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摘要 
追求健康與天然飲食，為現代人飲食重要訴求。近來食安問題層出不窮，添加過多

食品添加物及色素，對身體造成過重負擔，本組針對此議題，研究加入南台灣具特色的

農產品－紅茶、地瓜以及芋頭，製作出珍奶泡芙、地瓜芋頭泡芙，期望能被消費者所喜

愛，並為在地農產品另尋不同出路。 
本組製作的珍奶、地瓜芋頭泡芙，透過問卷結果顯示，以珍奶口味受喜愛程度較高

；%的受訪者吃出珍奶口味的泡芙(匿名為 A 產品)內添加珍珠；%的受訪者吃出地瓜芋

頭口味(匿名為 B 產品)內添加地瓜芋頭；五成以上的受訪者願意購買珍奶口味的泡芙及

將它贈送親友。由此可知將台灣在地農產品加入泡芙中確實是可行的，不僅可讓產品產

生獨特風味增加其商品價值，也可為南台灣的在地農產品另尋新契機。 
 
關鍵詞：紅茶、地瓜、芋頭、在地農產品  
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壹、前言 

一、製作動機  
為積極追求吃得健康又養生的甜點，且追求健康與天然飲食，不含色素與香

料，這也是現代人飲食重要訴求之一。 
市面上的泡芙大多加了許多香精與色素，且口感較油膩，口味也較多限制，

所以我們想加入天然的食材，利用營養價值高的茶葉、地瓜及芋頭，在不添加任

何色素的健康原則下，運用天然食材的顏色代替色素的甜點適合老少咸宜。 

現代人大多都吃大魚大肉，所以我們專題材料運用鹼性的紅地瓜，紅地瓜含

有豐富的食物纖維及維生素，預防動脈血管硬化與保持血管彈性及排除多餘的膽

固醇之功效，之芋頭我們採用甲仙當地的芋頭，芋頭的營養價值高，含有豐富的

澱粉質纖維質是米飯含量的 4 倍熱量只有米飯的九成，相對的較有飽足感。 

因地瓜、芋頭內纖維質甚多，因此本專題以西式點心皮麵糊類產品為例，將

產品原配方的風味加以改良融入內餡中，不僅融合了天然的健康元素；並使本產

品產生具有其獨特性新的風味。希望可以做出老人小孩都愛吃的產品，並能幫在

地農產品找到不一樣的用途，再創其經濟價值。 

 

二、製作目的 

（一）暸解紅茶、地瓜及芋頭的歷史、品種、營養成分。 

（二）研發創新並製作出珍奶和地瓜芋頭的產品。 

（三）探討紅茶、地瓜及芋頭融入手工泡芙製作之可行性。 

（四）透過手工泡芙使產品融入珍奶與地瓜芋頭，且希望產品廣為眾人喜愛。



 

 

三、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

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

頭，製作出二種不同餡料口味的泡

論。

四、預期成效 

（一）紅茶、地瓜及芋頭

（二）紅茶、地瓜及芋頭

（三）紅茶、地瓜及芋頭泡芙

（四）紅茶、地瓜及芋頭泡芙

貳、理論探討 

一、泡芙相關文獻探討
(一)泡芙的由來 

六世紀傳入法國，泡芙的誕生

情形是從前奧地利的哈布斯王朝

子就在凡爾賽宮內舉行婚宴

甜點，為長期的戰爭畫下休止符

的甜點，在節慶典禮場合如嬰兒誕生或新人結婚時

塔狀慶祝，稱做泡芙塔，

正統的泡芙。因為外型長得像圓圓的

法文為 CHOU(音舒)，也是

奶油空心餅。(網路擷取
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本專題製作流程是經由本組師生共同討論及整理出，將二年級烘焙課所學製

本組研究加入南台灣具特色的農產品－珍珠

製作出二種不同餡料口味的泡芙，經由問卷施測、回收及分析資料

 

圖 1-1 製作流程圖 

資料來源：本專題整理 

地瓜及芋頭的營養價值高。 

地瓜及芋頭泡芙的創新口感佳。 

地瓜及芋頭泡芙滿意度及接受度皆高。 

地瓜及芋頭泡芙的外觀色澤及口味接受度高

相關文獻探討 

泡芙的誕生，在技術上被人們認為是偶然無意中發現的

哈布斯王朝和法國的波旁王朝，於是奧地利公主與法國皇太

內舉行婚宴，泡芙就是這場兩國盛宴的壓軸 

為長期的戰爭畫下休止符，從此漢密哈頓泡芙在法國成為像徵吉慶示好

在節慶典禮場合如嬰兒誕生或新人結婚時，都習慣將泡芙沾

，象徵喜慶與祝賀之意。 

因為外型長得像圓圓的甘藍菜，因此法文又名

也是高麗菜的意思，因兩者外形相似而得名

網路擷取) 

將二年級烘焙課所學製

珍珠奶茶、地瓜芋

回收及分析資料，所得結

 

 

的外觀色澤及口味接受度高。 

在技術上被人們認為是偶然無意中發現的，

於是奧地利公主與法國皇太

從此漢密哈頓泡芙在法國成為像徵吉慶示好

都習慣將泡芙沾焦糖後堆成

因此法文又名 CHOU，泡芙的

因兩者外形相似而得名。中文學名為
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(二)泡芙的種類  

泡芙分類方法很多，可以依原料、口味、成型方法、製程等來分類，依質地分為

以下幾種(表 2-1)： 

表 2-1 泡芙種類 

名稱 圖片 說明 

西
式
泡
芙 

 

是一種源自意大利的西式甜點。蓬鬆張孔的奶油面皮中

包裹著奶油、巧克力乃至冰淇淋。 

修
女
泡
芙  

修女泡芙蛋糕，上面一個小泡芙，下面一個大泡芙，因

為長得像修女所以叫修女泡芙。 

閃
電
泡
芙 

閃電泡芙上所覆蓋的光滑糖醬因反射光線產生類似閃電

的效果。 

菠
蘿
泡
芙 

 

將外皮烤得金黃酥酥的菠蘿，裡面的奶油餡伴著卡士達

醬的香甜。 

泡
芙
塔 

 

先做出乾酥的派底，再派底的周圍加上一圈泡芙餅皮，

在放上一顆顆球狀的泡芙。 

泡
芙
蛋
糕 

 

將泡芙做成細緻綿密的蛋糕，加入飽滿的紅豆混合奶

油，幾乎入口即化。 

資料來源：本專題整理 

本組專題所製作的泡芙是屬於「西式泡芙」，因為較常看到、好製

作，簡單的東西越能作出最讓人驚豔的東西，且要作出大眾都能接受的

產品，並加以改良，讓大人小孩都喜愛，這並是本專題的製作本意。 

二、紅茶相關文獻探討 
(一)紅茶的介紹 

我們使用的是天仁茗茶的紅茶包。紅茶是一種全發酵茶，是茶文化當

中的主要茶品。台灣紅茶的產地主要有花蓮、新北市坪林、南投、台中、

嘉義等都有生產。 
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紅茶是經過採摘、萎凋、揉捻、發酵、乾燥等步驟生產出來的，紅茶

的茶葉呈黑色，或黑色中參雜著嫩芽的橙黃色；茶湯的呈深紅色；香氣撲

鼻，由於少了苦澀味，因而味道更香甜、醇厚。(網路擷取)如表 2-2： 

表 2-2 紅茶的種類 

種類名稱 圖片 說明特色 種類名稱 圖片 說明特色 

台茶 8號 

阿薩姆 

 

魚池鄉、

日月潭 

面積佔全

台 40%。 

台茶 18 號

紅玉 

 

魚池鄉、日

月潭 

面積佔全

台 40%。 

大吉嶺 

 

出產於印

度西孟加

拉邦的大

吉嶺地

區。 

台茶 21 號

紅韻 
 

魚池鄉、日

月潭 

面積佔全

台 40%。 

錫蘭紅茶 

 

出產於斯

里蘭卡。 

蜜香 

 

花蓮、新北

市坪林、南

投、台中、

嘉義都有

生產。 

台茶 12

號金萱 

 

魚池鄉、

日月潭 

面積佔全

台 40%。 

祁門紅茶 

 

中國十大

名茶之中

唯一的紅

茶。 

資料來源：本專題整理 

本次專題是以「阿薩姆」品種的紅茶作為食材製作。茶味濃烈，有

麥芽香，作出的泡芙才有濃烈茶香。 

(二)紅茶的營養價值 

茶葉富含礦物質，其中鉀能促進血鈉排除預防高血壓，氟能防止蛀牙，

錳雖不溶於熱水，但以冷泡茶的方式使用，除了抗氧化增強免疫力的功能，

也有助於鈣的吸收利用，茶葉中的鉀、鈣、鎂、錳……等 11 種礦物質讓茶

湯富含陽離子，因此茶葉是一種鹼性飲品，這也是經常飲用可以中和酸性體

質的原因。 

就茶葉的維生素來看，維生素 B群維持體內新陳代謝生化作用的運作，

可避免糖尿病或貧血等慢性病的發生，維生素 C是一種抗氧化劑，缺乏會使

傷口癒合變差，更易導至壞血病或痛風的發生，水溶性維生素無法儲存於人

體，若習慣性的茶飲便能讓人體獲得補充。茶葉還富含一種特有的兒茶素成

份，俗稱「茶單寧」，兒茶素具有苦澀味，但可與茶湯中的咖啡因結合，減

緩對人體亢奮的效果，經醫學證實，兒茶素具有抗氧化、抗腫瘤、降低血液
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膽固醇及低密度酯蛋白含量、抑制血小板凝集、抗菌、抗食物過敏等功效；

至於其它的機能，茶葉中的黃酮醇類可以增強微血管壁，消除口臭，皂素則

能抗癌與對抗發炎。 

兒茶素是茶葉中苦澀的主要來源，尤其茶區夏季日照強烈，茶菁的兒茶

素含量大幅提高，於是綠茶、包種茶及烏龍茶等為了避免苦澀均採用冬春茶

葉製成，然而這種夏日茶葉卻極適合製成高香紅茶，於是紅茶不只是保留下

了兒茶素的營養價值，同時在飲食上也有傑出的口感表現。(網路擷取) 

三、地瓜相關文獻探討 
(一)地瓜的介紹 

地瓜是古早時代窮苦人家的食物，近年因防止富貴病，而又大的風行，連許

多名人、金融業的龍頭老大也都吃地瓜來養生。 

地瓜－含蛋白質、脂肪、糖類纖維素、鈣、鈉、磷、鐵、胡蘿蔔素、維生素

B1、B2、c 等，能防止動脈硬化，減少皮下脂肪，抗炎等。 

地瓜的維他命 c 含量最為豐富，即使加熱以後，也不會被破壞掉。近乎完美

的食品中和體內酸性，地瓜是一種鹼性食品，含高纖維素，除可以滑腸通便外，

還可中和人體內所累積過多的酸，如吃太多的肉類、蛋、或疲勞引起的酸。此外

地瓜中的膠原及粘液多醣類物質，可以預防動脈血管硬化與保持血管彈性，加強

多餘膽固醇的排泄作用。(網路擷取) 如表 2-3： 

表 2-3 地瓜的種類 

名稱 圖片 名稱 圖片 

台農 57 號 

 

 台農 66 號 

 

台農 62 號 

 

紫心番藷 

 

台農 64 號 

 

白心甘藷 

 
資料來源：本專題整理 

本次專題是以「台農 57 號」品種的地瓜作為食材製作。產地以高

屏溪為產地，12 月~1 月中旬，一台斤以 35 元，口感鬆軟，又會甜。 

(二)地瓜的營養價值 

地瓜含有維生素 c每日最低需求量的 65%，並含有豐富的鈣質、葉酸、

鉀及 β-胡蘿蔔素；β-胡蘿蔔素是能夠在體內轉換為維生素 A 的抗氧化物，

一份地瓜即可提供相當每日建議攝取量 7 倍的維生素 A。公共利益科學中

心將地瓜評比為最營養的蔬菜，就是因為其中的營養豐富。想要從地瓜獲取
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最多的健康益處，連皮一起吃下是最好的方式，因為地瓜大部分的營養價值

都在這個部分。同時這邊也要破除「減少攝取脂肪會阻礙獲得地瓜益處」的

說法：事實上僅攝取少量脂肪，人體反而更能完整吸收 β-胡蘿蔔素。 

地瓜中豐富的維生素 A 及 β-胡蘿蔔素對於肌膚而言相當有益。許多昂貴

的肌膚保養品中所含的成分是由維生素 A 萃取而來，如視黃醇 (retinol) 

及維生素 A 酸 (retinoic acid) 等，β-胡蘿蔔素也有助抵抗會促使老化

的自由基。(網路擷取) 

四、芋頭相關文獻探討 
(一)芋頭的介紹 

芋頭俗稱芋仔，原產於亞洲，喜歡高溫多溼的氣候，是熱帶亞太地區重

要 糧食作物。民國 74 年花蓮縣吉安鄉農民為配合政府「稻田轉作」政策，

開始將稻田轉作芋頭，品種以「檳榔心」為主。 

由於吉安鄉的土壤變異性頗大，而芋對於土壤的適應範圍較一般作物為 

廣，又因耐水性、栽培管理容易，加上不論採收時期或價格都較水稻還具彈

性， 本地農民栽培意願很高，目前栽培面積近 300 公頃，佔全省第三位。

因芋頭質 地鬆綿又具特殊香味，能當主食，更可做為點心和菜餚，適合加

工食品、製粉 、 飼料、工業用材料，用途廣泛。芋頭除含澱粉、醣類等碳 

水化合物外，蛋白質、鉀、鈣、磷、維生素及膳食纖維等含量亦多，為優良

的健康食物，其調理簡單但多樣化，甜鹹皆宜。(網路擷取) 如表 2-4： 

表 2-4 芋頭的種類 

名稱 圖片 名稱 圖片 

檳榔心芋 

 

狗蹄芋 

 

紅梗芋 

 

麵芋 

 

高雄一號 

 

高雄三號 

 
資料來源：本專題整理 

本次專題是以「檳榔心芋」品種的芋頭作為食材製作。產地為甲仙，

產季為農曆八月十五至九月底，價格為 1斤 40~60 依季節性調整。 
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(二)芋頭的營養價值 

芋頭含有蛋白質、醣類、膳食纖維、鉀、鎂、鐵、鈣、磷、維生素 B1、

維生素 B2、維生素 C 等營養素。芋頭富含膳食纖維，能幫助消化、改善便祕；

鉀則能幫助血壓下降，有利尿的作用。另外，芋頭含豐富的澱粉和蛋白質，

容易產生飽足感也有足夠的營養。(網路擷取) 

 

五、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餐管科之全體師生。 
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 

本專題使用問卷調查方式來收集資料，於 2015 年 12 月 14 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%。 
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。本組研究加入台灣具特色的農產品－珍奶、地瓜、芋頭

，製作具有營養價值的泡芙，期望能被消費者所喜愛及接受，並為在地農產品另

尋出不同的出路。經由實作八次的結果，研究出最適合製作珍奶及地瓜芋頭不同

配方的成品。 



 

 

 

 

本專題研究配方參考烘焙乙級課本

序

號 
材料 

原始 

配方 

1 高筋麵粉 250 

2 水 250 

3 鹽 4 

4 沙拉油 150 

5 全蛋 360 

 

實作次數 成品圖 

第 1 次 

實作 

第 2 次 

實作 
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圖 3-1 製作架構圖 
資料來源：本專題整理 

本專題研究配方參考烘焙乙級課本 

第一次

實作 

第二次

實作 

第三次

實作 

第四次

實作 

第五次

實作

300 300 200 200 200
300 300 200 100 100
4 4 4 4 4 

150 150 150 150 150
365 355 365 360 360

 實作結果、討論 改善方法

 

失敗，因表皮太過於油膩

鬆軟，酪梨內餡沒味道，

地瓜、芋頭內餡無口感、

太普通，表皮缺乏鮮豔色

彩、太過平凡。 

所以下次決議酪梨不採

用，調整配方 

調整配方將沙拉油改成

奶油外皮將濕軟變成硬

酥口感及改變外觀

失敗，為了增添外皮的顏

色，加入了新的材料，外

皮沒膨大、烤焦、底部一

直出油，導致產品沒成功。 

所以決議下次要考慮材

料更換，

表，找出失敗的原因

 

第五次

實作 

第六次

實作 

200 200 
100 100 

 4 
150 150 
360 360 

改善方法 

調整配方將沙拉油改成

奶油外皮將濕軟變成硬

酥口感及改變外觀。 

所以決議下次要考慮材

，調整好配方

找出失敗的原因。 
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實作次數 成品圖 實作結果、討論 改善方法 

第 3 次 

實作 

成功，外皮比前兩次實作

美觀、完整，先不加入新

食材試作，麵糊也有達到

糊化效果，但是時間一長

外皮就軟了。 

下次把外皮烤久一點，

內餡的部分，地瓜以及

芋頭泥加入珍珠增加口

感，入口會令人有驚艷

的感覺。 

第 4 次 

實作 

成功，這次奶油的量少用

50g，烤的時間也多烤 5分

鐘，所以外皮沒有那麼

軟，口味吃起來跟前幾次

的實作也不會落差太大。 

外皮大概完成了，剩下

的就把珍珠奶茶的內餡

以續研究測試。 

第 5 次 

失敗，因為這次把泡芙的

大小改成試吃的大小，但

受熱平均小，我們烤箱的

溫度未降低，時間沒減

少，導致泡芙外皮烤焦，

這次老師也教我們把珍珠

奶茶的內餡做出來了。 

下次實作時把烤箱溫度

調低，時間減少。 

第 6 次 

實作 

成功，這次外皮及內餡都

完成就等待下次試吃的評

論及建議在進行檢討與改

進 

改善完畢，確定配方，

等待最後問卷調查試吃

結果。 

 

泡芙外皮配方表 

材料 用量 

高粉麵粉 200g 

水 100cc 

沙拉油 150g 

全蛋 360g 

鹽 4g 

 

地瓜芋頭內餡配方表 

材料 用量 

地瓜 300g 

芋頭 300g 



 

 

 鮮奶油

蜂蜜

材料

奶茶

珍珠

鮮奶油

吉利丁

 

五、專題實作使用器具

(一)專題實作使用器具

本專題所使用的器具及設備

程時所使用到的器具

器具/ 

設備名稱 

不鏽鋼盤 

鋼盆 

刮板 
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鮮奶油 100g 

蜂蜜 30g 

 

 

 

珍珠奶茶內餡配方表 

材料 用量 

奶茶 150cc 

珍珠 150g 

鮮奶油 180g 

吉利丁 12 片 

專題實作使用器具、設備及材料 

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及中式點心課

程時所使用到的器具，其中較特別 

表 3-1 專題實作使用器具/設備 

圖片 
器具/ 

設備名稱 
圖片

 

刮皮刀 

 

電子秤 

 

湯匙 

 

 

 

 

 

 

二年級上烘焙及中式點心課

圖片 

 

 

 



 

 

器具/ 

設備名稱 

菜刀 

篩網 

平口花嘴 

烤盤 

槳狀 

攪拌器 

攪拌缸 

（二）專題實作材料

本專題所使用的材料

瓜及芋頭泥融入泡芙裡

並增加泡芙的營養價值

材料名稱 
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圖片 
器具/ 

設備名稱 
圖片

 

擠花袋 

 

打蛋器 

 

橡皮刮刀 

 

電鍋 

 

攪拌機 

 

烤箱 

資料來源：本專題整理 

專題實作材料 

本專題所使用的材料，都是選用較天然健康的食材

瓜及芋頭泥融入泡芙裡，讓泡芙呈現出加入地瓜及芋頭之後的顏色

的營養價值。 

表 3-2 專題實作材料 

圖片 
材料名

稱 
圖片

圖片 

 

 

 

 

 

 

較天然健康的食材，讓天然的地

讓泡芙呈現出加入地瓜及芋頭之後的顏色，

圖片 



 

 

材料名稱 

全蛋 

沙拉油 

鮮奶油 

水 

珍珠 

 

六、專題實作步驟與方法
表 3-3

製作步驟 

1. 將沙拉油加入

水 

3.拌入高粉 
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圖片 
材料名

稱 
圖片

 

地瓜 

 

芋頭 

 

鹽 

 

高筋麵

粉 

 

蜂蜜 

專題實作步驟與方法 
3 珍珠奶茶、地瓜及芋頭泡芙實作過程 

圖片 製作步驟 

 

2.加熱至沙拉油

和水沸騰 

 

4.進行攪拌 

圖片 

 

 

 

 

 

圖片 
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製作步驟 圖片 製作步驟 圖片 

5.進入攪拌缸中

加入蛋液 

 

6.打製糊狀 

 
7.利用擠花帶擠

於烤盤上以上

火 210 度下火

200 度考 20~30

分即可  

8.粉圓加水煮滾 

 

9.水煮滾將紅茶

包丟入悶 10 分

鐘 

 

10.地瓜芋頭兩者

攪拌成餡 

 

 

肆、製作成果 
一、問卷設計 

本次問卷是針對高英工商學生，採不記名方式作答。對於本產品幸〝芙〞好滋味食用後的品

評，希望能花您幾分鐘時間針對以下問題，提供給我們最寶貴的意見！！ 

餐管 3-3 …第一組…組長：王莉蓁‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥‥指導老師：廖雅慧 

第一部分：基本資料…性別：男女 

     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           

1.請問何種口味最吸引您，讓您吃了還想再吃？產品Ａ產品Ｂ 

2.您願意購買編號ＡＢ哪一種產品？產品Ａ產品Ｂ 

為什麼?_____________________________________________________ 

3.請問您覺得本產品適合當作禮品贈送給親友？產品Ａ產品Ｂ 

為什麼?______________________________________________________ 

4.請您寫出對本產品的建議：___________________________________  
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二、資料分析 
(一)評分標準 

本專題以感官品評方法填寫問卷，以地瓜芋頭、珍奶泡芙於品嚐後

（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： 
表 4-1 評分標準表 

項目 非常不喜歡 不喜歡 尚可 喜歡 非常喜歡 
得分 1 分 2 分 3 分 4 分 5 分 

資料來源：本專題整理 
 

（二）感官品評描述分析 
本專題之有效問卷共有 100 份，其中男性有 50 人、女性有 50

人，問卷每格最高分為 5 分，每格滿分為 500 分(100*5=500)，得分

愈高者，表示對此產品之喜愛程度愈高。我們將問卷整理並統計分析

出如表 4-2~表 4-7 及圖 4-1~圖 4-6。 
問卷調查受訪者對產品的喜好程度，經由表 4-2、圖 4-1 分析統

計得知，珍奶口味整體較受大眾喜愛，因其香氣、風味及口感方面，

比起地瓜芋頭口味的喜愛度還來的高。 
 

表 4-2 感官品評之描述分析表(整體) 
 產品A(珍奶) 產品B(地瓜芋頭) 

項目 得分 百分比 平均分 得分 百分比 平均分 
色澤 400 80% 4 368 74% 3.68 
香氣 387 77% 3.87 357 71% 3.57 
風味 377 75% 3.77 348 70% 3.48 
口感 366 73% 3.66 342 68% 3.42 

 得分總平均:3.83 得分總平均：3.54 
資料來源：本專題整理 
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70
72
74
76
78
80
82

色澤 香氣 風味 口感 整體

產品A(珍奶)
產品B(地瓜芋頭)



 

 

圖

由表 4-3、圖 4-2 得知

，口味裡的珍奶口感較有

珍珠，讓泡芙吃起來 QQ
表 4
項目

產品 A(珍奶

產品 B(地瓜芋頭

圖 4

由表 4-6、圖 4-5 得知

得知，因珍奶口味內添加

茶香。 
表 4-

項目

產品

產品 B(
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圖 4-1 感官品評之描述分析圖(整體) 
資料來源：本專題整理 

得知，受訪者對產品 A 珍奶口味的吸引度較高

裡的珍奶口感較有濃濃奶香味，使泡芙咬起來很可口的感覺

QQ 的感覺。 
4-3 受訪者對本產品吸引度之分析表 

項目 男生 女生 總人數 
珍奶) 38 人 38 人 76 人 

地瓜芋頭) 12 人 12 人 24 人 
資料來源：本專題整理 

 

4-2 受訪者對本產品吸引度之分析圖 
資料來源：本專題整理 

得知，受訪者對產品 A 珍奶口味的購買意願度較高

口味內添加珍珠，讓泡芙吃起來有 QQ 的口感，味道也是濃濃的奶

-4 受訪者對本產品購買意願之分析表 
項目 男生 女生 總人數 

產品 A(珍奶) 40 人 37 人 77 人 
B(地瓜芋

頭) 10 人 13 人 23 人 
資料來源：本專題整理 

 

男生 女生

產品A(珍奶)
產品B(地瓜芋頭

口味的吸引度較高，分析得知

的感覺，其內添加的

 
 
 

 

口味的購買意願度較高，分析

味道也是濃濃的奶

)
地瓜芋頭)



 

 

圖 4-

伍、結論與建議 
一、結論 

（一）感官品評之描述分析

由表 4-2、圖

在色澤方面，

在香氣方面，

在風味方面，

在口感方面，

本組師生經過討論後推論其原因發現

使泡芙有奶茶的香氣

管是在香氣、

。 
(二)受訪者對本產品吸引度之分析

由表 4-3、圖 4-
在男生方面，以

在女生方面，以

在整體而言，以

本組師生經過討論後推論其原

泡芙吃起來又酥

齒頰留香，因此受喜愛程度較高

(五)受訪者對本產品購買意願之分析

由表 4-6、圖 4-
在男生方面，以

在女生方面，以

在整體而言，以

本組師生經過討論後推論其原因發現

讓泡芙吃起來也很爽口不會太

(六)受訪者對本產品贈送親友之分析
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-3 受訪者對本產品購買意願之分析圖 
資料來源：本專題整理 

感官品評之描述分析(整體) 
圖 4-1 知結論如下： 
，以珍奶口味喜愛程度較高，平均分數 4 分

，以珍奶口味喜愛程度較高，平均分數 3.87
，以珍奶口味喜愛程度較高，平均分數 3.77
，以珍奶口味喜愛程度較高，平均分數 3.66

本組師生經過討論後推論其原因發現，因珍奶口味內添加珍珠

使泡芙有奶茶的香氣、清爽的風味及讓人吃了有 QQ 的口感

、風味、口感和整體而言，皆以珍奶口味受喜愛程度較高

受訪者對本產品吸引度之分析 
-2 知結論如下： 
以珍奶口味喜愛程度較高，有 38 人； 
以珍奶口味喜愛程度較高，有 38 人。 
以珍奶口味喜愛程度較高，共有 76 人。 

本組師生經過討論後推論其原因發現，因珍奶口味內添加

泡芙吃起來又酥又有 Q 的口感，其內添加的珍奶，讓泡芙

因此受喜愛程度較高。 
受訪者對本產品購買意願之分析 

-5 得知結論如下： 
以珍奶口味喜愛程度較高，有 40 人； 
以珍奶口味喜愛程度較高，有 37 人。 
以珍奶口味喜愛程度較高，共有 77 人。 

本組師生經過討論後推論其原因發現，因珍奶口味所添加的珍珠

吃起來也很爽口不會太膩口，所以很適合買回家當點心食用

受訪者對本產品贈送親友之分析 

男生 女生

產品A(珍奶)
產品B(地瓜芋頭

 

分； 
3.87 分； 
3.77 分； 
3.66 分。 

奶口味內添加珍珠，

的口感，因此不

口味受喜愛程度較高

口味內添加珍珠，使

泡芙吃起來令人

所添加的珍珠，

所以很適合買回家當點心食用。 

地瓜芋頭)
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由表 4-7、圖 4-6 得知結論如下： 
在男生方面，以珍奶口味喜愛程度較高，有 33 人； 
在女生方面，以珍奶口味喜愛程度較高，有 20 人。 
在整體而言，以珍奶口味喜愛程度較高，共有 53 人。 
本組師生經過討論後推論其原因發現，因珍奶口味內有添加珍珠，

讓泡芙本身平淡的口感，變得清爽，吃起來也很爽口不會太甜膩，所以

很適合贈送給不喜歡吃太過甜膩的長輩，或是贈送給喜歡清爽香氣的朋

友。 
二、建議 

（一）製作材料方面 
1.本專題珍奶泡芙、地瓜芋頭泡芙之配方中的珍珠、地瓜、芋頭，是

經由本組師生共同討論及實作，才決定的蔬菜，建議可嘗試用不同

的蔬果和不同的甜點比例混合，研究是否得以改變口感。 
2.本專題所製作出來的成品顏色，是利用天然的地瓜芋頭調製出我們

想要的產品色澤，建議後續研究，可再多利用這類天然又養生的食

材去加以變化，不僅在製作過程中可以看到成品顏色變化上的驚喜

，更可讓食用者吃的健康又安心。 
3.本組所使用的地瓜、芋頭、紅茶，都是台灣在地的農產品，建議可

再嘗試添加其他農產品，使具特色之在地農產品，可以顛覆傳統的

農業產品路線，創造出新的表象。 
（二）製作外觀方面 

本專題產品之外觀，曾考慮使用餅乾麵糊冷凍後切片在烘焙，但

因烤焙後成品會膨脹而變形，所以本組決定使用奶油空心餅的作法，

來呈現本產品。建議可嘗試使用不同花嘴來改造，讓成品外觀呈現不

同的造型；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。 
（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 
組長王莉蓁心得：三年級的重要歷程，專題製作這門課程，從一開始的沒有到後

來去查資料，請教老師，一點一點地慢慢去拚湊起來，很感謝專題老師以及指導

老師的教導與建議，也感謝我得組員們，這麼願意去學習，努力，說實話，我這

個身為組長的，真得沒有做到甚麼專題報告，因為我是一個電腦白癡，只要是關

於電腦的我都不會，都是我得組員們犧牲了很多私人時間，或是下班之後很累了，

還是要把報告完成，尤其是洪雅品，、田長清，他們真的非常努力，我如果沒有

這些組員，不可能完成今天的專題製作。在一開始的就是我突然得一個靈感，而

創造出我們得幸〝芙〞好滋味，我本來覺得很扯，我突然想到的東西，怎麼可以
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完成這麼重要的課程，不過我們現在做到了，在這個過程之中，我們失敗了很多

次，遇到了挫折，我脾氣很急，就會凶他們，不爽他們也曾經想過要換組這種想

法，只是我不知道而已，至少我們現在完成了，這樣的感覺，我覺得不是開心可

以形容的，甚至說到感動都不足以形容，這是要自己體會過後才能感受到的，不

管做的好或不好，這都為我在高中這三年寫下精彩的一頁，希望未來雪學弟妹們

也可以體會到這些。 

 
組員洪雅品心得：從二年級就得知三年級會有專題課，也聽了許學長，姊說三年

級會很累，也會被專題搞到瘋掉，果然是真的，在這過程中，要做報告，要花許

多錢做產品，剛開始製作，甚麼都不知道，配方表也沒有，整個很亂，做出來的

成品也都失敗，我們也不知道產品出在哪裡，真的有一刻沮喪到全組都想放棄，

但是又想我們都做一半了，如果放棄很可惜，因為我們第一次做泡芙的內陷，口

味是和外面賣得以往不同，我們則是用地瓜芋頭混合感覺很特別也不錯吃，另一

個口味則是珍珠奶茶，跟泡芙結合起來口感 QQ 的，有濃濃的奶香味，一定會很

受歡迎，也因為大家沒放棄，而我們越做越成功，之前的問題也慢慢的有感善，

給大家試吃也受到很好得評價，所以很開心，我們終於完成這門課程了，也學習

到了很多，看到了整組組員的團結合作，真的很棒，也謝謝老師的指導，我們成

功完成了。 

 
組員許元杰心得：從二級的時候，得知三年級要做專題，我也知道專題又忙又辛

苦，還要打報告，到了三年級，我體會到這個專題的難度，第一次實作的時候才

發現沒有想像中那麼簡單，做出來的產品根本糟透了，能做到成功真的要感謝幫

助我們的任何人。 
 
組員田長清心得：到了三年級最大的目標就是專題製作，我們的主題是泡芙，口

味有珍珠奶茶和地瓜芋頭，一開始遇到很困難，不管是內餡還是外皮都非常的困

難要創罩出健康又美味的泡芙真是考倒我們了但經過老師的教導以及討論還是

完成了。 
 
組員吳柏融心得：我們做的專題一開始很困難但最後都很好。 
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