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當柑橘遇上吐司 茂谷柑的烘焙新樣貌
文圖 / 蘇致柔、陳依純

茂谷柑是年節期間常見的應景
水果，果實圓潤飽滿、色澤金黃，象
徵喜氣與祝福。除直接食用外，也
能透過烘焙展現不同的樣貌。本場
以新鮮茂谷柑果肉揉入麵團，於烘
焙過程中散發出淡淡的柑橘香，切
開吐司時，溫潤果香隨之散開，即
聯想到陽光下成熟的柑橘氣息，入
口清新、不易膩口。讓我們一起動
手製作，品嚐茂谷柑帶來的新滋味。
製作方法
一、材料備製及麵團製作：茂谷柑

去除外皮及種子備用。將高筋
麵粉、砂糖、鹽與酵母混合攪
拌拌勻後，再分次加入水及奶
油，攪拌至麵團筋性形成。麵

團成型後拌入果肉，混合均勻。
二、基本發酵：麵團滾圓後放入發

酵 箱， 設 定 溫 度 28 、 濕 度
75%， 發 酵 60 分 鐘。 將 麵 團
分 割 成 3 塊， 滾 圓， 靜 置 10
分鐘使麵團鬆弛。

三、最終發酵及烘烤：麵團整形後
放 入 12 兩 吐 司 盒 中， 設 定 溫
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 以新鮮茂谷柑果肉製作之茂谷柑吐司，散發
淡淡果香  所需材料配方

度 38 、濕度 80%，發酵 60
分鐘。烤箱事先預熱，設定上
火 200  / 下火 200 ，烘烤
45 分鐘，即可完成。

作物環境科
農業機械研究室
洪榆宸助理研究員
學　　歷：宜蘭大學園藝學系碩士
經　　歷：臺中區農業改良場計畫助理
工作職掌：農業機械與設施開發、環境

控制與感測應用
到  職  日：115 年 1 月 26 日
電　　話：04-8523101#340

農業機械研究室
李東霖助理研究員
學　　歷：中山大學電機工程學系碩士
經　　歷：臺中區農業改良場研究助理
工作職掌：智慧農機具設計開發、程式

設計開發與應用
到  職  日：115 年 1 月 26 日
電　　話：04-8523101#342

生物資材應用研究室
許元誠助理研究員
學　　歷：中興大學植物醫學暨安全
　　　　　農業碩士學位學程碩士
經　　歷：臺中區農業改良場研究助理
工作職掌：生物資材與採後病害防治
到  職  日：115 年 1 月 22 日
電　　話：04-8523101#331

植物保護研究室
趙鴻銘助理研究員
學　　歷：臺灣大學植物醫學碩士學位

學程碩士
工作職掌：作物蟲害診斷及防治
到  職  日：114 年 10 月 23 日
電　　話：04-8523101#320

農業經營研究室
林思勻助理研究員
學　　歷：中興大學農藝學系碩士
經　　歷：農業部農糧署技佐
工作職掌：青年農民輔導及實耕者

從事農業工作認定
到  職  日：114 年 10 月 27 日
電　　話：04-8523101 #422

農業推廣科


