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壹、前言 

一、製作動機 

此次研究主題為「米茶香淇淋」以糙米和兩種茶類做結合，綠茶和麥茶來做比較，

如今要成為不同的冰淇淋究竟是如何神奇呢？糙米含有豐富的維他命、礦物質、和

膳食纖維，蕃薯雖屬澱粉類食物，但纖維含量卻是白米飯的 2倍以上，糙米含類胡

蘿蔔素，玄米綠茶是加入了玄米，不僅含葉綠素、丹寧及氨基酸、而且玄米含豐富

的維他命 B，常飲不但有助降血壓及減低膽固醇，更可健脾、消脂及滋潤皮膚，起

到美容減肥的功效。 

將兩種玄米茶類發揮在冰淇淋上的是少之又少因此本專題希望藉由「米茶香冰淇

淋」的開發和研究，將兩種茶類和玄米融入手工冰淇淋的製作，並以探討與傳統手

工冰淇淋結合的可行性和其市場接受度為研究目的，並期望市場的接受度。 

 

二、製作目的 

(一)暸解玄米、綠茶、麥茶的歷史、品種、營養成份與功效 
(二)透過手工製作的「米茶香淇淋」使產品提高價值感，顛覆現代人的想像，吃 

出全新不同口感。 

    (三)擺脫市售冰淇淋加入過多的人工添加劑、香料 

    (四)探討玄米綠茶和玄米麥茶製作冰淇淋之香氣、外觀、口感、風味的差異性。 

    (五)探討玄米、綠茶、麥茶融入手工冰淇淋製作之市場行銷及可行性。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



三、專題製作流程 

。    （一）製作流程 

顛覆你的想像-非米莫屬 

 

資料分析 理論探討 選定材料 

 

以米香替代冰淇淋中的色素香料 

 

  專題實作 I 

  成品完成 

問卷設計與發放 

 資料分析 

  統計結果 

 

圖１製作流程圖 

資料來源：本專題整理 

 

 

 

 

 

 

 

 



四、預期成效 
      (一)研發出玄米綠茶和玄米麥茶冰淇淋的口感不同 

   (二)米茶香淇淋的商品價值性高 

   (三)米茶香淇淋口感、外觀、香氣，接受度皆高 

   (四)米茶香冰淇淋的口味滿意度及接受度皆高 

貮、理論探討  

一、冰淇淋相關文獻探討 

（一）冰淇淋的由來 
古羅馬帝國時代，有位皇帝因為盛暑難熬，請僕人四處奔波，為其尋覓冰雪

解暑。有位聰明的廚師從高山上取回未化的冰雪，用蜂蜜和水果攪拌來，給

皇帝驅熱解渴。這大概便是世界上最早的冰淇淋了。真正使用奶油製作冰淇

淋始於 15 世紀，距今不足 500 年。冰淇淋在義大利稱為“牛奶花”在英國

被稱為“凍奶油”，這說明冰淇淋的主要成分離不開牛奶。但製作冰淇淋的

辦法千差萬別，不同廠家出品的冰淇淋的質量也大相徑庭，當今世界上製作

冰淇淋最有名氣的國家是義大利和美國。據說，華盛頓和傑弗遜二位總統都

很愛吃冰淇淋，所以美國的冰淇淋制造業很快發展起來。 

 

二、玄米相關文獻探討 

（一）玄米的介紹 

首先，糙米的別名就是玄米我們也可以稱為發芽米。糙米是國人普遍選  

用的主食，除了品種不同，因為米粒組成之別，也有糙米、胚芽米、白米

三種差異。 

簡單來說，稻米採收之後，加工除去殼殼即成為所謂的糙米；糙米輾去米

糠層而保留下來帶有胚芽的稻禾就成為胚芽米；連同胚芽一起輾去，只保

留胚乳的米，就成為白米，或所謂的精米了。收割後脫去殼殼的糙米，因

為保有米糠層而呈淺褐色，撇開口感不談，其實糙米保有稻米最完整的營

養成分；胚芽米的性質介於糙米和白米之間；白米口感最好，不過以營養

觀點來說卻是較差的選擇。 

糙米可分解為米糠層（約占５％）、胚芽（約占３％）、以及胚乳（約占９

２％），不過米糠（米糠層加上胚芽）雖只占８％，卻聚集了整顆稻穀近９

５％的營養成分，如蛋白質、維生素以及膳食纖維等；而白米經過加工、

淘洗等手續，已經流失了絕大部分的營養成分。 

 

（二）玄米的營養價值 

糙米所含的膳食纖維質優量多，可促進腸道蠕動，使排便順暢，防止便祕，



大腸癌的發生。又能給人飽足感，減輕身體的負擔；豐富的維生素 B1、B2、

C、菸鹼酸以及礦物質中的鈣、磷、鐵、鉀、鈉，能夠有效平衡體內的酸鹼

值，促進新陳代謝。米糠層所特有的米糠油、米糠醇等物質，可有效控制

血糖、降低油脂、促進血液中膽固醇、低密度脂蛋白、三酸甘油酯及脂質

過氧化物代謝、預防心血管疾病。 

（三）玄米的保健功效 

1.改善身體的排毒機制、平衡血糖。 

2.養顏美肌、改善青春痘皮膚粗糙。 

3.預防心血管疾病。 

4.降低油脂、膽固醇。 

5.預防便秘、大腸癌。 

 

三、茶葉相關文獻探討 

（一）茶葉的介紹 

綠茶是指採取茶樹新葉，未經發酵，經殺青、揉擰、乾燥等典型工藝，其製

成品的色澤，沖泡后茶湯較多的保存了鮮茶葉的綠色主調。綠茶做為中國的

主要茶類，全國年產 10萬噸茶葉，產量位居六大初制茶之首。中國生產綠茶

的範圍極為廣泛，貴州、江西、安徽、浙江、江蘇、四川、湖南、湖北、廣

西、福建為我國的綠茶主產省份。綠茶，又稱不發酵茶。綠茶是未經發酵製

成的茶，因此較多的保留了鮮葉的天然物質，含有的茶多酚，兒茶素，葉綠

素，咖啡鹼，氨基酸，維生素等營養成分也較多。綠茶中的這些天然營養成

份，對防衰老、防癌、抗癌、殺菌、消炎等具有特殊效果，為其他茶類所不

及。以適宜茶樹新梢為原料，經殺青、揉捻、乾燥等典型工藝過程製成的茶

葉。其干茶色澤和沖泡后的茶湯、葉底以綠色為主調，故名。綠茶是將採摘

來的鮮葉先經高溫殺青，殺滅了各種氧化?，保持了茶葉綠色，然後經揉捻、

乾燥而製成，清湯綠葉是綠茶品質的共同特點。綠茶是未經發酵的，中國產

量最多，飲用最為廣泛的一種茶.它的特點是湯清葉綠，營養豐富，可以防止

疾病。 

 

（二）麥茶和綠茶的營養價值 

綠茶我國被譽為「國飲」。現代科學大量研究證實，茶葉確實含有與人體健

康密切相關的生化成份，茶葉不僅具有提神清心、清熱解暑、消食化痰、去

膩減肥、清心除煩、解毒醒酒、生津止渴、降火明目、止痢除濕等藥理作用，

還對現代疾病，如輻射病、心腦血管病、癌症等疾病，有一定的藥理功效。

茶葉具有藥理作用的主要成份是茶多酚、咖啡鹼、脂多糖、茶氨酸等。具體

作用有：抗衰老有助於延緩衰老,茶多酚具有很強的抗氧化性和生活性，是

人體自由基的清除劑。茶多酚，尤其是茶多酚中的兒茶素 ECG和 EGC及其氧



化產物茶黃素等，有助於使這種斑狀增生受到抑制，使形成血凝黏度增強的

纖維蛋白原降低，凝血變清，從而抑制動脈粥樣硬化有助於預防和抗癌。茶

多酚可以阻斷亞硝酸銨等多種致癌物質在體內合成，並具有直接殺傷癌細胞

和提高肌體免疫能力的功效。據有關資料顯示，茶葉中的茶多酚（主要是兒

茶素類化合物），對胃癌、腸癌等多種癌症的預防和輔助治療，均有助於抑

制和抵抗病毒菌 茶多酚有較強的收斂作用，對病原菌、病毒有明顯的抑制

和殺滅作用，對消炎止瀉有明顯效果。我國有不少醫療單位應用茶葉製劑治

療急性和慢性痢疾、阿米巴痢疾、流感，治愈率達 90%左右。美容護膚，有

助於美容護膚 茶多酚是水溶性物質，用它洗臉能清除面部的油膩，收斂毛

孔，具有消毒、滅菌、抗皮膚老化，減少日光中的紫外線輻射對皮膚的損傷

等功效。利尿解乏，有助於利尿解乏，茶葉中的咖啡鹼可刺激腎臟，促使尿

液迅速排出體外，提高腎髒的濾出率，減少有害物質在腎臟中滯留時間。咖

啡鹼還可排除尿液中的過量乳酸，有助於使人體儘快消除疲勞。而且茶葉是

鹼性飲料，可抑制人體鈣質的減少，這對預防齲齒、護齒、堅齒，都是有益

的。據有關資料顯示，在小學生中進行「飲后茶療漱口」試驗，齲齒率可降

低 80%。另據有關醫療單位調查，在白內障患者中有飲茶習慣的占 28.6%；

無飲茶習慣的則占 71.4%。這是因為茶葉中的維生素 C等成份，能降低眼睛

晶體混濁度，經常飲茶，對減少眼、護眼明目均有積極的作用。有效降低三

高，近年研究表明，綠茶能夠幫助改善消化不良，比如由細菌引起的急性腹

瀉，喝綠茶可減輕病況。麥茶含有抑制癌變的特定物質，對癌症有一定 的

預防作用。麥茶含有的特定抗癌物質是豆科植物含有的Ｐ－香豆酸和在藥品

中廣泛使用的槲皮素。在實驗中，研究人員用酒精從焙煎過的大麥中提取各

種成分，並 比較這些成分對誘癌物質——過氧亞硝酸鹽的抗氧化作用，結

果發現其中的Ｐ－香豆酸和槲皮素效果最好。槲皮素現在主要用於降壓藥。

科學家認為，一些不良生活習慣，如吸煙、暴飲暴食、過度勞累等可能使體

內的活性氧增加，引發包括癌症在內的疾病。活性氧存在於人體內，它的分

子中的一個電子處於離散不穩定的狀態。“不安分”的活性氧會奪走存在於

細胞膜中的脂肪酸等的電子，導致一系列快速連鎖反應，引發多種疾病。而

麥茶的抗氧化作用能消除過剩的活性氧。日本人喜歡飲用麥茶，主要是希望

預防癌症、腦中風、心肌梗塞、糖尿病等。但以前，人們並沒有發現究竟是

麥茶中的那種質能消除活性氧。大麥含有量多質高的蛋白質和氨基酸，豐富

的膳食纖維、維生素 B複合體和尼克酸、Fe、P、Ca等礦質素，其營養成分

綜合指標正好符合現代營養學所提出的高植物蛋白、高維生素、高纖維素、

低脂肪、低糖的新型功能食品的要求，科學家認為，一些不良生活習慣，如

吸煙、暴飲暴食、過度勞累等可能使體內的活性氧增加，引發包括癌癥在內

的疾病。活性氧存在於人體內，它的分子中的一個電子處於離散不穩定的狀

態。“不安分”的活性氧會奪走存在於細胞膜中的脂肪酸等的電子，導致一

系列快速連鎖反應，引發多種疾病。而麥茶的抗氧化作用能消除過剩的活性



氧。日本人喜歡飲用麥茶，主要是希望預防癌癥、腦中風、心肌梗塞、糖尿

病等。但目前，人們並沒有發現究竟是麥茶中的那種物質能消除活性氧。《本

草綱目》上記載：味甘、性平，可消積進食、平胃止渴、消暑除熱、益顏色、

實五臟、化穀食之功。根據現代藥理分析，大麥中豐富的纖維素和 B-葡聚糖

有降人體血液中膽固醇的作用。大麥中維生素 B的含量較高，可用於治療腳

氣病，比較豐富的尼克酸可防治癩皮病。用焙炒過的大麥制成的大麥茶含有

人體所需的多種微量元素、必需氨基酸、多種礦物質及不飽和脂肪酸和膳食

纖維，但並不含茶鹼、咖啡因等成分，糖的含量也極低。研究表明，大麥茶

適合各年齡段的人群飲用，能促進消化，長期飲用大麥茶能起到養顏、減肥

的效果。 

 

參、專題製作 

一、研究對象 

本專題之研究對象為本校餐管科之全體學生。 

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

以餐管科辦公室前為抽樣地點。 

(二)調查方法 

專題使用問卷調查方式來收集資料，於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，共發放問卷份，其中有效問卷份，回收問卷有效率為。 

 

 

 

 

 

 

 



三、專題製作架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                圖 2、製作流程圖 

資料來源：本專題整理 
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四、專題實作方法說明 

(一)專題使用器具/設備 

器具/設備名

稱 
圖片 

器具/設備名

稱 
圖片 

打蛋器 

 

刮板 

 

挖冰器 

 

電子秤 

 

篩網 

 

量杯 

 

湯匙 

 

鋼盆 

 

馬口碗 

 

木匙 

 

 

圖 3 

本專題使用器具/設備圖 

資料來源：本專題整理 

 



 

 

(二)專題實作使用材料 

材料名

稱 
圖片 

材料名

稱 
圖片 

玄米 

 

綠茶 

 

麥茶 

 

蛋黃 

 

牛奶 

 

鮮奶油 

 

砂糖 

 

麥芽糖 

 

 

 

圖 4、本專題使用材料圖 

資料來源：本專題整理 

 

 



 

 

五、製作步驟與方法 

 

 

 

 

 

 

1.以中小火將玄米炒香，炒出香氣

及可 

2.將牛奶以隔水加熱的方式煮至

80度加入綠茶粉煮散 

  

3.將鮮奶油打至硬性發泡 4.將蛋黃和砂糖拌均 

  

5.將炒香的玄米加入牛奶煮香 6.將牛奶及玄米倒入調理機打散 



 
 

7.過濾 8.加入鮮奶油及蛋黃液拌均 

  

9.將拌打好的冰淇淋液倒入模型 成品 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



六、問卷設計 
 
親愛的同學您好: 

十分感謝妳參與本問卷之填答此為一份學術性問卷,本研究的目的是想了解您對本專

產品之喜愛程度,問卷匿名且僅學術研究使用,請您就下列問題作答,您的意見對本專

題是否完成十分重要,各題答案並沒有所謂的對與錯之分,請直接依照妳個人之體驗

與一件誠實填答即可,在此由衷感謝您得幫忙與支持 

 

1.性別:   男    女      

2.請問你有吃過米做的冰淇淋嗎? 

 有 無 

3.請問你覺得產品 A裡加了何種材料?   

    地瓜葉+玄米    綠茶+玄米   麥茶+玄米 

4.請問你覺得產品 B裡加了何種材料 

    地瓜葉+玄米    綠茶+玄米   麥茶+玄米 

       

5.請幫我們為 A產品及 B產品做評分(PS.非常滿意 10分 滿意 5分 不滿意則為 0分) 

 

選項 產品 A 產品 B 

 非

常

滿

意 滿
意 

不
滿
意 

非

常

滿

意 滿
意 

不
滿
意 

外觀 □ □ □ □ □ □ 

口感 □ □ □ □ □ □ 

色澤 □ □ □ □ □ □ 

 

 

6.你會更買產品 A 或產品 B?   產品 A   產品 B  

7.請您寫出對產品的建議?________________________ 

 

 

 

 

 

 

本專題以感官品評方法填寫問卷，以冰淇淋樣品於品嚐後（品評每一個樣品間隔須

漱口），依以下所列數字寫下對該樣品之感官特性的接受程度。評分標準如下： 



 

(一) 非常滿意 (10分) 

(二) 滿意: (5分) 

(三) 不滿意: (0分) 

  

本專題問卷共有 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 50 人、女性有 50 人，刪除不適當問卷，有效問卷共 100 份，有效回收率

為 100 %。問卷每格最高分為 10 分，每格滿分為 1000（10*100=1000）得分愈高者表

示對此產品之喜愛程度愈高，如圖表 6：  

 

 A產品(玄米+綠茶) B產品(玄米+麥茶) 

項目 得分 百分比 平均 得分 百分比 平均 

香氣 880 88% 8.8分 785 78.5% 7.85 分 

外觀 805 80.5% 8.05 分 760 76% 7.6分 

口感 805 80.5% 8.05 分 775 77.5% 7.75 分 

 總平均 8.3 分 總平均 7.7分 

圖表 6    

A 產品及 B 產品得分表 

資料來源：本專題整理 
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圖表 6    

A 產品及 B 產品得分比較長條圖 

資料來源：本專題整 

七、結論與建議 



一、結論  

由圖表 6、7發現，在香氣方面，以 A產品受喜愛程度較高，平均數為 8.8分;

外觀方面，以 A產品受喜愛程度較高，平均數為 8.05 分；口感方面，以 A產品

受喜愛程度較高，平均數為 8.05分。  

整體而言，以 A產品受喜愛的程度較高，總平均數為 83% ，相較之下 B產品不管

是在香氣:外觀:色澤都較 A產品低，表示 B產品在整體上還有改進的空間。 

 

二、建議  

 

（一）在製作材料方面  

建議在製做冰淇淋時，鮮奶油比例少一點，才不會蓋過茶味；而綠茶吃甜，

應該在綠茶裡調點甜度，否則只靠配方裡的糖不夠支撐整體的風味，且會變

的乾澀，缺乏冰淇淋本該有的香味及甜味。  

（二）可改變製作材料之百分比  

此配方乃本次專題學生與老師共同討論出的比例，建議可改變材料中之百分

比，或可得到令人更滿意之結果。  

現代人飲食習慣講求養生，後續亦可將綠茶或麥茶改以其他材料來代替，研

發不同口味之冰淇淋。  

（三）在製作方法方面  

為講求最大之生產效能，現在製作冰淇淋一般皆以機器代替人工，建議後續

可以手工冰淇淋和機器製作之冰淇淋來比較其差異性等。  

（四）研究範圍及對象  

本專題之問卷發放範圍及對象僅以餐管科部份學生為主，建議後續研究可擴

大研究的範圍，其研究結果將更具實用價值。 

 

(五)組員心得 

一開始覺得專題應該會很好玩，但其實不盡然，這其中困難重重，不只要實



作、收集資料，而且還要清楚地知道每一筆資料的來源，也不能完全從網路

找，並且將所有實作的圖片、過程用 PPT和 Word 完整呈現，而這裡最困難

的應該是 Word的製作，需要收集很多資料及圖片將他輸入到 Word中，還有

很多繁雜的過程最後才能完成! 

2014.1.10馮璽珍 

 

專題終於走到這一步，看著組員一起完成的專題有感歎的心情，心中只有一

句話想表達:「有你們真好」無論是實作還是 Word、PPT有彼此互相勉勵我

覺得是真正可貴的團體精神。 

2014.1.10潘羿瑄 

 

唉…專題。一開始聽到時覺得很難，心裡想說到底什麼是專題，後來聽到老

師說了關於專題的相關東西才了解原來專題是靠自己去創新一種品，一開始

的馬鈴薯冰淇淋到後來的米香冰淇淋從一次又一次的失敗中爬起 

2014.1.10陳誼秀 

 

每一次不管是在實作還是在資料整理，總是想著這該死的專題真的有做完的

一天嗎?而每一次的試吃讓我一次又一次地倍受打擊，聽著無情的評語看著

失敗的作品，心中不難免有著乾脆放棄的心情，不過好險有一路相挺的組

員，在一路上互相安慰，在每一次失敗中找尋原因才會有今天的成品，也許

我們的專題不吸引你，但這卻是我們整組的心血結晶。 

2014.1.10陳建銘 

 

製作這次的專題，總是在匆忙中渡過，要感謝的人很多，但最感謝的

就是我們的指導老師林宜萱老師及許博貴老師，利用課餘的時間，給

予我們鼓勵與細心的指導，專題才能順利完成還有也謝謝我們的組

員，感謝你們的付出與辛勞。 

2014.1.10陳政利 


