm_1000_cake.htm

http://www.diybakery.com/recipe/recipelist.asp?RecID=5
8. 老師回應

	整體表現
	值得欣賞的地方

	(((( 表現優異
	
	· 學科知識的理解
	

	((( 表現良好
	
	· 學科技能的掌握
	

	(( 表現一般
	
	· 思考、分析能力
	

	( 表現尚可
	
	· 協作能力
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