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壹、前言 

一、製作動機 

農民終年辛苦耕作只求溫飽，但市面新蒜頭才上市，就傳出政府與大陸簽定

ECFA 後，即將開放大陸蒜頭進口，謠言滿天飛，致使蒜農心生恐懼，低價拋售

，對農民是一件非常不公平的事情。(行政院農業委員會農糧署副署長蔡精強，

2014)，台灣蒜頭品質好，又辣又香，簡單入菜就可以為料理加分，增添食材風

味，又是最佳的天然保健養生食材，多吃蒜頭好處多多，尤其是盛產期的國產蒜

頭品質最讚、最具香氣!鼓勵消費者多加採購當季盛產的國產蒜頭，(資料來源：

雲林五星級總鋪師-阿益師，2014)，蒜頭不僅是烹飪的好幫手，也是可以提高身

體免疫力的天然健康保健食品，但是市面上的蒜頭大多都是在中西餐的運用，所

以我們想將蒜頭搖身一變，製作成蒜頭馬卡龍，讓蒜頭也能成為甜點界的新寵兒

，也可以提升蒜頭的行銷出入。 

為什麼會發想到製作蒜頭馬卡龍，是因為我們高二烘焙課時，老師製作了馬

卡龍，品嘗後都覺得馬卡龍太甜以及色素的添加不健康，近年以來馬卡龍在台灣

大受女性歡迎，而男性不怎麼感興趣的商品，因此想在專題課程研發出有別於以

往口味創新的大蒜馬卡龍，把男性不喜歡的甜味與女性不喜歡的蒜味結合在一起

，創造出一個男女性都能接受的商品，一來可以調節國內蒜頭產量，二來提升附

加價值。 

二、製作目的 

(一)探討蒜頭的歷史、品種、營養價值。 

(二)瞭解馬卡龍的原產地與做法。 

(三)研發創新並製作出獨特風味的產品。 

(四)探討大蒜融入馬卡龍製作之可行性及食用口感。 

(五)透過馬卡龍使蒜頭提高價值感，且希望產品廣為眾人喜愛。 

三、預期成效 

(一)大蒜的利用價值高。 

(二)大蒜馬卡龍購買意願高。 

(三)大蒜馬卡龍搭配內餡「色澤」及「香氣」接受度高。 

(四)大蒜馬卡龍搭配內餡「風味」及「口感」接受度高。 

(五)大蒜馬卡龍搭配內餡「整體」滿意度高 

四、專題製作流程 

本專題製作流程是經由本組師生共同討論及整理出，與老師一起實作討論如

何加入蒜頭製作成馬卡龍。二年級烘焙課所學製作點心技巧學以致用。本組研究

加入台灣具特色的農產品－蒜頭，製作出有別於市場口味的法式馬卡龍，經由問

卷施測、回收及分析資料，所得結論。 

註解 [mtl2]: 全形標點符號 



2 

 

融
入
法
式
馬
卡
龍
之
研
究

運
用
在
地
農
特
產

專
題
動
機
與
目
的

專
題
文
獻
探
討

組
員
品
評
討
論

蒜
頭
馬
卡
龍
實
作

確
定
本
專
題
產
品
屬
性

成
品
完
成

問
卷
設
計

成
品
品
評

問
卷
施
測

結
論
與
建
議

回
收
問
卷
與
分
析
資
料

 
圖 3-1 製作流程圖 

資料來源：本專題整理 

貳、理論探討 

一、蒜頭相關文獻探討 

(一)蒜頭的介紹 

大蒜是一種不論在東西方均普遍使用的食材，也是中國菜烹調上不可或缺的

香辛料。其特殊之氣味，有人深惡痛絕，亦有人愛不釋口，餐餐必備。至於在食

物的調味方面，不但有爆香提味的效果，在醃肉類時也普遍使用，也受到許多人

的喜愛，可說是用途十分廣泛的食物。(臺北榮民總醫院營養師，舒宜芳)。 

台灣大蒜的產，其主要產品為蒜球，係雲嘉南地區重要經濟作物，尤以雲林

縣佔總產量 80%以上，為嘉南平原特產，每年清明節前後十天正是大蒜的採收期

，早期在採收時節，家家戶戶會將大蒜 20 株捆成束，掛在自家前埕或在馬路邊

搭起竹架來曬大蒜，因其外觀恰似屋頂形狀，使「大蒜屋」成為清明時節的特色

之一。其台灣主要栽培蒜頭品種有以下幾種(表 2-1)： 

表格 2-1 蒜頭種類 

種類名稱 圖片 種類名稱 圖片 

大片黑 

 

花蒜 

 

白蒜 

 

和美種 

 
資料來源：本專題整理 

(二)蒜頭品種 

在文獻上記載，我國古時，大蒜品種僅分大蒜(學名 AlliumSativum,L.)與小

蒜(學名 AlliumScordoprasumL.)二大類，兩者性狀有相異之處；前者蒜瓣大，皮

包灰白或為淡紅色，生有數條縱裂，分為數瓣或十數瓣，各瓣之中，能抽出花梗

，開淡紫色之花，花多不孕性花，後形成珠芽，可以繁殖；後者蒜球小而不分瓣

，又稱石蒜，多自生於山野間，又名山蒜，能開花結籽，種子自然散布於各地。

註解 [mtl3]: 作者和出版年份 
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此二類品種，我國最早利用為小蒜，後因傳入大蒜，利用價值比小蒜為大，民間

自然放棄小蒜而改種大蒜，一直延續至今，栽培不衰。又因各地氣候環境之不同

，經多年選拔改良，地方品種，層出不窮，又衍生出早生與晚生兩大系統。 

1.早生系統－適於華南各省溫熱氣候栽培，生育期短促，葉質粗糙，老熟時

，花莖堅硬，故又名硬骨大蒜，蒜球小而產量低；其中又因葉色之不同

，細分為白葉硬骨和黑葉硬骨，為蒜球專用品種，嫩葉不適食用，大量

生產蒜頭時，皆採用此系統。 

2.晚生系統－適於華中、華北冬季嚴寒氣候栽培，生育期較長，葉質細嫩，

老熟時，花莖柔軟，故又名軟骨大蒜，蒜球大而產量高；其中又因葉色

之不同，細分為白葉軟骨和黑葉軟骨，為青蒜、蒜球兩用品種，各地民

間少量栽培，供家庭蔬菜之用，或市郊多量青蒜栽培時，皆採用此系統

。 

(三)蒜頭的營養價值 

大蒜(Garlic)俗稱蒜頭，為蔥科植物。大蒜與蔥、薑、韭、薤合稱五辛，是

烹調料理時不可或缺的香辛佐料，也是全世界公認最接近藥品的健康蔬菜。根據

美國北加里福尼亞大學研究小組的研究結果證實，常吃蒜頭確實可以遠離直腸癌

。 

許多的研究資料也顯示，大蒜中特殊的蒜素(Allicin)成分，不僅有殺菌、保

健效果，還能降低膽固醇的合成，也能降低血小板的黏度，防止血小板貼到血管

壁上，造成動脈硬化，是保護心臟的好食物。 

最後別忘了大蒜中含有很高的硫磺和多種活性成分，古代民間即有將蒜汁塗

抹在傷口消毒的治療方法，從古以來就懂得用大蒜對抗黴菌、細菌、驅趕寄生蟲

。 

二、馬卡龍相關文獻探討 

(一)馬卡龍的由來 

馬卡龍(法語：Macaron)又稱作瑪卡龍、法式小西餅，17 世紀法國 Carmelie

修女為替代葷食而製作的點心，而且以 Carmelie 修會修女的秘密食譜來說，這

種用杏仁粉做成的甜點對於較少食肉的少女胸部發育很有幫助據說是豐胸的秘

方。直到二十世紀初期，巴黎的烘焙師 Ladurée 發明一種方法來呈現馬卡龍，利

用三明治夾法將甜美的稠膏狀餡料夾於傳統的兩個蓋子層，成為新的小圓餅，更

由於香料和色素的使用、濕度控制，使得馬卡龍性質改良，相較於更早之前的小

圓餅的甜〝亁〞易碎的特性，新的圓餅具備外殼酥脆的口感，內部卻濕潤，柔軟

而略帶黏性。 

今日，小圓餅之姿，席捲甜點市場，從飯店、百貨公司的禮品專櫃時尚派對

的點心，名媛婚禮的謝客禮、貴婦的下午茶點，甚至連中秋月餅禮盒，都看的到

它。現在，台灣的貴婦們，也流行在喝下午茶時，吃塊馬卡龍，體驗一下當年歐

洲貴族或是時下巴黎、東京的時髦都會氣息。千萬不要把馬卡龍根麵包店裡的小

西點〝牛粒〞混在一起，這兩個是完完全全不一樣的食物，馬卡龍是蛋白打發加

杏仁粉烤成的，看似簡單的材料，但考的過程也得卻反覆費工和製作的損耗率高

，口感外表酥脆，裡面濕潤柔軟，中間的夾心更整個味道變豐厚，因此成為貴婦

們最愛的甜點之一。 

(二)Pierre Herme 馬卡龍大師 

Pierre Herme 皮埃爾·艾爾梅，法國糕點師，出生於法國，以創意夾心口味的
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杏仁小圓餅著稱，其中最著名的是混合玫瑰、荔枝和覆盆子的「伊斯法罕(法語

：Ispahan)」口味。Pierre Herme 將 2006 年 3 月 20 日定為「馬卡龍日」 

(三)馬卡龍的種類 

馬卡龍分類有四種，可以依地方、質地、製程、成型方法等來分類，

依「製程」分為以下幾種(表 2-2)： 

表格 2-2 馬卡龍種類 

名稱 說明 

義式 
義式蛋白-將煮到 115°C 的糖與水倒到正在打的蛋白中，將蛋白煮

熟。 

瑞士 
瑞士蛋白-先將蛋白與砂糖格手加入到砂糖融化，再開始打到濕性

發泡 Soft Peak。 

法式 法式蛋白-直接將蛋白與砂糖一起打到濕性發泡 Soft Peak。 

三、製作馬卡龍相關原料 

(一)杏仁粉 

台灣目前販賣的杏仁粉顆粒都較粗，所以馬卡龍表面光滑程度稍弱，篩出越

細的粉對於製作完美、無毛細孔的馬卡龍越有幫助。通常店家會特別訂購進口杏

仁粉，其顆粒較細。 

(二)純糖粉 

一般烘焙材料行賣的糖粉都還有摻約 1/3 量的玉米粉，如果沒有特別說明，

會買到這種摻玉米粉的，一定要跟老闆說明要純的糖粉，製作馬卡龍才不會失敗

。 

(三)蛋白 

蛋白是製作馬卡龍的主角之一，蛋白一定要選用新鮮的，口感才會好，如果

怕自己分離蛋白與蛋黃會不夠俐落，烘焙行也有賣處理好的整瓶蛋白。 

(四)細砂糖 

細砂糖的取得算是馬卡龍的材料中最不費力的，但使用的時候要注意蛋白與

細砂糖的比例，份量不能算錯，因為細砂糖的滲透壓高，比例算錯麵糊就打不起

來。 

四、天然色素「薑黃粉」文獻探討 
薑黃雖然是薑科植物的一種，但並不是我們一般吃的薑母鴨或薑絲炒大腸所

使用的薑，薑黃是數千年來在印度醫書《阿育吠陀》(Ayurveda)和中藥裡常見的

一種藥材，也是好吃又便宜的辛香料，我們常見的咖哩帶著極其鮮豔的黃色，就

是因為薑黃的成份。 

主要生產於印度及亞洲南部地區，除了做為天然色素來源之一，根莖所磨成

的深黃色粉末為咖哩的主要香料之一，而主成分薑黃素(curcumin)亦具有保健效

果，所以薑黃也出現在中國漢醫藥材中。 

五、咖哩相關文獻探討 

(一)咖哩的由來 

註解 [mtl4]: 列出參考文獻 

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A6%AC%E5%8D%A1%E9%BE%8D
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%8E%AB%E7%91%B0
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%8D%94%E6%9E%9D
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%A6%86%E7%9B%86%E5%AD%90
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BC%8A%E6%96%AF%E6%B3%95%E7%BD%95
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B3%95%E8%AF%AD
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B3%95%E8%AF%AD
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咖哩起源於印度，由於咖哩的辛辣與香味可以幫助遮掩羊肉的腥騷，此舉即

為用以幫助不吃豬肉與牛肉的印度人。 

「咖哩」的由來有幾種說法，用泰米爾語(印度半島東南部的泰米爾地方方

言)，一般而言是從「調味汁或者湯汁」的「Kari:」而來的，印度的咖哩，根據

地方、民族、宗教、家庭不同，使用的素材和辛香料也都是多種多樣的。即使是

使用同樣的材料，由於使用的辛香料種類和份量的不同，味道也不盡相同。在印

度南部，用缽等器具把辛香料磨碎後才使用(為了渡過暑熱，香味和刺激是必要

的)，以及用來上色的薑黃粉，這些香料均擁有其獨特的香氣與味道，有的辛辣

、有的芳香，交揉在一起，不管搭配肉類、海鮮或蔬菜，均有不同的口味。在不

同的地域，咖哩也有著不同的風格。 

(二)咖哩的起源 

印度是咖哩的起源地，隨著印度文明的影響，咖哩自印度大陸傳播到周邊地

域。在中世紀的歐洲，香辛料除了做調味料使用之外，更因被當作藥及保存肉類

等功能，而成為生活上的必需品，當時歐洲的列強們，為確保取得香料產地，並

進行殖民化而在亞洲展開爭奪戰，在 1747 年英國食譜書上曾記載著，英國將殖

民地-印度所產香料帶回國內，使得印度咖哩的風味，再次於英國發揚光大，至

19 世紀所謂的咖哩粉正式在市面上販售，而到了 19 世紀後半已非常普遍，並銷

往法國及日本。 

七、感官品評之描述分析 

感官品評的定義，依美國食品科技學會(Institute of Food Technologists, IFT)

於 1975 年所說，為＂以科學的方法藉著人的視、嗅、嚐、觸及聽等五種感覺，

來測量與分析食品或其他物品之性質的一種科學＂。然而，目前為止尚無儀器可

以完全傳遞人的五官所感受的刺激及感覺，因此，感官品評技術的開發，將可解

決產業界對開發新產品或產品改良等一項重要環節(徐芳瑛，2002)。 

食品感官品評依其目的及應用範圍，可大致分成兩大類，即試驗分析型與消

費者型。前者主要以經過篩選及訓練，摒除個人喜好而具有察覺細微不同的特性

之品評員，進行試驗分析品評。而消費者型分析之品評員以未經訓練之消費者大

眾為其品評員，進行喜好性及整體接受性等之分析(區少梅和陳玉舜，1992)。 

參、專題製作 

一、研究對象 

本專題之研究對象為本校各科之全體學生。 

二、研究方法 

(一)抽樣方法 

本專題以符合研究對象為前提，以非機率抽樣之便利抽樣法選取樣本，並以

本校各科教室為抽樣地點。 

(二)調查方法 

本專題使用問卷調查方式來收集資料，於 2013 年月日於成品實作完成後，

請受訪者實際品嚐本組之產品，後再依個人真實感受，填寫本組預先設計並印製

好之問卷，共發放問卷 100 份，其中有效問卷 100 份，回收問卷有效率為 100%

。 

註解 [mtl5]: 缺參考文獻 

註解 [mtl6]: 缺參考文獻 
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三、專題製作架構 

本專題製作架構是經由本組師生共同討論及整理出，及將二年級烘焙課所學

製作點心技巧學以致用。本組研究加入南台灣具特色的農產品－蒜頭，製作出馬

卡龍，期望能被消費者所喜愛，並為在地農產品另尋不同出路。 

融
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二
）

成
品
完
成

組
員
品
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討
論

 
圖 3-2 製作架構圖 

 

資料來源：本專題整理 

四、專題實作使用器具、設備及材料 

(一)專題實作使用器具/設備 

本專題所使用的器具及設備，都是運用二年級上烘焙課程時所使用到的器具

。 

表格 2- 3 專題實作使用器具/設備 

器具/ 

設備名稱 
圖片 

器具/ 

設備名稱 
圖片 

鋼盆 

 

電子秤 

 

切麵刀 

 

湯匙 

 

剪刀 

 

擠花袋 

 

註解 [mtl7]: 圖標題在圖的下面 
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器具/ 

設備名稱 
圖片 

器具/ 

設備名稱 
圖片 

篩網 

 

烤箱 

 

平口花嘴 

 

橡皮刮刀 

 

烤盤 

 

攪拌機 

 

網狀 

攪拌器 

 

攪拌缸 

 

木匙 

 

銅鍋 

 

打蛋器 

 

矽膠烤墊 

 
資料來源：本專題整理 

 

 

 

 

 

 

註解 [mtl8]: 圖形大小一致 
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(二)專題實作材料 

表格 2-4 專題實作材料 

材料名稱 圖片 材料名稱 圖片 

蛋白 

 

杏仁粉 

 

糖粉 

 

細砂糖 

 

蒜頭粉 

 

水 

 

薑黃粉 

 
資料來源：本專題整理 

五、專題實作步驟與方法 

表格 2- 5 蒜味馬卡龍製作過程 

製作步驟 圖片 製作步驟 圖片 

1.蒜頭切片至烤箱

50/50℃120 分烤

至乾 
 

2.再以研磨機磨成

粉 

 

3.杏仁粉、糖粉過篩

放入鋼盆備用 

 

4.將蛋白(1)加入 

 

註解 [mtl9]: 圖形大小位置一致 
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製作步驟 圖片 製作步驟 圖片 

5.攪拌至糰狀 

 

6.將糖加水煮至 119

℃ 

 

7.煮至滴入水中成

軟球狀 

 

8.將蛋白 (2)打至起

泡階段 

 

9.將煮好的糖漿加

入蛋白(2)打發 

 

10.蛋白打發至拉

起不滴落 

 

11.將步驟 4 加入拌

勻 

 

12.加入蒜粉拌勻 

 

13.擠入烤盤紙上，

約一口大小 

 

14.把表面上的小氣

泡搓破 

 

15.放置乾燥到表面

結成薄膜狀 

 

16.烤焙:150℃15 分 

 
資料來源：本專題整理 

六、專題製作 

(一)參考製作馬卡龍配方 

本專題所製作的馬卡龍，原先是參考(2010，胡涓涓，烘焙新手的第一本書

，幸福文化出版社)書籍中的配方，但是失敗了。 

在經過蒐集各書籍、網路資料的馬卡龍配方，整理匯出實作的配方，配方一

來自(2010，周老師的美食教室-百變馬卡龍)；配方二來自(2012，小海 mom 的

料理台-馬卡龍(一))法式作法；配方三來自(2011，妞仔大驚小怪倫敦日記 you 

know what 馬卡龍)；配方四來自 Pierre Herme (2010，大師糕點 DESSERTS：750

道食譜．480 張照片．不論是烘焙新手或糕點專業人員，所有人必備的糕點聖經

。大境出版社)。(如表 2-6) 

註解 [mtl10]: 作者+出版年份 

註解 [mtl11]: 標示作者姓名與出版

年份 
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表格 2-6 參考製作配方表 

材料 
百分比

% 

配方一

(g) 

百分比

% 

配方二

(g) 

百分比

% 

配方三

(g) 

百分比 

% 

配方四

(g) 

糖粉 27 60 26 40 26 50 26 75 

杏仁粉 27 60 28 43 26 50 26 75 

蛋白(1) 8 18 11 18 9 18 9 28 

蛋白(2) 8 18 11 18 9 18 9 28 

糖漿 27 60 22 35 26 50 26 75 

合計 97 216 98 154 96 186 96 281 

資料來源：本專題整理 

 

(二)最後實作配方 

本組以 Pierre Herme Macaron 書籍(配方四)中馬卡龍配方為基準，再加入蒜

頭研究融入馬卡龍，研發出具有特色的蒜頭馬卡龍。(如表 2-7) 

表格 2-7 蒜頭馬卡龍配方表 

材料 
百分比

% 

配方四

(g) 

百分比

% 

配方四

(g) 

糖粉 26 75 25 75 

杏仁粉 26 75 25 75 

蛋白(1) 9 28 9 28 

蛋白(2) 9 28 9 28 

糖漿 26 75 25 75 

蒜頭粉 1 0 3 3 

合計 97 281 96 286 

資料來源：本專題整理 

 

(三)實作結果與討論 
經過了幾次實驗後，發現蒜頭烤乾磨成粉後，粉過於太輕，加入 5、10 公克

的蒜頭粉會過多，味道太過濃烈，還會改變馬卡龍的性質，口感變得乾硬不好吃

，所以導師與本組決定加入 3公克的蒜頭粉，比例較剛好。 
表格 2-8 大蒜馬卡龍實作配方表 

 材料 大蒜馬卡龍(g) 圖片 

1 杏仁粉 75 

 

2 糖粉 75 

3 蛋白(1) 28 

4 蛋白(2) 28 

5 糖漿 75 

6 蒜頭粉 3 

7 咖哩餡 適量 

 

 

 

 

註解 [mtl12]: 一次做四種配方，方便

比較分析 

註解 [mtl13]:  

註解 [mtl14]: 為什麼是這個比例？ 
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表格 2-9 馬卡龍實作結果與討論表 

實作次數 實作結果、討論與改善方式 成品圖 

第一次 

實作 

實作法式馬卡龍作法，失敗，原因是馬

卡龍配方中錯誤，因為配方中加入過多

的水份，所以麵糊過濕，烤出來的成品

外觀不佳，口感像餅乾不是馬卡龍。決

議下次實作參考老師的新配方，不再添

加多餘的水分，而是將蒜頭烤乾搗碎加

入麵糊中，表面放置乾燥有一成薄膜，

注意烤箱溫度。 

 

第二次 

實作 

實作法式馬卡龍作法，有出現蕾絲裙但

是不完整，下火太大內部沒有烤很熟，

決議下次實做再多加注意烤溫 
 

第三次 

實作 

實作法式馬卡龍作法，味道口感都不錯

，只差外觀的部分，蕾絲裙不是那個漂

亮，還有外觀色澤偏暗，提議增加加入

薑黃粉的量  

第四次 

實作 

實作法式馬卡龍作法，麵糊太溼導致表皮裂

開，下火太大導致表皮太澎，外觀還是不佳

，決議下次實作烘烤時關下火。  

第五次 

實作 

這次實作了義式作法，因義式比法式還要穩

定，所以之後實作都會以義式為主。 

因未等表皮乾燥就拿去烘烤，導致表面粗糙

、不光滑，口感像餅乾，下一次會等到表面

乾燥再烘烤。  

第六次 

實作 

實作義式馬卡龍作法，這次馬卡龍外型上大

致有出來，只是還是不夠精緻，下次再多留

意糖漿煮沸的程度，也在多注意烤溫。 
 

第七次 

實作 
  

第八次 

實作 
  

資料來源：本專題整理 

 

 

七、問卷設計 

本組將此產品，以不計名的方式，設計此正式問卷，內容共分成三個部份，
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第一部份為受訪者之基本資料；第二部份測量受訪者對本專題產品的滿意度及接

受度；及各種顏色的感官品評程度和購買意願。其中第一及第二部份問卷設計採

用五點 Likert 尺度量表方式評量，受訪者回答選項從『非常喜歡』到『非常不喜

歡』，表示對此產品的喜愛程度就愈高；相反的，若對本產品看法相異，則表示

對此產品的喜愛程度有所保留。 

第一部分：基本資料 

1.性別：男女生  2.科別:____________ 

第二部分：受訪者對本專題產品的滿意度、接受度，及對各種顏色的感官品評程

度和購買意願 

 產品A 產品B 

項目 

非

常

喜

歡 

喜

歡 

尚

可 

不

喜

歡 

非
常
不
喜
歡 

非

常

喜

歡 

喜

歡 

尚

可 

不

喜

歡 
非
常
不
喜
歡 

色澤           

香氣           

風味           

口感           

整體           

1.您願意購買編號ＡＢ哪一種產品？產品Ａ產品Ｂ 

2.您覺得產品ＡＢ小圓餅分別加了何種特殊材料？ 

產品 A：蒜頭辣椒蔥薑洋蔥其他__________ 

產品 B：蒜頭辣椒蔥薑洋蔥其他__________ 

3. 請您寫出對本產品的建議：_____________________________________ 

_______________________________________________________________ 

 

肆、製作成果 
本專題發放的問卷共有 100 份，受訪者利用感官品評法來完成本產品的品

評並填寫問卷；其中男性有 71 人、女性有 29 人，刪除不適當問卷，有效問卷共

100 份，有效回收率為 100 %。我們將問卷整理並統計分析出如表所示。 

 

一、受訪者問卷資料次數統計分析 

表格 2-10 性別的人數 

性別 

項目 百分比% 

男生 71 

女生 29 
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圖 3-3 性別的人數統計圖 

 

由表 2-11 可知，透過受訪者的感官品評，在色澤方面，以 A 產品(原味馬卡 

龍)滿意度最高，佔 55 %；香氣方面，以 A 產品(原味馬卡龍)滿意度最高，

佔 54 %；風味方面，以 A 產品(原味馬卡龍)滿意度最高，佔 58%；口感方面，

以 A 產品滿意度最高，佔 60 %；整體組合方面，以 A 產品(原味馬卡龍)滿意度

最高，佔 57 %。 

表格 2-11 受訪者對本產品感官滿意度百分比統計表 

 色澤滿意度 香氣滿意度 風味滿意度 口感滿意度 整體滿意度 

項目 百分比% 百分比% 百分比% 百分比% 百分比% 

產品 A 55 54 58 60 57 

產品 B 45 46 42 40 43 

 

由表 2-12、圖 3-4 可得知，全體受訪者對本產品「購買意願」的百分比以 A

產品 (原味馬卡龍)71 % > B 產品 (蒜味馬卡龍)29 %。 

表格 2-12 受訪者對本產品購買意願統計表 

購買意願 

項目 百分比% 

產品 A 71.0 

產品 B 29.0 

 

 
圖 3-4 受訪者對本產品購買意願統計圖 

 

71% 

29% 
0% 0% 

性別 

男生 女生 

0

20

40

60

80

產品A 產品B 

產品A 產品B 
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由表 2-13、圖 3-5 得知，受訪者對產品 A 原味馬卡龍的購買意願度較高，

分析得知，因大多數人無法接受蒜頭的香氣。 

表格 2-13 男、女生購買 A、B意願 

購買意願 

項目 男生比 女生比 總人數 

產品 A 47 24 71 

產品 B 24 5 29 

 

 
圖 3-5 男、女生購買 A、B 意願統計圖 

 

由表 2-14、圖 3-6 可得知，受訪者對產品色澤方面，以產品 A(原味馬卡龍)

平均分數較高，為 4.25 分；根據訪談結果，因產品 B(蒜味馬卡龍)加入了蒜粉，

烘烤後色澤較黯淡。 

表格 2-14 受訪者對本產品色澤滿意度統計表 

色澤滿意度平均值 

項目 百分比% 

產品 A 4.25 

產品 B 3.96 

 

 
圖 3-6 受訪者對本產品色澤滿意度統計圖 

 

由表 2-15、圖 3-7 可得知，受訪者對產品香氣方面，以產品 A(原味馬卡龍)

平均分數較高，為 4.16 分；根據訪談後得知，因大多人不能接受產品 B(蒜味馬

卡龍)的蒜味。 
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表格 2-15 受訪者對本產品香氣滿意度統計表 

香氣滿意度平均值 

項目 平均值 

產品 A 4.16 

產品 B 3.92 

 

 
圖 3-7 受訪者對本產品香氣滿意度統計圖 

 

由表 2-16、圖 3-8 可得知，受訪者對產品風味方面，以產品 A(原味馬卡龍)

平均分數較高，為 4.12 分。 

表格 2-16 受訪者對本產品風味滿意度統計表 

風味滿意度平均值 

項目 平均值 

產品 A 4.12 

產品 B 3.77 

 

 
圖 3-8 受訪者對本產品風味滿意度統計圖 

 

由表 2-17、圖 3-9 可得知，受訪者對產品口感方面，以產品 A(原味馬卡龍)

平均分數較高，為 4.15 分。 

表格 2-17 受訪者對本產品口感滿意度統計表 

口感滿意度平均值 

項目 平均值 

產品 A 4.15 
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產品 B 3.69 

 

 
圖 3-9 受訪者對本產品口感滿意度統計圖 

 

由表 2-18、圖 3-10 可得知，受訪者對產品整體感官方面，以產品 A(原味馬

卡龍)平均分數較高，為 4.23 分；根據訪談後得知，大多人都不太喜愛產品 B(

蒜味馬卡龍)，因添加的蒜粉太多太濃郁無法接受。 

表格 2-18 受訪者對本產品整體滿意度統計表 

整體滿意度平均值 

項目 平均值 

產品 A 4.23 

產品 B 3.90 

 

 
圖 3-10 受訪者對本產品整體滿意度統計圖 

 

伍、結論與建議 

一、結論 

(一)感官品評之描述分析(整體) 

由表 3-12 到表 3-16 知結論如下： 

在色澤方面，以產品 A 喜愛程度較高，平均分數 4.25 分； 

在香氣方面，以產品 A 喜愛程度較高，平均分數 4.16 分； 

在風味方面，以產品 A 喜愛程度較高，平均分數 4.12 分； 

在口感方面，以產品 A 喜愛程度較高，平均分數 4.15 分。 

在整體而言，以產品 A 喜愛程度較高，平均分數 4.23 分， 

本組師生經過討論後推論其原因發現，因原味馬卡龍內添加蒜頭，
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使馬卡龍有蒜頭的氣味，大多數人還是無法接受蒜頭的香氣，所以產品

A 的原味馬卡龍較多數人喜愛刻，因此不管是在香氣、風味、口感和整

體而言，皆以產品 A 原味馬卡龍受喜愛程度較高。 

 

(二)受訪者對本產品吸引度之分析 

由表 3-11、表 3-12 知結論如下： 

在男生方面，以原味馬卡龍喜愛程度較高，有 47 人； 

在女生方面，以原味馬卡龍喜愛程度較高，有 24 人。 

在整體而言，以原味馬卡龍喜愛程度較高，共有 71 人， 

但男生願意購買蒜味馬卡龍的人數比女生高，男生有 24 人，女生

有 5 人。 

本組師生經過討論後推論其原因發現，因蒜頭口味馬卡龍女性比較不能接受

蒜香的味道，可能是蒜味太過於濃郁，則男性比較能接受蒜香的味道，因選擇願

意購買產品 B 的男性，經訪談後得知原因是不太能接受產品 A 的甜味。 

二、討論與建議 

(一)製作外觀方面 

本專題產品之外觀，曾使用法式馬卡龍來製作本專題，但因烤焙後成品會膨

脹而變形，甚至變成了又乾又硬的餅乾，不像市售的那麼鬆軟、黏牙，所以本組

決定使用義式馬卡龍的作法，來呈現本產品，因義式比法式來的穩定。建議在注

意上、下火烤溫的部分，讓成品外觀呈現在光亮的表面；或建議可再多嚐試改變

及設計其造型，創造出更具獨特風格的新產品，並利用這獨特性吸引更多人來嘗

鮮，或可成為市場的潮流及唯一性。 

(二)研究範圍及對象 

本專題問卷發放範圍僅限於校內電機科、資訊科、汽車科、餐飲科學生，建

議研究範圍及對象皆擴大，如此研究出的結果將更準確並更具有價值性。 

三、專題製作心得 

組長陳相儒心得:蒜香馬卡龍，當初沒有想太多，就誤打誤撞到現在，自己會覺

得羞愧，產品沒有太多的創意性及技巧，只是馬卡龍換個新口味，與他人相

比不勝唏噓。一開始的探討，到發表個人的意見，那種感覺是很享受的，天

馬行空的想法使課程增添了樂趣，直到定案大家開始分配工作，找出最好的

樣子，不斷地做修改，有時會發生爭執；有時會哄堂大笑。當組員一致認同

，能使整個團隊提升士氣不過現在還是會有想要改變整個產品的衝動，馬卡

龍太過於普通。可能是本身的好勝心太強大了吧，不過還是算了，將計就計

把產品提升到最高品質，使人都能接受。名利都不再重要，重要的事，整個

團隊的水準、合作、過程。 

組員鍾姿慧心得:二年級時原本以為專題只是做做東西、試吃而已，但是到了自

己投入專題的時候，才發現事情不是想像中的簡單，一開始的從無生有到後

來有點成果，在過程中都能學到點什麼，也會讓人很有成就感，雖然因礙於

比賽、乙級無法全程全心全意地參與，希望事情忙完就能好好的參與製作。 

至於我們製作的產品蒜頭馬卡龍，一路上跌跌撞撞，失敗過好幾次，曾
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經好幾次想要放棄，但還是有幾次有小成功，雖然離完美還有段距離，但是

在更努力應該可以做出不錯的產品。專題課還讓我們學到如何製作 word、

ppt，還有訓練自己口條、臨場反應，這些都能讓我們學以致用! 

組員劉佩盈心得:從二年級暑假就開始想專題的主題是什麼，暑假結束還是一點

頭緒都沒有，聽到同學開玩笑地說「辣椒馬卡龍」，我們就引用了那句「辣

椒馬卡龍」來當作本組的專題，經過兩次的實作都失敗了。 

某天晚上在幫忙家裡拿菜盤看到了蒜頭就突然有了想法，把辣椒換成蒜

頭試試看，結果比想像的還好，經過了好幾次的實驗終於成功，實驗過程又

學了怎麼製作馬卡龍，如何做報告、PPT、問卷、試吃，專題製作還可以順

練自己在台上的口才、台風，專題的課程可以讓自己體驗未來在市場裡如何

去創新新商品，對以後就業很有幫助的，這都是很棒的經驗。 

組員陳嘉甄心得:從一開始的焦糖南瓜烤布丁到辣椒馬卡龍在到蒜香馬卡龍，與

組員一再的討論一再的把自己的想法與大家分享，這是一個很特別的經驗，

我們在研究如何把鹹味的食材融入到甜味食材裡，歷經了幾次失敗幾次爭吵

，才有今天這個成果，從一開始找出食譜，食材，改良配方…，到今天我們

已經做了試吃填寫問卷，在這些過程中我們不只學到了研究一個產品的過程

與艱難，也學到了團隊合作，怎麼使這個研究能夠順利進行，製做馬卡龍有

一定的難度，我們力求完美不斷的找出最完美的配方，就是希望能夠給大家

看到不一樣的馬卡龍，不管我們的專題能不能夠去比賽，但在這次專題研究

中，我們有學到東西才是真正的目的! 

組原廖予婕心得:當我得知專題是要做馬卡龍時，其實很開心，我喜歡上馬卡龍

的契機大概是在商場閒逛時看見了販售馬卡龍的店家，自此之後，到處去品

嚐美食就成了我最大的樂趣，但我還是第一次見識到蒜頭加上咖哩的組合，

再配上酥脆的馬卡龍簡直是一大享受，過程中也失敗了非常多次，之前我吃

到的都是失敗品，失敗的馬卡龍又大又沒有蕾絲裙，有些店家也會將失敗品

拿出來賣，我最喜歡的便是紅茶口味，初期我們試做了蒜頭與辣椒兩種口味

，辣椒有些微辣，但之後變被捨棄了，我覺得十分可惜。 

蒜頭的生產地大多位於雲林，我上網找了些資料，才發現還有黑蒜這種

品種的蒜頭，再加上蒜農的收入微薄，於是在 12 月左右時，我開始動用網

絡的力量，通過網路來替當地進行行銷，結果非常地成功，大大振興了經濟

，這是我第一次意識到，原來自己有這麼大的影響力，或許以後能成功也說

不定呢。 
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