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摘要 
  從古自今相關學者不斷地研究五穀雜糧內的營養素，其五穀雜糧也是飲食中

的基石，可與其食材搭配，以增強人體中的益處。（五榖雜糧養生事典‧三采文

化） 

  本組利用冰皮包入麻油金針花，母親很偉大懷胎十個月才把我們生下來，

但現今社會現在的子女大多都在外打拼，讓在外面工作的兒女會想到自己的媽媽，

本專題利用金針花，金針花代表著母親又稱萱草，大多數的人都不知道什麼是冰

皮所以本專題想利用冰皮融入金針花的水，內餡包入麻油雞飯，麻油雞飯裡有一

個重點就是麻油，麻油也是媽媽坐月子會用到的，俗話說：（生的過麻油香；生

不過四塊板），另外我們利用了金針花去萃取出他的顏色融入到我們的餅皮內，

金針花是代表孩子對母親的親情，歐美採用的康乃馨正是我們華人的母親花，希

望孩子能思念自己的媽媽，本專題利用冰餅皮去製作，而冰餅皮就代表著純潔的

我們，能感受母親對兒女的疼愛。 

問卷調查的結果，產品A冰皮麻油雞飯(金針花100g)在口感方面百分比48%，

香氣方面百分比是 57%，外觀方面百分比是 69%，；產品 B 冰皮麻油雞飯(金針花

50g)在在口感方面百分比 48%，香氣方面百分比是 54%，外觀方面百分比是 66%，

以產品 A受喜愛程度較高，不同性別的受測者對麻油雞內餡有些排斥也有人很喜

歡。 
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壹、前言 
一、製作動機: 

  追求健康與天然的飲食為現代人飲食重要訴求之一(蔡錦綿，2011)，但現今

訪間中式點心產品所使用的糖大多為精緻糖，我們所使用到的糖為海藻糖甜度相

當於蔗糖的 45％，食品甜味劑，替代高熱量的蔗糖，尤其適合糖尿病患者食用。

用於兒童食品如糖果、巧克力的甜味劑，可有效降低兒童齲齒發病率（網路擷取）。 

  父母是孩子的守護神，母親懷胎十個月，小心的呵護著我們，把我們順利的

生下來，看著我們長大，每個小孩子都是爸爸媽媽的心肝寶貝，都希望自己的小

孩能夠順順利利的長大，本組利用金針花為主題，因為金針花象徵母親，而麻油

雞飯是媽媽坐月子時一定會吃的，因為麻油可促使子宮收縮加速惡露排出的功效

（網路擷取，2014）。 

  「母親像月亮一樣，照耀我家門窗」，這首耳熟能詳的歌相信大家都有聽

過，每到母親節，很多子女都會送康乃馨、禮物等等．．但是除了母親節以外的

日子，在外的子女通常都比較忙碌沒有辦法常常回家陪伴母親，所以本專題想要

研究冰皮麻油餅，裡面使用了代表母親的「金針花」（也稱萱草），而內餡使用

麻油雞飯，讓冰皮與麻油雞飯吃起來有高層次的味蕾。 

二、製作目的 
(一) 研究將金針花萃取出來的水融入冰皮內，是否能夠成功做出餅皮。 

(二)探討各種糯米特性與種類。 

(三)將傳統月餅改造成小點心或者主食來食用。 

(四)冰皮月餅包入糯米飯其口感及風味。 
 

三、專題製作流程圖 

 

 

 

 

 

圖 1 專題製作流程圖 

 

四、製作預期成效 

(一)味道搭配大眾可以接受。 

(二)金針花融入冰皮內。 

(三)讓在外的兒女可以想到自己的媽媽。 

(四)跳脫大家對冰皮的定義。 
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貳、理論探討 
一、糯米相關文獻之探討 

(一) 何謂糯米 
  糯米中含有蛋白質、脂肪、糖類（以澱粉為主）、鈣、磷、鐵、維生素 B1、

維生素 B2 等，營養十分豐富。 

糯米和一般日常食用蓬萊米(白米)的成份不同之處是在於澱粉。糯米所含的支鏈

澱粉較多(約 98%以上)，因為支鏈澱粉烹煮後黏性強，所以較不容易消化。直鏈

澱粉：烹煮後不具黏性只產生糊狀物質，較好消化。支鏈澱粉：烹煮後產生凝膠，

黏性強有牽絲現象，較不容易消化產生脹氣。 

 

(二) 糯米的營養價值 
  性溫益氣的糯米，其營養價值與粳米、秈米相似，但其中的澱粉卻與粳米、

秈米所含的種類不同，糯米多屬於枝鏈澱粉，而烹煮熟的糯米黏性也較強。以中

醫的角度而言，糯米具有溫養胃氣之效，但以糯米製成的相關食品，例如粽子，

卻較難消化。 

 

  不同的米也有不同的價值，以白米而言，口感雖佳，但和糙米的營養卻相形

失色。因操米的精緻程度較低，所富含的膳食纖維、礦物質、耶含有豐富的維生

素 B群、維生素 E群、營養價值也比較高。(李耀堂、呂哲緯 2013) 

 

(三)糯米的種類 
  米食的種類繁多，肉燥飯、豬排飯，可以填飽肚子；廣東粥、八寶粥、海鮮

粥，可以暖暖胃；肉粽，羅蔔糕、湯元解解饞。(李耀堂、呂哲緯 2013)這些米

食料理都是由不同的米製作的，一般在家所吃的飯是蓬萊米，羅蔔糕是在來米所

製作，長糯米又稱秈米常用來製作端午節所吃的粽子，圓糯米用來做甜的年糕、

湯圓等等，黑糯米又稱紫米用來製作子米飯、紫米粥。  

 

(四) 糯米的食用效果 
1.滋補佳品有補虛、補血、健脾暖胃、止汗等作用。 

2.緩解脾胃虛寒適用於脾胃虛寒所致的反胃、食慾減少、泄瀉和氣虛引起的汗虛、

氣短無力、妊娠腹墜脹，腹脹腹瀉有一定緩解作用。 

3.緩解尿頻症狀糯米有收澀作用，對尿頻、自汗有較好的食療效果。 

4.適合脾肺虛寒、大便不實、虛勞脫力、氣虛自汗、氣短乏力，以及妊娠中腰腹

墬脹(取自磨石‧胡維勤) 

 

 

 

(五)糯米的食用禁忌 
1.凡濕熱痰火偏盛之人忌食；發熱、咳嗽痰黃、黃疸、腹脹之人忌食；糖尿病患

者不食或少食；另外由於糯米極柔黏，難以消化，脾胃虛弱者不宜多食。 

2.糯米年糕無論甜鹹，其碳水化合物和鈉的含量都很高，對於體重過重、有糖尿
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病或其他慢性病如腎髒病、高血壓的人要適可而止。 

3.糯米食品宜加熱後食用，冷糯米食品不但很硬，影響口感，更不易消化。 

4.糯米不宜一次食用過多。 
 

(六) 米的種類 
表 1米的種類 

種類 說明 圖片 

長糯米 

長糯米外型細尖，色澤略為帶

白，白色不透明，米飯黏性

強，長用來包粽子、燜油飯以

長糯米為主，適合煮鹹食。 

 

圓糯米 

圓糯米有甜膩味，湯圓、元

宵、麻糬、芝麻球則以圓糯米

為主。米粒細長，色粉白，不

透明。專做甜食。 

 

在來米 

在來米是稻的亞種，需要長日

照，耐熱耐強光，米粒長粘性

差，蛋白質含量低，澱粉含量

高。用來做發糕、碗糕等。 

 

黑紫米 

黑糯米具有滋補健身和藥用

功效，豐富的營養價值和藥用

價值而被譽為「黑珍珠」。 

 

越光米 

越光米是具有黏性強、口感風

味佳等優點的食用米，因此常

作為高級食米，價格往往較其

他種類的食米高昂。 

 

蓬萊米 

蓬萊米較粘、具彈性、較具光

澤，少數品種有香味。黏性介

於糯米及在來米中間，較適合

煮飯及熬粥，較少用來做點

心。 

 

五穀米 

五穀米是由糙米、小米、黑糯

米、蕎麥、燕麥等五種穀類組

合而成，主要成份為蛋白質、

醣類多種維生素、礦物質、胺

基酸、微量元素、纖維質酵素

及抗氧化物等上百種營養素。 
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秈稻長米 

秈稻長米具有株型優良、強

稈、耐肥及高產等特性，高居

秈稻領先品種十餘年。長粒

型，晶瑩剔透、食味佳，是目

前最好吃的秈稻良質米品種。 

 

池上香米 

池上香米米粒外觀透明度

佳、晶瑩剔透、 膠質性質軟，

最受消費者好評，煮飯時會散

發出陣陣的芋香味，入口時芋

香味更為濃郁。 

 

二、本專題所使用食材的種類及相關文獻 

(一)糖的種類 

表 2糖種類 
種類 說明 圖片 

黑糖 

  黑糖含維生素和礦

物質，還有熱量，因此不

建議多吃，但可以替代其

他精製糖類。慢性病患

者，應少食用黑糖。 

 

果糖 

  果糖極易溶於水，在

許多食品中在，果糖也是

蔗糖分解的產物，蔗糖是

一種雙醣，在消化過程

中，由於酶糖的催化特性

而分解為一個葡萄糖和

一個果糖。 

 

麥芽糖 

  麥芽糖屬雙醣，而非

常見金黃色且末統晶的

糖膏，甜味比蔗糖弱，一

種還原糖，普遍的麥芽糖

則是烹調時加入了蔗

糖，才由白色變為金黃，

可增其色香味。 
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楓糖 

  糖是由楓樹木質部

汁液製成的糖漿，通常與

考薄餅、華夫餅、燕麥

餅、法國土司或糊糊一起

食用，有時也會在烤麵包

時作為甜味劑加入。 

 

海藻糖 

  從稀乙醇中析出的

海藻糖二水物為無色或

白色斜方精系雙榍狀結

晶，有甜味，用作食品添

加劑和甜味劑，甜度相當

於蔗糖的 45％。 
 

白砂糖 

  白砂糖幾乎是由蔗

糖這種單一成份組成

的，白砂糖的蔗糖分含量

一般在 95%以上。凡含蔗

糖成份較高的植物，均可

成爲制糖的原料。 

 

冰糖 

  冰糖的成分是含結

晶水的葡萄糖，與白糖在

體內分解的成分一樣，冰

糖的主要成分是含結晶

水的葡萄糖，可作藥用，

也可作糖果食用。 

 

(二)麵粉類的種類 

表 3麵粉的種類 

種類 說明 圖片 

 

糯米

粉 

  糯米粉的黏度較在來米粉為

高。一般市售的糯米粉，如非特別註

明，都是生糯米粉。可以用來製作許

多中式點心，一般最常見到的則是年

糕.湯圓等等皆是由糯米粉所研製而

成的。 
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在來

米粉 

  在來米粉黏度較沒有糯米粉來

得高,而一般的在來米粉大都是用來

製作一些粿類的東西,例如碗粿.芋

頭粿.或者鹹粿之類的東西。 

 

 

 

低筋

麵粉 

  低筋麵粉含有約 6.5 ~9.5% 左

右的蛋白質，由於含量是所有麵粉中

最底的，因此不論筋度及黏度較底，

最適用來製作各式糕點、雪芳蛋糕、

笑口棗、鍋餅等口感鬆軟、膨鬆的蛋

糕、點心及各式餅乾。 

 

 

 

高筋

麵粉 

  高筋麵粉含有約 11.5 ~ 14% 左

右的蛋白質，筋度大、黏牲強，比較

適合用來做麵包、派皮、鬆餅、餃子

皮、麵條等帶點口感的麵食點心。 

 

 

中筋

麵粉 

  中筋麵粉含有約 9.5 ~ 11.5% 

蛋白質，因此筋度及黏度較均衡，是

適用範圍最廣泛的麵勁道的麵食點

心，大部份會使用中筋麵粉 

 
 

(三)薑的種類 

表 4薑的種類 
 種類    說明 圖片 

 

粉薑 

  

 

 

 

 

粉薑在幼嫩期不採收，

任其肥大成長，直到外

皮由黃白色轉為土黃

色，此時口感最為細

緻，即為粉薑，也稱為

肉薑。 
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老薑 
 

 

 薑不採收任其成長，老

化時才採收，稱為老

薑。此時薑肉已纖維

化，外皮乾皺呈灰土

色。老薑的辛辣程度第

一名，生產於 3～4 月、

8～12 月，暖胃潤肺。  

嫩薑 

 

 

 

 

 

 

嫩薑種的地下莖在幼

嫩時即採收，外皮乾

淨，帶有紫紅色的鱗

片，又稱生薑。 

 

 
 

(四)奶油的種類  

表 5 奶油的種類 

種類  說明  圖片 

 

無鹽奶油 

 

 一般做點心建議使用無

鹽奶油，鹽分的使用完

全依食譜來做調整而不

必去估算含鹽奶油中所

含的鹽量多寡。 

 

 

 

有鹽奶油 

 一般西餐在作菜時，都

會使用有鹽奶油；但是

碰到比較清淡的菜色

時，就會使用無鹽奶

油，然後廚師再調味至

適當的味道。 

 

 
 

(五)雞肉的種類 

白肉雞 

  牠的特徵白色羽毛成長非常快，地球成長速度最快的雞種，也是陸生生物成

長最快的動物，最具經濟效益的動物，顧名思義就是白色羽毛的，白毛是為了屠

宰後看不到羽毛和毛細孔。 

土雞 

  特徵：紅羽毛、黑羽毛，成長慢，因為飼養較久肉質較有嚼勁，肉較鮮甜，

也是市面上較常看到的雞。 

3 蛋雞 
  特徵：白羽毛、褐羽毛，很會生蛋的雞，幾乎每天可以生一顆蛋，飼養周齡

是兩年，國外種雞公司進口種蛋在於台灣孵化，如同白肉雞一樣，接著再用那些

雞做種生出下一代要當蛋雞的小雞。 
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火雞 

  特徵：白羽毛、黑羽毛，成長慢，台灣一般飼養白羽毛品種，飼養周齡：五

個月，上市重量大多都為 10 多公斤，大多從從美國進口種蛋來台灣孵化，用來

做為火雞肉飯，飼養區域幾乎都是集中在雲林、嘉義、台南。 

5 閹雞 

  就是把公雞養於 6~8 週後做「去勢手術」繼續飼養而不再呈現雄性特徵者，

少要飼養半年以上，肉質與雞肉風味相當好，皮下脂肪堆積少，皮脆肉質鮮甜有

咬勁。 

烏骨雞 

  烏骨雞可分為白毛烏骨雞、黑毛烏骨雞、斑毛烏骨雞等品種，烏骨雞體型頭

小、頸短、腳矮，總外貌具有「十全」特徵：絲羽、藍耳、鳳頭、毛腳、鬍子、

五爪、玫瑰冠、烏骨、烏皮、烏肉，肉質鮮嫩，比較常用於藥用。 

 

 

(六)康乃馨文獻 

  康乃馨又稱香石竹，據說母親節是源於美國維吉尼亞州的安娜女士，在母親

忌日當天於教會發送的白色康乃馨而來。1914 年，威爾森總統將 5 月的第二個

禮天訂為【母親節】，從此之後逐漸推廣至全世界。 

  目前世界以普遍有紀念母親節得習俗。母親見者配戴紅色康乃馨，過世者就

佩戴白色康乃馨。康乃馨分別有紅色與白色的區別不再那麼不明顯，花色也增加

了許多，有黃色粉，紫，不再只是單單限於紅白兩色。母親節所贈送的康乃馨多

半與滿天星配一束。而種植於吊籃與盆植的【baby heart】與深紅色的【花簪】，

都是常出現於花店，深受大眾歡迎的品種。 

 

(七)金針花文獻 

  金針花正名又稱金萱草，花開季節是 6～8月在唐詩人孟郊的詩中，曾有「萱

草生堂街，游子行天涯:慈親依堂門，不見萱草」的詩句，意思是由子要遠遊就

學的時候，所以萱草又稱忘憂草。因此有人建議將「萱草」定為中國人的母親之

花。（100 魅力花卉，李明玉， （2011），京中玉國際股份有限公司）。 

 

(八)麻油文獻 

  黑麻油又名胡麻油，性溫味甘，其主要成份有蛋白質、脂肪、鐵質、鈣、磷

與維生素 B1、B2、A、D、E 等，而其中脂肪是以不飽和脂肪酸佔多數﹝90%以上﹞，

是構成細胞不可或缺的因子。麻油的功效有補血、潤腸、烏髮、通乳、長肌肉等

作用，因此是產婦坐月子期間用來補氣血的很好材料，也是民間傳統坐月子最普

遍用來烹調各式各樣麻油膳食的材料。部份人的觀念中，認為剖腹產的產婦不能

吃麻油、酒的料理，擔心會造成傷口的紅腫發炎，其實這是誤解了。因為傷口會

發炎紅腫，大部份是因為細菌感染所導致，並不是不能吃麻油。 

 

三、麻油雞飯由來 

  「床母」，是兒童的保護神，七月七日是床母的生日，家中有兒童的家庭，

在當天傍晚時，在兒童睡的床邊拜床母；供品包括：油飯、雞酒（或麻油雞），

焚燒「四方金」和「床母衣」，拜床母時不宜太長，不像平常祭拜要斟酒三巡，
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大約供品擺好，香點了以後，就可以準備燒「四方金」和「床母衣」，燒完即可

撤供，希望孩子快快長大，不能拜太久，怕床母會寵孩，（網路擷取，2009）。 

參、本專題製作成本分析 

  本專題所使用到的材料作一成本分析，每個成品的單價為： 冰皮麻油A(13.4

元/個) 冰皮麻油 B(13 元/個)，其冰皮麻油 B價錢較便宜。 

表 6本專題食材分析 

品名 冰皮麻油雞飯 A 冰皮麻油雞飯 B 

成本 

(元/份) 

低筋麵粉 

在來米粉 

糯米粉 

海藻糖 

煉乳 

牛奶 

無鹽奶油 

老薑 

雞肉 

麻油 

圓糯米 

金針花 

10 元 

10 元 

10 元 

6 元 

5 元 

35 元 

4 元 

30 元 

4 元 

10 元 

30 元 

7 元 

低筋麵粉 

在來米粉 

糯米粉 

海藻糖 

煉乳 

牛奶 

無鹽奶油 

老薑 

雞肉 

麻油 

圓糯米 

金針花 

10 元 

10 元 

10 元 

6 元 

5 元 

35 元 

4 元 

30 元 

4 元 

10 元 

30 元 

3 元 

 

 

合計 161/12 個 157/12 個 

單價 13.4/個 13/個 

比較   
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肆、研究方法 
一、專題製作作架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

圖 2 製作作架構圖 

 

伍、專題製作配方 
一、專題配方說明 

(一)專題實作Ⅰ 

  小量實作，分別為台式月餅餅皮包入紫米、油飯、麻油雞飯內餡，配方如表 7，

其中海藻糖取代原配方中糖份，以台式月餅餅皮來包覆麻油雞飯及紫米飯。  

表 7 專題實作Ⅰ小量製作之台式月餅配方(10 個，每個約 55g) 

編

號 

台式月

餅原配

方 

重量

(G) 

以台式

月餅餅皮 

重量

(G) 

麻油

雞內餡 

重量

(G) 

以油

飯材料 

重量

(G) 

紫米

飯材料  

重量

(G) 

1 低粉 210 低粉 210 圓糯米 185 油蔥酥 10 圓糯米 100 

2 糖粉 90 糖粉 90 老薑 5 圓糯米 185 紫米 200 

米食點心 

蒐集資料 

實作 2 實作 1 

 

餅皮 內餡 內餡 

 

餅皮 

台

月 

 

 

紫

米

飯 

討論結果 

 

選用配方 2 

 

設計問卷 

 

食品品評 

 

回收問卷 

 

分析資料 

 

寫入專題 

 

麻

油

飯 

油

飯 

油

飯 
冰

皮 

麻

油

雞

飯 

紫

米

飯 
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編

號 

台式月

餅原配

方 

重量

(G) 

以台式

月餅餅皮 

重量

(G) 

麻油

雞內餡 

重量

(G) 

以油

飯材料 

重量

(G) 

紫米

飯材料  

重量

(G) 

3 麥芽糖 40 麥芽糖 40 麻油 20 香菇 10 桂圓肉 80 

4 奶油 60 奶油 60 雞肉 300 蝦米 10 砂糖 50 

5 奶粉 10 奶粉 10   醬油 25 水 250 

6 鹽 1 鹽 1   蠔油 10   

7 全蛋 40 全蛋 40       

8 發粉 1 發粉 1       

(二)專題實作Ⅱ 

  本專題以廣式月餅原配方中的花生油改為麻油代替，配方如表8；製作不同

餅皮包入麻油雞飯之口感。 

表 8專題實作Ⅱ之冰皮月餅麻油月餅配方(12 個，每個約 43g) 

編

號 

廣式月餅原

配方 

重量

(G) 

以廣式餅皮改為

麻油廣式 

重量

(G) 

冰皮月餅

餅皮 

重量

(G) 

麻油飯

內餡 

重量

(G) 

 
油

飯  原配方 

1 低粉 280 低粉 100 低粉 10 圓糯米 185 現

成 

2 轉化糖漿 180 轉化糖漿 70 在來米粉 20 老薑 20  

3 花生油 80 麻油 30 糯米粉 40 麻油 20  

4 鹼水 3 鹼水 3 海藻糖 20    

5     煉乳 25    

6     牛奶 90    

7     無鹽奶油 20    

(三)專題實作Ⅲ 

  利用金針花萃取出及顏色及水融入冰皮裡面包入麻油雞飯。 

表 9專題實作Ⅱ之冰皮月餅麻油月餅配方 

陸、專題所使用器具 

編號 冰皮月餅原

配方 

重量

(G) 

冰皮月餅餅

皮 

重量

(G) 

麻油雞

飯內餡 

重量(G) 

原配方 

1 低粉 10 低粉 10 圓糯米 185 

2 在來米粉 20 在來米粉 20 老薑 20 

3 糯米粉 40 糯米粉 40 麻油 20 

4 海藻糖 20 海藻糖 20 雞肉 250 

5 煉乳 25 煉乳 25 金針花 50 

6 牛奶 90 金針花水 90   

7 無鹽奶油 20 無鹽奶油 20   
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一、使用器具/設備 

表 10 製作冰皮麻油雞器具 

器具名稱 圖片 器具名稱 圖片 

飯匙 

  

砧板 

 

炒菜鏟 
 

打蛋器 
 

馬口碗 

 

切麵刀 

 

 

蒸籠鍋組 

 

 

橡皮刮刀 

 

 

片刀 

 

 

篩網 

 

 

隔熱夾 

 

 

鋼盆 

 

 

電鍋組 

 

量杯 
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配菜盤 

 

磅秤 

 

 

二、專題實作使用材料 

表 11 製作冰皮麻油雞材料 

低筋麵粉 

 

老薑 

 

牛奶 

 

煉乳 

 

在來米粉 

 

長糯米 

 

雞肉 

 

糯米粉 

 
海藻糖 

 

米酒 

 

麻油 

 

奶油 

 

金針花 

 

   

 

三、本專題冰皮麻油雞製作方法 

表12冰皮麻油雞製作過程 

製作方法 圖示 製作方法 圖示 
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1.將所有粉類過

篩 

 

6.起鍋，鍋中放

入麻油炒薑片。 

 
2.將奶油溶化加

入煉乳拌勻 

 

7.將煮好的麻

油雞飯放涼。 

 
3.將所材料倒入

拌勻 

 

8.加入金針花

切碎後捏成圓

形 1個 32 克。 

 

4.用篩網過篩兩

次，放入蒸籠鍋

蒸 30 分鐘。 

 

9.冰皮包入麻

油雞飯後壓模

型。 

 

 
5.將蒸好的麵糰

拌至光滑。 

 

  

 

 

柒、問卷結果與分析 
一、問卷設計 
(一)研究對象 

 研究對象為本校本校餐管科 16~18 歲學生作為受訪者學生，採不記名方式做

問卷。 

(二)研究方法 

本專題使用問卷調查法及實驗法來收集資料，於 2014 年 12 月 31 日成品完

成後，產品採匿名化方式編碼，分別以 A、B 作為代號，A 產品為冰皮麻油雞(金

針花 100g)；B 產品為冰皮麻油雞(金針花 50g)；兩項產品請受訪者實際品嚐本

組之產品並填寫問卷。本專題研究對象為餐管科 16~18 歲學生，發放問卷共 124

分，有效問卷共 100 份，無效問卷 24 份，發放日期 2015 年 11 月 31 日，發放地

點：各班教室 

(三)正式問卷 

正設計本組將產品以匿名化方式，內容共分成六個部份，第一部份為 受訪

者之基本資料；第二部份測量受訪者是否吃過冰餅皮；第三部分對本專題產品各
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外觀、口感、香氣，受訪者對本專題產品的評分標準(非常喜歡 5分、喜歡 4分、

尚可 3、不喜歡 2分、非常不喜歡 1分)，第四部份受訪者對於本專題 A、B產品

比較喜愛哪個；第五部份對於本專題有甚麼意見；第六部分對於專題產品是否願

意購買本產品。 

第一部分:基本資料 

一、請問您的性別 男    女 

第二部分:是否曾經吃過冰皮 

二、請問您是否曾經吃過冰皮？是  否 

第三部份:對於本產的品感官品評 

三、請問您試吃過我們的兩種產品後...... 

 

項目 非常喜歡 喜歡 尚可 不喜歡 非常不喜歡 

香氣      

色澤      

口感      

風味      

 

第四部份:對於兩種產品的喜愛 

四、兩種產品最喜歡哪一種？                                    

第五部分:對本產品的建議 

五、對於本產品的建議                                         

第六部分:對本產品的購買意願 

六、請問是否願意購買本產品？是   否 

 

 

二、資料分析 
(一)、本產品資料分析 

  本專題以五 Likert 尺表度量方式評量樣本感官品評方法填寫問卷，受訪者

品嘗本專題產品後，依喜愛度來填寫勾選適當答案。 
  本專題以便利抽樣針對本校餐管科二年級16~18歲學生發放問卷共124分，

其中有效問卷為 100 分，無效問卷 24 分:如圖 3，回收問卷有效率為 100％，對

本產品滿意度分析(非常滿意 5分~分常不滿意 1分)。 

 

在性別比例上男生有 50 人佔了 50％，女生有 50 人佔了 50％，其無效問卷為 24

人佔 24％。 

表 13性別分配表 
性別 次數 百分比 

男生 50 50.0 

女生 50 50.0 

總和 100 100.0 

  

圖 3 問卷分析 
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(二)、感官品評分析 

表 14 本產品百分比的分析表 

50% 

50% 

24% 

問卷分析 

男生 

女生 

無效問卷 
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圖 4 滿意度之分析 

 (三)A 品資料的分析 

表 15 金針花 100g 百分比的分析表 

A 產品口感分析 

項目 非常喜歡 喜歡 尚可 不喜歡 非常不喜歡 總平均 

口感 47 43 0 10 0 4.07 

香氣 57 42 0 1 0 4.54 

外觀 69 30 0 0 0 4.65 

 

(四)B 產品資料的分析 

表 16 金針花 50g 百分比的分析表 

B 產品口感分析 

項目 非常喜歡 喜歡 尚可 不喜歡 非常不喜歡 總平均 

口感 48 51 0 6 0 4.30 

香氣 54 44 0 2 0 4.48 

外觀 66  33 0 1 0 4.63 

 

產品 A 產品(金針花 100g) B 產品(金針花 50g) 

比較 

項目 

總得分 百分比 平均分數 總得分 百分比 平均分數 

口感 407 81％ 4.07 430 86％ 4.30 

香氣 454 80％ 4.54 448 90％ 4.48 

外觀 465 93％ 4.65 463 93％ 4.63 

 得分 

總平均 

4.42 4.47 
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(五) 購買意願分析表 

表 17 購買意願分析表 
項目 願意購買 百分比 

A 產品(100g) 37 37.0 

B 產品(50g) 40 40.0 

總和 100 100.0 

 

（六）對本產品購買之意願 

 

圖 5 購買意願分析圖 

 
 

 

 

（七）是否曾吃過冰皮之分析，男生吃過冰皮的人數比女生多。 

圖 6是否曾吃過冰皮 
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八、建議 
(一)專題製作方面 

  本專題產品之冰皮麻油比例是由本組師生共同討論並經過幾次的實驗與試

作出來的結果，建議麻油雞飯的部分可改試其它比例。本次專題所使用經由駔員

討論後決定使用康乃馨之模型。麻油雞飯的用意，是用來補身體尤其是剛生完小

孩在坐月子媽媽，因此亦可讓麻油雞飯有特色，我們利用冰皮結合麻油飯作為冰

皮麻油餅，跳脫其傳統既有之意象。 

(二)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，但是也需保存適當以免麻冰皮油雞飯失去原有的風

味。 

(三)研究範圍及對象 

  本專題問卷發放範圍僅限於校內餐管科二年級班級 16～18 歲學生，建議後

做改善，研究範圍及對象皆可擴大。  
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