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壹、 前言 

一、 製作動機 

現在的餅乾越來越精緻化，裡面都添加許多的食品添加物，而且攝取過多

的糖分和膽固醇會造成心血管疾病、糖尿病，長時間下來對身體不好，像一般

的餅乾大部分都使用奶油，膽固醇會比較高，而燕麥含有大量的膳食纖維，可

以預防便秘、降低膽固醇和抑制血糖上升之功效；所以本專題以燕麥來作為主

材料，研究和變化出養生又具健康美味的點心。 

近年來國內外因肉食引發許多新型疾病，而大多數的慢性疾病與飲食有非

常密切的關係，根據民國 100 年衛生署統計目前國人十大死因中有高達 7 項是

因慢性疾病，包括惡性腫瘤、心臟疾病、腦血管、糖尿病等(蔡錦綿，2012)，

致使大多數人開始走向健康輕食的飲食習慣，物價持續的上漲，畜牧業的高成

本及高風險，再來就是對於環境所造成的高度污染，使得未來市場逐漸偏向養

生，所以我們以健康為主製作出高纖餅乾。以往學長姐研發許多很棒的產品，

尚未有人研究這些成品在市場上的行銷狀況，所以我們試著研發養生餅乾，且

嘗試去做市場的行銷及顧客的接受度。 

二、 製作目的 

(一) 了解燕麥之營養成分 

(二) 調查高英工商師生對燕麥餅乾的接受度 

(三) 探討不同食材加入餅乾之香氣、外觀、色澤、口感及整體感受的差異性 

(四) 研究出健康又養生的餅乾  
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三、 製作流程 

(一) 製作流程：  

界定專題主題與目的

專題架構

探討相關文獻

專題實作

口味品評

問卷設計

資料分析

結論與建議
 

圖 1、專題製作流程圖 

資料來源：本專題整理 

四、 製作預期成效 

（一）了解關於養生食材的相關文獻 

（二）研發出低油、低糖、高纖和高營養的燕麥餅乾 

（三）調查高英工商師生對燕麥餅乾的接受度 

（四）能讓大家吃到更養生健康的餅乾
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貳、 理論探討 

一、 餅乾的介紹 

（一）前言 

以小麥麵粉為主要原料，並配合其他材料，如糖類、油脂類、牛奶、雞蛋、

膨脹劑等，充分拌勻做成一定之形狀，經烘烤成多孔性。餅乾的特色是含水率

較低，可在常溫流通、有效期限長，需要良好包裝，常溫保存期限可達一年之

久。 

目前國內餅乾市場蓬勃發展，原本國內本地廠商產品佔大部分，現在因市

場國際化、自由化、多樣化，進口餅乾在國內市場也佔有一席之地(顏文俊，

1997)。 

（二）種類 

餅乾分類方法很多，可以依原料、質地、口味、成型方法、製程等，依質

地分類可大分類為酥脆類、柔韌類、夾心裝飾類三大類。 

圖 2、餅乾的種類圖 

名稱 圖片 說明 

硬
質
餅
乾 

 

加水攪拌麵筋完成之麵糰疊層壓

延成麵糰薄片，經印切或滾切成型

再烤焙餅乾，麵糰含油率低，質地

較硬。 

酥
質
餅
乾 

 

麵糰添加多量油脂，含水率低，攪

拌麵筋無法擴展之麵糰，經滾模、

線切、擠出或凍塊成型再烤焙之餅

乾，質地較酥。 

脆
餅
乾 

 

加水攪拌麵筋完成，麵糰疊層壓延

成薄片，經印切或滾切成型再烤焙

之餅乾，餅乾大多趁熱於表面噴

油，使表面光澤又可加以調味，質

地酥脆，大多為甜味或鹹味。 
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名稱 圖片 說明 

小
西
餅 

 

含多量蛋、油脂、糖質的較軟麵

糊，以擠花方式或耐烤模型內烤焙

之餅乾，餅乾鬆，形狀較難控制一

致性。 

煎
餅 

 

含多量蛋或水的較稀有流動性麵 

糊，以流動方式倒入烤模內整模煎

烤，開模取出的餅乾。 

鬆
餅 

 

高筋麵粉攪拌之麵筋完成麵糰，包

裹起酥奶油，再疊層壓延成多層次

油麵之麵糰薄片，烤焙成層次分明

的鬆酥餅乾。 

柔
韌
性
餅
乾  

含水率高，要保持柔潤口感及降低

水活性，使產品保存安全性提高，

必須使用紅糖、蜂蜜、寡糖、乾油

等吸濕性強的糖質。 

夾
心
裝
飾
餅
乾  

將各種餅乾以夾心奶油、果醬、巧 

克力等夾心或表面裝飾。 

資料來源：本專題整理 
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二、 燕麥的介紹 

(一) 前言 

燕麥又稱雀麥、野麥和烏麥，燕麥的蛋白質含量有 15.6%，脂肪為 3.2%，

醣類為 66.7%，具有促進腸胃蠕動、治療便秘的作用；它所含的脂肪酸具有降血

壓、降血脂的功效(方菲，1994)。 

(二) 起源 

人類最早種植的一種穀類之一，在西元前七千年的古老中國就已食用燕麥，

古希臘人是最早以燕麥製成麥片粥的人，在英格蘭燕麥被視為一種次級穀物，而

愛爾蘭與蘇格蘭則用燕麥做成各種粥與烘烤製品，十七世紀初期，燕麥隨著首批

的英國移民到了美國並開始被種植，事實上英國的桂格會激發了「桂格燕麥片」

商標名稱之發想，這家公司目前是美國最大的燕麥供應商。(網路擷取，2012) 

(三) 營養價值 

燕麥味甘性溫，能補虛止汗、潤腸通便，保護心血管，燕麥所含亞麻油酸是

人體最重要的必須脂肪酸，它能維持人體正常的新陳代謝活動，對於預防骨質疏

鬆症、幫助傷口癒合皆有所成效。麩皮含有豐富的維他命 B 群、維他命 E，燕麥

片含有豐富的食物纖維，其中的穀物膠質與半纖維有降低膽固醇的作用及抑制血

糖上升預防便秘等效用；具有降低膽固醇作用的成分，當中所含的可溶性膳食纖

維用處多多，其中的 β-葡聚糖可以降低膽固醇，由於膳食纖維可降低熱量的攝

取，延緩腸胃的排空時間，易產生飽足感；促進體內廢物的排出，讓糞便減少留

在體內的時間，腸道也較不會吸收剩餘毒素，對便秘者有助益。 

對麩質過敏者、有尿酸相關毛病者(痛風和腎結石)都不宜食用燕麥，因其含

有麩質與會在體分解成尿酸成分的普林，幼兒需避免食用過多，一般人不應一次

食用大量，以免造成胃痙攣或脹氣，燕麥不能與菠菜同煮共食，將會影響鈣質的

吸收。 

(四) 燕麥的好處 

1. 減肥的好幫手：燕麥麵粉取代常規麵粉，家中自製燕麥餅乾、燕麥煎餅或燕

麥麵包等，有助攝入雙倍燕麥膳食纖維，而且熱量更低，所以更容易產生飽

感，有助成功減肥。 

2. 運動推進器：運動前吃點燕麥薄煎餅，鍛煉效果的確更好，運動前 3 小時吃

燕麥片可提高人體耐力，可以使人體更快燃燒脂肪。 

3. 抗癌好鬥士：吃燕麥片早餐有助防止乳腺癌，女性從燕麥片等全穀食物中攝

入大量膳食纖維可使乳腺癌危險降低 41%。 

三、 油的介紹 

(一) 前言 

植物油是自植物中萃取的脂肪與油類，依照提煉方式的不同，分為壓榨油、

提煉油和香精油。榨取部位加壓，提取所得的植物油稱為「壓榨油」，其又分為
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「冷壓油」和「熱壓油」。 

動物性脂肪含有膽固醇及高量的飽和脂肪酸，它會提高血中的膽固醇濃度，

導致動脈硬化等心臟血管疾病。 

圖 3、植物油的種類圖 

名稱 圖片 說明 

葵
花
子
油 

 

呈清亮好看的淡黃色或青黃色，含有豐

富的亞油酸，有顯著降低膽固醇，防止

血管硬化的作用。 

黃
豆
油 

 

含有豐富的亞油酸，有顯著的降低血清

膽固醇含量，預防心血管疾病的功效，

大豆中還含有多量的維生素 E、維生素

D 以及豐富的卵磷脂。 

橄
欖
油 

 

呈淡黃綠色，橄欖油含有豐富的亞麻油

酸等不飽和脂肪酸，具有降低血脂和血

膽固醇的功效，素有「液體黃金」的美 

譽。 

花
生
油 

 

淡黃透明色澤清亮，是一種比較容易消

化的食用油，易於人體消化吸收，花生

油中的膽鹼可改善記憶力、延緩腦功能 

衰退。 

葡
萄
籽
油 

 

包含亞麻油酸和原花色素，亞麻油酸可

以抗老化，幫助吸收维生素 C 和 E；原

花色素有保護血管彈性，保護肌膚免於

紫外線的荼毒，預防膠原纖維和彈性纖

维的破壞。 

資料來源：本專題整理 

(二) 動物油 

奶油的種類相當之多，動物性奶油、植物性奶油、鮮奶油之外，還可以根據

是否添加食鹽，分為無鹽奶油和含鹽奶油；也可以根據奶油中油脂含量的多少來

區分，即為高脂奶油和低脂奶油。 

(三) 奶油的起源 

相傳於法國拿破崙三世普法戰爭時，由於軍旅中奶油相當欠缺，於是懸賞徵
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求奶油的代用品之生產方法。當時有一位著名的化學家稱為梅琪摩利的人，經過

不斷地研究試驗之後，終於在 1869 年研製成功，並取得法英兩國之專利，1869

年 7 月在巴黎近郊設廠生產第一批人造奶油，因其脂肪粒子之組織質地像珍珠般

之晶瑩剔透，故以希臘語稱之 Margarine(黃宏隆，1991)。 

圖 4、動物油的種類圖 

名稱 圖片 說明 

含
鹽
奶
油 

 

有淡淡的鹽份，適合用來做為一般烹調

用，或是直接做塗抹之用。 

無
鹽
奶
油 

 

完全不含鹽份，所以適合用做烘烤之

用，尤其是製做非常酥脆的派皮或是各

式甜點，如果是做甜味的調味奶油，就

一定要用這種奶油。 

發
酵
奶
油  

讓鮮奶油在貯存槽中，先經過一段靜置

期，並在這段時期加入培養菌，再分離

製造出有特殊風味的奶油。 

瑪
琪
琳 

 

乳酪加植物油經氫化及添加色素、乳化

劑、脂溶性維生素製成，用於塗抹麵包。 

雪
白
油 

 

將白油再精煉，加入乳化劑以利吸收奶

水和糖水而製成，用於打發奶油裝飾。 

打
發
奶
油 

 

將奶油攪打成輕柔鬆軟的形態，由於其

中含有較大量的空氣和水份，所以比起

冷藏過的一般奶油來說，更容易塗抹均

勻。 
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名稱 圖片 說明 

酥
油 

 

俗稱代用奶油，是不含水分及鹽分的人

造脫水奶油。 

資料來源：本專題整理 

四、 黑糖的介紹 

甘蔗榨汁後直接熬煮，保留了最原始的甘蔗天然風味，不經化學過程，也沒

有經過高度精煉、脫色，除了提供熱能外，富含維生素及礦物質，黑糖又稱為紅

糖或紅砂糖，與常見的白糖一樣原料都是甘蔗，兩者差別在於黑糖較粗製，不如

白糖或冰糖精緻，可以保留較多的礦物質及維生素，特別是鐵、鈣、鉀等重要礦

物質，因此營養成分比白糖高。外表越粗越醜的黑糖，反倒是越高級的純手工黑

糖，如表面坑坑洞洞、有白色結晶的大塊黑糖，乃是採用自然結晶方式製成，所

以不平滑的外觀，卻是最高級的黑糖。 

沒有經過高度精煉、脫色的蔗糖，除了提供熱能外，還含有微量元素，如鐵、

其他礦物質，雖然賣相不好看雜質較多，但營養成分保留較好，比起白糖、砂糖

都要高得多，營養專家一直在大力提倡回歸天然、粗製的飲食，黑糖就符合這種

概念。含有豐富的維生素 B1、B2，鐵、鋅、鈣、鉀等礦物質，女性在生理期食

用黑糖目的是讓經血排出比較順暢，避免閉經、痛經的情況，常用來治療產後虛

寒以及虛寒引起的咳嗽、經期受涼等，除婦科之外也用於治療虛瘦者的血便，此

外也有利尿作用(林祖耀，2000)。 

它的高熱量對慢性病患者如糖尿病、高血壓及腎臟病的人等，應該限制或避

免食用黑糖，因鈉、鉀含量比較高，所含的鉀會對腎臟病患造成負擔。台大農業

化學系教授黃青真說：一大匙(15 克)黑糖就含有 70 毫克鈣，相當於半塊傳統豆

腐能提供的鈣含量；同時含有 7 毫克鐵，達到每日建議攝取量的一半以上。黃青

真認為偏好甜食或平常習慣找糖解饞的人不妨捨棄精緻糖果，改吃黑糖，喝熱熱

的黑糖水可讓身體溫暖，增加能量、活絡氣血，加快血液循環，月經也會排得較

為順暢(謝曉雲，2003)。 

根據國外的學者研究發現，黑糖對血管硬化能起一定治療作用，且不易誘發

齲齒等牙科疾病，特別是黑糖中的棕黑色物質成分，能阻止血清中脂肪及胰島素

含量上升，阻礙腸道對葡萄糖的過多吸收。 
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五、 芝麻的介紹 

(一) 前言 

芝麻分為白色、黑色和黃色三種顏色，一般以顏色清淡的芝麻油份較多，芝

麻具有補肝、補腎、滋潤五臟之強壯滋養，可預防白髮、防止老化而且也具有整

腸通便、使肌膚滑嫩、母乳分泌正常的功效。芝麻裡面的 50%是脂肪，不過大部

份都是防止膽固醇沉澱於血管壁的亞麻仁油酸等不飽和脂肪酸，所以對於動脈硬

化的預防有效，蛋白質含量多，鐵、鈣也很豐富，在預防貧血、骨質疏鬆症上芝

麻是不可或缺的食品之一。此外維生素 B1、B2、C、E 含量多，對於消除疲勞、

紓解壓力、防止老化都有很大的功效。 

中國明代的本草綱目中記載著「芝麻可以明眼、補五內，增力氣，久服身輕、

不老」，可說是非常好的一種食物。 

(二) 芝麻的好處 

1. 強化血管：芝麻裡的蛋黃素，有防止脂肪在人體內沉著的作用 

2. 保護心臟、防止衰老：吃芝麻會使心臟上的血管健壯，其實芝麻裡還有維他

命 E，使心臟上的肌肉結實 

3. 促進發育、預防貧血：芝麻比同量的菠菜所含的鐵多三倍，所以芝麻對缺鐵

性貧血症有治療的功效 

4. 滋補神經、潤養腦髓：比同量的菠菜所含的鐵多三倍，所以芝麻對缺鐵性貧

血症有治療的功效，菸鹼酸能安定神經，身體內缺乏菸鹼酸，神經也容易失

常，只有常吃芝麻才能滋補神經系統，治療慢性消削性神經炎及末梢神經麻

痺性偏枯癱瘓，並對過敏性的神經疾患，視覺神經的缺乏都有補益 

5. 助消化、防潰瘍的作用：常吃芝麻會有抗潰瘍性疾病的效用，芝麻裡的菸鹼

酸也是以幫助腸胃消化為其基本功用 

6. 美容、通便、防止頭髮脫落變白：有習慣性便秘的人，腸內發生毒素傷害其

肝臟，芝麻能通便治療便秘，間接也就潤澤肌膚 

六、 葵花子的介紹 

(一) 前言 

葵花子又名葵瓜子，是向日葵的果實，屬菊科。葵花子分為兩大類：一類是

非油用的品種，顆粒大，具有條紋、含油低；另一類是油用品種，籽粒小，含油

量超過 40%，許多國家都將葵花子油稱為「健康油」，葵花子不但可以作為零食，

而且還可以作為製作糕點的原料，同時也是重要的榨油原料。 

(二) 營養價值 

具有潤肺和驅蟲的功能，葵花子的亞油酸可達 70%，有助於降低人體血液膽

固醇，有益於保護心血管健康，增強記憶力的作用，對癌症、高血壓、神經衰弱

有一定的預防功效，豐富的鐵、鋅、鉀、鎂使葵花子具有防止發生貧血的作用，

葵花子是維生素 B1 和維生素 E 的良好來源，據說每天吃一把葵花子就滿足人體
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一天所需的維生素 E，對安定情緒、防止細胞衰老、預防成人疾病都有好處。 

它含有豐富的維生素 E，可促進血液循環，達到抗氧化，裡面所含的維生素

B3 能增強記憶力。在製造過程中添加了桂皮、花椒、大茴等調味料，吃多了會

剌激胃部，降低食慾，尤其建議老年人及幼兒不宜多食。 

七、 葡萄乾的介紹 

(一) 前言 

葡萄乾是一種很普遍的食物，他不像生葡萄一般具有季節性，而且價格相當

低廉，一年到頭都可以購買到，別看葡萄乾外型很小不起眼，葡萄乾的營養價值

非常高，它的主要成份為葡萄糖，葡萄糖在體內被吸收後，立刻就會變成身體所

需要的能源，因此它對恢復疲勞非常有效，此外葡萄乾也含有非常豐富的鐵，所

以它對貧血症狀也很有功效。葡萄乾跟生葡萄最不同的地方為葡萄乾必須經過曝

曬的過程，因此它含有生葡萄所缺乏的成分，其中的一種為多元酚。 

葡萄乾的營養價值 

(二) 營養價值 

葡萄所含有的多元酚集中於果皮的部分，所以想攝取多元酚的話那就必須連

果皮也吃下去，但是一般人在吃葡萄時總是剝掉葡萄的果皮，只吃裡面的果肉，

這樣的吃法不可能充分攝取到多元酚，由於葡萄乾顆粒比生葡萄小得很多，很容

易地連皮跟種子都吃進去，這樣的吃法才能得到效果。葡萄乾中的鐵和鈣含量十

分豐富，是兒童、婦女及體弱貧血者的滋補佳品，可補血氣、暖腎、治療貧血，

富含大量葡萄糖，對心肌有營養作用，有助於冠心病患者的康復，常食用對神經

衰弱和過度疲勞者有較好的補益作用。 

(三) 葡萄乾的功效 

1. 有緩解手腳冰冷、腰痛、貧血 

2. 多種礦物質和維生素、氨基酸，常食對神經衰弱和過度疲勞者有補益作用 

3. 具有補肝腎、益氣血、利小便的功效 

4. 防止便秘，減少污物在腸中停留的時間 

八、 南瓜的介紹 

(一) 前言 

葫蘆科南瓜屬一年生蔓性草本植物，植株有橫臥狀或攀緣狀。果實型狀及顏

色多達 30 幾種，肉質多，種子扁平，硬殼。原產熱帶亞洲、印度、中國、中南

美洲，為世界性作物之一。臺灣目前種植用品種有一品南瓜、鳳凰南瓜、吉祥南

瓜、木瓜型南瓜、在來大金瓜(土種重達 50 公斤)、及專供砧木用白皮黑子南瓜。

南瓜品種是世界上形與色變化最多的蔬菜。在臺灣，市面上每個月都有南瓜上

市，盛產期在 3 月~10 月。 

(二) 起源 

 據稱南瓜的野生祖先，原產於墨西哥、瓜地馬拉一帶。古代的阿茲特克、印加
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和馬雅印第安人用南瓜子然食物。現代品種有大量甜果肉，很可能是印第安人選

擇突變種栽培的結果。 

(三) 營養價值 

南瓜含有豐富的醣類、澱粉，它還含有蛋白質、脂肪、維生素 A、B、C 和

鈣、磷等礦物質，種子含油量達百分之五十，可以炸油、也可炒食。在《本草綱

目》中記載，補肝氣、益心氣、益肺氣的作用，凡久病氣虛、脾胃虛弱、食少腹

脹、水腫尿少者宜用。 

近年來的研究亦表明，南瓜具有多種食療保健作用，尤其作為一種防治糖尿

病的營養保健食品。南瓜另含有蛋白質、胡蘿蔔素及多種維他命和胺基酸、多種

礦物質，含碳水化合物卻很少，因此對健康有益。糖尿患者不宜多吃甜食，南瓜

是甜的，但是對於防治糖尿卻大有幫助。 

美洲南瓜圓筒形，瓜皮有黃、白、紫、綠等色；印度南瓜皮較柔滑，白色或

奶白色，圓形或長圓形；中國南瓜扁圓形，先端下凹，皮外有稜，未成熟時呈綠

色， 成熟之後轉橙黃或金黃色，表面有一層赤褐色的霜。 

(四) 南瓜的益處 

1. 治高血壓：多吃南瓜，生食或蒸至半熟可降血壓 

2. 止痛：瓜肉煮熟敷貼患處，可消炎止痛 

3. 南瓜含有豐富的鉻和鎳，所以對於糖尿病患者是天賜良藥
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參、 專題製作 

一、 製作架構 

蒐集資料

身清如燕變便通－南瓜燕麥餅乾

理論探討

訂定配方

專題實作(1)
改變餅乾之色澤口味:

1.加入可可粉
2.加入紅麴粉
3.加入綠茶粉

組員品評討論

問卷設計

專題實作(2)
以第一次問卷調查出的
喜愛程度第一名的口味

加入南瓜改變

第一次問卷調查

第二次問卷調查

成品完成

成品品評
 

圖 5、專題製作架構圖 

資料來源：本專題整理
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二、 設備及器具 

圖 6、設備及器具圖 

設備/器具 圖片 設備/器具 圖片 

烤箱 

 

烤盤 

 

烤盤紙 

 

磅秤 

 

切麵刀 

 

平口花嘴 

 

刀子 

 

擠花袋 

 

鋼盆 

 

橡皮刮刀 

 

砧板 

 

成品框 

 

攪拌機 

 

槳狀攪拌器 
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設備/器具 圖片 設備/器具 圖片 

篩網 

 

塑膠盆 

 
資料來源：本專題整理 

三、 製作方法及步驟 

(一) 第一次實作 

第一次做的抹茶口味油份太多，擠出來的形狀大小不一致，厚度太厚，導致

成品烤出來不夠酥脆有點軟。 

表 1、第一次實作配方表 

材  料 
配方 

黑糖 抹茶 巧克力 紅麴 

低粉 200 190 190 190 

黑糖 100 0 100 0 

二砂 50 120 50 120 

蛋 120 120 120 120 

泡打粉 6 6 6 6 

燕麥 140 140 140 140 

葡萄乾 50 50 50 50 

葵花子 40 40 40 40 

芝麻 30 30 30 30 

葡萄籽油 150 150 150 150 

抹茶粉 0 10 0 0 

可可粉 0 0 10 0 

紅麴粉 0 0 0 10 

合計 886 806 886 856 

成品圖 

黑糖 抹茶 巧克力 紅麴 

    

資料來源：本專題研究 



 20 

配方說明： 

1.低筋麵粉：原配方為 200 克，抹茶、巧克力和紅麴口味，配方中低粉 

            5% 以抹茶、可可及紅麴粉取代 

2.黑糖：原本四種口味餅乾皆要使用黑糖，因抹茶和紅麴口味成品顏色不  

       美觀且不易區分，故抹茶和紅麴口味的糖全部以二砂代替。 

3.二砂：為增加餅乾酥脆度，黑糖及巧克力口味除黑糖外，外加 50 克二 

        砂。 

 

 

 

(二) 燕麥餅乾製作圖 

圖 7、燕麥餅乾製作圖 

黑糖餅乾製作圖 抹茶餅乾製作圖 巧克力餅乾製作圖 紅麴餅乾製作圖 製作過程 

    

1. 葵花子以

160/160 烤

10 分鐘 

    

2. 葡萄乾切碎

備用 

 
(不加黑糖) 

 
 

(不加黑糖) 

3. 葡萄籽油、

黑糖、二

砂、葡萄乾

→拌至大部

分二砂溶化 

    

4. 加入全蛋至

打發 

    

5. 加入燕麥

片、葵花

子、白芝麻

拌勻 
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黑糖餅乾製作圖 抹茶餅乾製作圖 巧克力餅乾製作圖 紅麴餅乾製作圖 製作過程 

   
 

6. 加入過篩後

的麵粉、泡

打粉拌勻即

可 

    

7. 將麵糊放入

保鮮盒內，

放冰箱冷凍

→切片 

    

8. 烤焙

160/160 烤 

25 分鐘 

    

9. 成品 

資料來源：本專題整理 

(三) 第二次實作 

第一次做的抹茶口味油份太多，擠出來的形狀大小不一致，厚度太厚，導致

成品烤出來不夠酥脆有點軟。 

表 2、第二次實作配方表 

材  料 
配方 

黑糖 抹茶 巧克力 紅麴 

低粉 200 190 190 190 

黑糖 100 0 100 0 

二砂 50 120 50 120 

蛋 120 120 120 120 

泡打粉 6 6 6 6 

燕麥 140 140 140 140 

葡萄乾 50 50 50 50 

葵花子 40 40 40 40 

芝麻 30 30 30 30 
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葡萄籽油 150 100 150 150 

抹茶粉 0 10 0 0 

可可粉 0 0 10 0 

紅麴粉 0 0 0 10 

合計 886 806 886 856 

資料來源：本專題整理 

配方說明： 

葡萄籽油：第一次實作過程中，因抹茶口味的麵糊產生出油且無法成型，故將抹 

          茶口味的葡萄籽油降低為 100 克便改善此問題。 

 

(四) 第三次實作 

產品完成後，我們不斷的思考，是否還能增加其特色與營養價值，於是在共

同討論下，決定於原本的燕麥餅乾加入南瓜，更添其營養價值與本地產業的結合。 

加入南瓜後考量到水份的問題，導致在使麵糊成型過程中出油。黑糖南瓜 2

以南瓜泥代替蛋，製作出來的餅乾有南瓜的腥味。 

表 3、第三次實作配方表 

材  料 
配方 

黑糖南瓜○1  黑糖南瓜○2  

葡萄籽油 150 150 

二砂 50 50 

黑糖 100 100 

蛋 60 0 

南瓜泥 60 120 

葵花子 40 40 

葡萄乾 50 50 

燕麥 140 140 

芝麻 30 30 

低粉 200 200 

泡打粉 6 6 

合計 886 886 

黑糖南瓜○1  黑糖南瓜○2  
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資料來源：本專題研究 

(五) 南瓜燕麥餅乾製作圖 

圖 8、南瓜燕麥餅乾製作圖 

南瓜燕麥餅乾○1 製作 南瓜燕麥餅乾○2 製作 製作過程 

  

1. 葵花子以

160/160 烤

10 分鐘 

  

2. 葡萄乾切碎

備用 

  

3. 葡萄籽油、

黑糖、二

砂、葡萄乾

→拌至大部

分二砂溶化 

  

4. 加入蛋和南

瓜泥拌勻(○1

不加蛋) 

  

5. 加入燕麥

片、葵花

子、白芝麻

拌勻 

  

6. 加入過篩後

的麵粉、泡

打粉拌勻即

可 

  

7. 將麵糊放入

擠花袋內，

擠花成型 
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南瓜燕麥餅乾○1 製作 南瓜燕麥餅乾○2 製作 製作過程 

  

8. 烤焙

160/160 烤 

25 分鐘 

  

9. 成品 

資料來源：本專題研究



 25 

(六) 第四次實作 

由於第三次實作麵糊水份太多，所以我們把配方中的蛋改用蛋黃來代替，南瓜在

減少用量，讓味道不會太重。 

表 4、第四次實作配方表 

材  料 
配方 

黑糖 黑糖南瓜 

葡萄籽油 150 150 

二砂 50 50 

黑糖 100 100 

蛋 120 0 

南瓜泥 0 80 

蛋黃 0 40 

葵花子 40 40 

葡萄乾 50 50 

燕麥 140 140 

芝麻 30 30 

低粉 200 200 

泡打粉 6 6 

合計 886 886 

黑糖 黑糖南瓜 

  

資料來源：本專題研究 

肆、 製作成果 

一、 問卷設計 

本專題之問卷共分成三個部份，第一部份測量受訪者對市面上的餅乾喜愛

度；第二部份測量受訪者對產品一、二、三、四的品評；第三部份測量受訪者對

產品以上四種較喜愛產品與產品五比較與購買本專題之購買意願。第一及第二部

份之問卷設計採用五點 Likert 尺度量表方式評量，受訪者回答選項從『非常不滿
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意』到『非常滿意』，分別依序給予 1 到 5 分數值代表，受訪者在此量表得分愈 

高，表示對此產品喜愛程度愈高；反之若所得分數較低，則表示對此產品之喜愛

程度有所保留。 

二、 資料分析 

(一) 評分標準 

本專題以感官品評方法填寫問卷，以身「清」如燕「便」變通－養生燕麥餅

乾研究於品嚐後，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： 

1. 非常不滿意（1 分） 

2. 不滿意（2 分） 

3. 尚可（3 分） 

4. 滿意（4 分） 

5. 非常滿意（5 分） 

(二) 感官品評描述分析-1 

本次專題之有效問卷共 70 份，問卷每格最高分為 5 分，每格滿分為 350 分

（70*5=350），得分越高者，表示對此產品之喜愛程度愈高。 

產品一為黑糖，產品二為抹茶，產品三為巧克力，產品四為紅麴，問卷調查

受訪者對產品的喜好程度，經由統計分析數值得知，產品一的總平均為 4.52 分，

產品二的總平均為 4.51 分，產品三的總平均為 4.15 分，產品四的總平均為 4.59，

因此受訪者對產品一、產品四的香氣、外觀、色澤、口感、風味接受度比產品二、

產品三高。 

表 5、感官品評之描述分析-1 

 
產品一 

(黑糖) 

產品二 

(抹茶) 

項 目 
得分 

(70份) 

平均分 

(得分/70) 

得分 

(70份) 

平均分 

(得分/70) 

香氣 319 4.56 312 4.46 

外觀 289 4.13 298 4.26 

色澤 331 4.73 323 4.61 

口感 326 4.66 324 4.63 

整體感受 315 4.50 323 4.61 

總平均 4.52 4.51 

 
產品三 

(巧克力) 

產品四 

(紅麴) 

項 目 
得分 

(70份) 

平均分 

(得分/70) 

得分 

(70份) 

平均分 

(得分/70) 

香氣 297 4.24 325 4.64 

外觀 275 3.93 309 4.41 

色澤 304 4.34 314 4.49 
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資料來源：本專題整理 
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圖 9、感官品評之描述分析圖-1 

資料來源：本專題整理 

從調查數據可知，對本專題產品的滿意度產品一(黑糖)、產品三(巧克力)較

受大部分同學喜愛。 

表 6、滿意度 

 
產品一 

(黑糖) 

產品二 

(抹茶) 

產品三 

(巧克力) 

產品四 

(紅麴) 

票數 20 16 18 16 

資料來源：本專題整理 

 

本專題以 50 份前測問卷，男女同學各 25 份: 

本研究也調查了同學們購買途徑，得知女同學、男同學較常到便利商店購買餅乾。 

口感 294 4.2 329 4.7 

整體感受 282 4.03 329 4.7 

總平均 4.15 4.59 
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問題一:購買途徑 

途徑 

性別 
網路 便利商店 大賣場 夜市 

女生 0 16 8 1 

男生 1 19 4 1 

表 7、購買途徑 

資料來源：本專題整理 
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圖 10、購買途徑圖 

資料來源：本專題整理 

從調查數據可知，大部分的同學較喜歡的餅乾口味為可可與咖啡兩種口味，

黑糖、紅麴、南瓜、抹茶及芝麻較不受同學們的喜愛。 

問題二:喜歡的餅乾口味 

女生 

口味 黑糖 可可 紅麴 南瓜 抹茶 咖啡 芝麻 

票數 2 17 4 0 0 2 0 

男生 

口味 黑糖 可可 紅麴 南瓜 抹茶 咖啡 芝麻 

票數 3 15 0 0 2 5 0 

表 8、調查喜歡的餅乾口味 

資料來源：本專題整理 
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圖 11、喜歡的餅乾口味統計圖 

資料來源：本專題整理 

從調查數據可知，對本專題產品購買價格接受度以 100 元、150 元較受大部

分同學接受購買。 
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問題三: 200g 手工餅乾能夠接受的價格 

女生 

價格/元 100 150 200 

票數 11 14 0 

男生 

價格/元 100 150 200 

票數 14 11 0 

表 9、本產品販賣能接受價格統計表 

資料來源：本專題整理 
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圖 12、本產品販賣能接受價格統計圖 

資料來源：本專題整理 

(三) 感官品評描述分析-2 

本次專題之有效問卷共 70 份，問卷每格最高分為 5 分，每格滿分為 350 分

（70*5=350），得分越高者，表示對此產品之喜愛程度愈高。 

產品一為黑糖，產品二為南瓜黑糖，問卷調查受訪者對產品的喜好程度，經

由統計分析數值得知，產品一總平均為 3.91 分，產品二總平均為 3.95 分；因此

受訪者對產品二的外觀、口感、整體感受的接受度比產品一高。 

表 10、感官品評之描述分析-2 

資料來源：本專題整理 

 
產品一 

(黑糖) 

產品二 

(南瓜) 

項 目 
得分 

(70份) 

平均分 

(得分/70) 

得分 

(70份) 

平均分 

(得分/70) 

香氣 283 4.04 278 3.97 

外觀 248 3.54 258 3.69 

色澤 272 3.89 267 3.81 

口感 282 4.03 290 4.14 

整體感受 284 4.06 291 4.16 

總平均 3.91 3.95 
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圖 13、感官品評之描述分析圖-2 

資料來源：本專題整理 

調查數據可知，對本專題產品的購買意願、是否會推薦給其他人， 

產品一(黑糖)、產品二(黑糖南瓜)較受大部分同學喜愛。 
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圖 14、購買意願統計圖 

資料來源：本專題整理 
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圖 15、推薦給他人統計圖 

資料來源：本專題整理 
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伍、 結論與建議 

一、結論 

由表 12 發現，在香氣方面，以產品一(黑糖燕麥餅乾)喜愛程度較高，平均

分數 4.04 分；在外觀方面，以產品二(南瓜燕麥餅乾)喜愛程度較高，平均分數

3.69 分；在色澤方面，以產品一喜愛程度較高，平均分數 3.89 分；在口感方面，

以產品二喜愛程度較高，平均分數 4.14 分；在整體感受方面，以產品二喜愛程

度較高，平均分數 4.16 分，在購買意願方面，以產品二較多人喜愛並願意購買

及推薦。 

整體而言，以產品二(黑糖南瓜)喜愛的程度較高，總平均分數為 3.95 分，界

於尚可和滿意之間；無論是產品一或產品二，在外觀方面分數皆不高，仍需加強

改進。 

二、建議 

(一) 在製作方面 

     1.可添加台灣本土農產品,如甲山芋頭、山藥等，增加營養價值及推廣在地 

農產品。  

     2.製作不同樣式之餅乾以吸引不同族群 。 

     3.添加堅果類或其他材料,再研發出不同口味之養生餅乾 。 

(二)在購買意願調查方面  

現代人電腦使用普及，網路交易也成為很重要的交易方式之一，不用出門即

可買到自己滿意的產品，因此建議可設計「網路購買意願」之相關問題項，做為

日後推廣產品參考之用。 

 (三)研究範圍及對象 

本專題問卷發放範圍僅限於校內餐管師生，建議研究範圍及對象皆擴大，如

此研究出的結果會較為準確且具有價值。 

（四）本專題組員心得 

一開始從蒐集資料到配方研究，讓我們深入了解到有關於「養生」方面的知

識。雖然在製作專題的過程中有意見不相同的時候，但是我們還是克服了問題並

且找到解決的方法，在這當中學到了如何同心協力的一起完成一件事。 

經過了一個學期的努力終於有了成果，專題的製作是需要付出很多的心力

的，如果不努力是不會有結果的！在失敗中找到需要改進的地方，並針對那些缺

點進行改進， 
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附錄一 

請您就下列問題回答:請以方式回答 

1.性別:□男 □女 

2.身分:□老師 □學生 

3.請問您認為哪個外觀造型會引起你的購買欲望？ 

□產品一 □產品二 □產品三 □產品四 

4.請問 200 克餅乾下列何種價格你可以接受？ 

□100 □150 □200 

其他意見:＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿＿感謝您的填寫 

 

項 

目 

產

品
       

產品一 

(偏紅色) 

產品二 

(深咖啡) 

產品三 

(偏綠色) 

產品四 

(淺咖啡) 

接
受
度 

非
常
滿
意 

滿
意 

尚
可 

不
滿
意 

非
常
不
滿
意 

非
常
滿
意 

滿
意 

尚
可 

不
滿
意 

非
常
不
滿
意 

非
常
滿
意 

滿
意 

尚
可 

不
滿
意 

非
常
不
滿
意 

非
常
滿
意 

滿
意 

尚
可 

不
滿
意 

非
常
不
滿
意 

香氣 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

外觀 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

色澤 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

口感 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

整體感受 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 
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附錄二 

請您就下列問題回答:請以方式回答 

1.性別:□男 □女 

2.身分:□老師 □學生 

3.請問您認為哪個外觀與產品顏色會引起你購買的慾望?□會 □不會 

4.請問您會想將此手工餅乾推薦給他人嗎?□會 □不會 

5.如果網路有販售手工燕麥餅乾您會願意購買嗎?□願意 □不願意 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

其他意見:________________________________感謝您的填寫 

項 

目 

產

品 

產品一 

(淺咖啡色) 

產品二 

(偏橘色) 

 

接 

受 

度 

非

常

滿

意 

滿 

意 

尚 

可 

不 

滿 

意 

非 

常 

不 

滿 

意 

非

常

滿

意 

滿

意 

尚

可 

不

滿

意 

非

常

不

滿 

意 

香氣 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

外觀 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

色澤 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

口感 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

整體感受 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 


