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壹、前言 

一、研究背景與動機 

市售點心種類繁多，有蛋糕、餅乾及水果塔等， 吃點心是令人開心的事，以水果塔

為例，市面上很少看到以新鮮水果為主的內餡，所以本研究就想運用一些可以烹調的水

果（蘋果片、棗子片、水梨片）來完成這個內餡，做出符合現代人口味的塔皮；嘗試以

不同口味卡士達醬搭配塔皮，以蘋果片、棗子片、水梨片裝飾，研發兼具環保綠色、養

生與在地食材特色及具商業價值的產品。 

二、製作目的 

（一）了解蘋果、水梨及蜜棗的種類及營養價值。 

（二）探討新鮮水果及卡士達醬搭配塔皮之影響。 

（三）調查不同口味卡士達醬搭配塔皮接受度及購買意願。 

三、研究方法 

此研究是透過文獻分析法、實驗法、問卷調查法來完成。透過新鮮水果融入不同口

味的卡士達醬搭配塔皮的製作，了解此產品在年輕人跟學生的接受度及購買意願。 

四、研究架構 

本論文的研究架構，是以不同口味卡士達醬搭配塔皮，以蘋果片、棗子片、水梨片

裝飾，研發兼具環保綠色、養生與在地食材特色的產品。此外，我們進行問卷施測、回

收問卷及分析資料等，以了解消費者對該產品的喜愛度，作為該產品行銷方式與推廣的

參考。 

 

圖一：研究架構流程圖 
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（圖一資料來源：本研究繪製） 

貳、正文 

一、棗子的相關文獻 

(一)棗子的營養價值 

促進血液循環，養顏美容，促進食慾，提高人體免疫功能、預防牙齦出血(行政

院農業委員會，2015)。 

(二)棗子的產地 

棗子的產區位於燕巢、阿蓮、六龜、大社、田寮、岡山，產期為十二、二月，

這些地區都鄰近有名的惡地「月世界」，還有「台灣蘋果」的美名(農業局全球資訊

網，2015)。 

(三)棗子的種類 

棗子的種類如表一，本研究選用蜜棗，取自於果子狸水果店，一顆 20 元。 

表一：棗子的種類 

名稱 圖片 名稱 圖片 

棗子 

 

蜜棗 

 

(表一資料來源：行政院農委會(2018)。四季農漁產品。2018 年 12 月 17 日， 

取自 https://www.coa.gov.tw/theme_data.php?theme=product&id=37) 

二、蘋果相關文獻 

 (一)蘋果的營養價值 

防止高血壓、緩解疲勞、防止糖尿病(中國經濟網，2019)蘋果富含糖類、酸類、

芳香醇類和果膠物質，並含維生素 B、維生素 C 及鈣、磷、鉀、鐵等構成大腦所必

須的營養成分。 

 (二)蘋果的產地 

台灣的蘋果產區位於中橫沿線的梨山、福壽山、大禹嶺一帶（行政院農業委員

會），每年十一、二月為「霜期」，特殊的氣候變化，形成台灣特有的蜜蘋果！ 
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(三)蘋果的種類 

蘋果的種類如表二，本研究選自富士蘋果，取自鳳山菜市場，一顆 12 元。 

表二蘋果的種類 

名稱 圖片 名稱 圖片 名稱 圖片 

喬納蘋果 

 

富士蘋果 

 

蜜蘋果 

 
(表二資料來源：行政農業委員會(2018)。四季農漁產品。2018 年 12 月 19 日， 

取自 https://www.coa.gov.tw/ws.php?id=997) 

三、水梨的相關文獻 

(一)水梨的營養價值 

止渴消暑，潤肺，消痰、清熱、解毒、治療咳嗽、減輕疲勞、增進食慾、助於

消化(大紀元，2014)。 

(二)水梨的產地. 

台灣所產的梨種類，可分成生長於低海拔的橫山梨(又稱粗梨)，及高海拔之溫

帶梨(包括：二十世紀梨、新世紀梨…等)兩種，產地以宜蘭、新竹、台中等地為大宗

(阿洲水果行，2018)。  

(三)水梨的種類 

水梨的種類如表三，本研究選用雪梨，鳳山肉豆公菜市場，一顆 50 元。 

表三：水梨的種類 

名稱 圖片 名稱 圖片 名稱 圖片 

雪梨 

 

新世紀梨 

 

蜜梨 

 

  (表三資料來源：阿洲水果行(2018)。水果簡介。2018 年 12 月 19 日， 

取自 https://www.365fruit.com/fruits_18.html) 

四、研究實作配方表 

本研究實作配方表，考量到各個產品融入的食材，材料在附近的超市或者菜市場都
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買的齊，不用透過更複雜的方式取得；經教師群討論及試作後如表四。 

表四：實作配方表 

草莓水果塔 

 

抹茶水果塔 
序號 材料 公克 序號 材料 公克 

1 低筋麵粉 300 1 中筋麵粉 300 
2 無鹽奶油 125 2 無鹽奶油 125 
3 蛋黃 15 3 蛋黃 15 
4 鹽 1 4 糖 1 
5 冰水 60. 5 冰水 60 
6 棗子 100 6 棗子 100 
7 蘋果 150 7 蘋果 150 
8 水梨 150 8 水梨 150 
9 砂糖 1 9 砂糖 1 
10 草莓醬 100 10 抹茶粉 10 
11 卡士達醬 400 11 卡士達醬             400 

（表四資料來源：施坤河（2014）。中式麵食製作技術酥糕類麵食） 

五、研究實作材料 

    本研究所使用的材料明細如表五，都是選用日常生活常見的材料。 

表五：實作材料表 

名稱 圖片 名稱 圖片 名稱 圖片 名稱 圖片 

無鹽奶

油 
 

棗子 
 

蛋黃 
 

中筋

麵粉  

水梨 

 

蘋果 
 

鹽 
 

低筋

麵粉  

草莓醬 
 

蛋液 
 

冰水 
 

橄欖

油  

乾酵母 

 

鮮奶 

 

糖 

 

砂糖 

 

抹茶粉 
 

抹茶卡

士達醬  

草莓

卡士

達醬  

（表五資料來源：本研究拍攝整理) 

六、研究實作器具表 
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    本研究實作器具明細如表六。 

表六：實作器具表 

名

稱 
圖片 

名

稱 
圖片 

名

稱 
圖片 

名

稱 
圖片 

名

稱 
圖片 

名

稱 
圖片 

鋼

盆 
 

軟

刮

板  

擀

麵 

棍  

叉

子  
 

切 

麵 

刀  

刀

子 
 

蛋

液

刷 
 

厚

平

底

鍋  

馬

口

碗  

湯

匙 

 

黑

烤

盤 
 

 

木

匙 
 

(表六資料來源:本研究拍攝整理)  

七、研究實作步驟與方法 

本研究實作過程是融合塔皮點心製作技巧，流程如表七。 

表七：製作流程表 

製作步驟 圖片 製作步驟 圖片 

1.奶油切小丁,放冰

箱冷藏 20 分鐘以

上。 
 

2.麵粉和鹽過塞

在工作檯上。 

 

3.冰好的奶油塊放

入麵粉，用切麵

刀切成細小塊和

麵粉混合。  

4.蛋、鹽、水加

在一起拌。 

 

5.把麵團拿起來。 

 
 

 

6.麵團用保鮮膜

包覆冷藏1小

時。  

7.撒上麵粉在工作

檯，擀麵皮(折折

疊)。 
 

8.將派皮放入菊

花模，擀麵棍

滾一下切掉多

餘的皮。  

9.叉子戳洞冷藏半

小時以上。 
 

10.烤箱預熱 180

度 烤 20-25

分，拿掉壓盤

物。  
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11.塗上蛋液在烤 5

分鐘即可。 
 

12.蘋果先加砂

糖、蘋果切小

丁，放在鍋裡

煮，才不會烤

焦。 
 

13.派皮加卡士達醬

再加水果烤 180

度 20 分鐘。 
 

（表七資料來源：本研究拍攝整理)     

八、實作結果檢討表 

本研究實作第一至四次結果及檢討改善過程如表八。 

表八：實作結果檢討表 

實作次數 圖片 實作結果 檢討與改善 

第一次實作 

 

這次做得不是很

理想，塔皮太乾也太薄

跟餅乾差不多。 

經教師群討論後建議

讓塔皮鬆弛 20 分鐘，也不

要桿太薄。 

第二次實作 

 

塔皮失敗原因，因

為加了巧克力粉，導致

塔皮太乾，所以容易碎

裂。 

經教師群討論後，增加

蛋液 10 克來改善塔皮的乾

裂。 

第三次實作 

 

這次塔皮很成功， 

但 是 整 體 感 覺 很 乾

硬，使人不易入口。 

經教師群討論後，是因

為塔皮底下加的卡士達醬

太少，所以下次要增加草莓

醬的用量約 50 克。 

第四次實作 

 

 

 

 

 

 

最成功的一次。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(表八資料來源:本研究拍攝整理) 

九、感官品評 

(一)問卷設計 
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本研究將此產品，以不計名的方式，設計此正式問卷，內容共分成二個部份，

第一部份為受訪者之基本資料；第二部份測量受訪者對本研究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。 

(二)評分方式 

1、評分標準 

本研究以感官品評方法填寫問卷，分別給予受試者品評兩種玫瑰水果塔

產品 (品評每一個產品間隔須漱口)，依以下所列數字寫下對該產品之感官特

性的接受程度。評分標準如表九。 

表九：評分標準 

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 

(表九資料來源：本研究整理) 

2、感官品評描述分析 

本研究之有效問卷共有 100 份，其中男性有 48 人、女性有 52 人，問卷

每題最高分為 5 分，每題滿分為 500 分(100*5=500)，得分愈高者，表示對此

產品之喜愛程度愈高。 

 

十、研究結果資料分析 

本研究分別製作草莓卡士達醬及抹茶卡士達醬兩種口味的塔皮，經由感官品評以了

解消費者對以上二種產品的喜好度，其喜好性分析如表十及圖二所示。分析結果顯示，

受訪品評員對產品 A(蘋果口味水果酥)的整體接受度較高。 

表十：資料分析表 

 產品A(草莓口味) 產品B(抹茶口味) 
項目 得分 百分比 平均分 得分 百分比 平均分 

色澤 396 79% 3.96 368 74% 3.68 
香氣 372 74% 3.72 372 74% 3.72 

風味 376 75% 3 

.76 

382 76% 3.82 
口感 394 79% 3.94 384 77% 3.84 

整體 388 78% 3.88 386 77% 3.86 

 整體接受度：3.85 整體接受度：3.78 

 (表十資料來源：本研究整理) 
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表十一：感官品評不同配方玫瑰水果塔喜好性分析表 

感官品評不同配方玫瑰水果塔喜好性分析 

 

圖二：感官品評不同配方玫瑰水果塔喜好性分析圖 

由圖二分析統計得知，草莓卡士達醬

口味整體較受大眾喜愛，因其外觀、色澤

及口感方面，比起抹茶卡士達醬口味的喜

愛度還來的高；分析得知，因為草莓卡士

達醬本身口感較重，因此大眾較喜愛草莓

卡士達醬口味。 

產品 A 加入農產品辨識度分析 產品 B 加入農產品辨識度分析 

 
圖三：產品 A 加入農產品辨識度分析圖 

 
圖四：產品 B 加入農產品辨識度分析圖 

由圖三可知，品評員有 82%可以辨別出水果塔

加入蜜棗，由於芭樂與蜜棗的外觀相似，所以有 16%

的品評員選擇芭樂，因哈密瓜味道較甜，因此有 2%

的品評員選擇哈密瓜。 

由圖四可知，品評員有 88%可以辨別

出水果塔加入抹茶粉，因抹茶粉與蔬菜粉

的口感相似選擇蔬菜粉的品評員高達

10%，而綠茶粉味道較強烈，因此有 2％

的品評員選擇綠茶粉。 

女性品評員購買意願分析 男性品評員購買意願分析 

 
圖五：女性產品購買意願分析圖 圖六：男性產品購買意願分析圖 

由圖五可知，女生品評員對產品 A(草莓卡士達

醬口味)的購買意願有 32％，較產品 B 高 12%。 

由圖六可知，男性品評員對產品

A(草莓卡士達醬口味)的購買意願有 40

％，較產品 B 高 32%。 

350
355
360
365
370
375
380
385
390
395
400

色澤 香氣 風味 口感 整體 

產品A草莓卡士達醬 產品B抹茶卡士達醬 

82 

16 2 

蜜棗 

芭樂 

哈密瓜 88 

10 2 

抹茶粉 

綠茶粉 

蔬菜粉 

32 

20 產品A 

產品B 40 

8 

產品A 

產品B 

平

均

分 

 

問卷施測項目 
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女性品評員產品吸引力分析 男性品評員產品吸引力分析 

 
圖七：女性產品吸引力分析圖 圖八：男性產品吸引力分析圖 

由圖七可知，產品 A 草莓卡士達醬口味的吸引

力對女性品評員較多有 32%，分析得知，因為產品 A

的味道較產品 B 還要甜，因此對女性品評員產品 A

的吸引力較高。 

由圖八得知，產品 A 草莓卡士達醬

口味的吸引力對男性品評員較高 40%，分

析得知，因為產品 A 口感及香氣較好，

因此對男性品評員產品 A 的吸引力較高。 

  (表十一資料來源：本研究繪製) 

參、結論 

    一、結論 

      （一）感官品評喜好性描述分析(整體) 

由表十、圖二得知結論如下，在色澤、口感方面，以草莓卡士達醬口味喜愛程

度較高，平均分數分別為 3.96 分、3.94 分；在香氣方面，兩者口味喜愛程度一樣，

平均分數 3.72 分；在風味方面，以抹茶卡士達醬口味喜愛程度較高，平均分數 3.82

分；在整體而言，以草莓卡士達醬口味喜愛程度較高，平均分數 3.88 分。經過本組

師生討論及問卷的分析推論後發現其原因，因為草莓卡士達醬本身就帶有甜味，所

以味道較濃烈，因此產品 A 的喜好性較高。 

（二）品評員對水果塔購買意願分析 

由圖五、六得知結論如下，以草莓卡士達醬口味喜愛程度較高，在男生方面有

40 人；在女生方面有 32 人，共有 72 人。經過教師群討論及問卷的分析推論後發現

其原因，因為草莓卡士達醬口味吃起來香氣足夠，接受草莓卡士達醬的人比較多，

因此購買草莓卡士達醬口味的意願較高。 

二、建議 

（一）製作材料方面 

本研究所製作出來的成品，是利用抹茶及草莓口味卡士達醬搭配塔皮，以蘋

32 

20 
產品A 

產品B 
40 

 

8 

產品A 

產品B 
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果片、棗子片、水梨片裝飾，建議後續研究可利用不同卡士達醬的味道來代替內

餡，使成品味道變化上更加多元。 

（二）製作方法方面 

本研究產品之外觀，是以水果片整形成玫瑰狀，建議後續研究可創造出更具

獨特風格的新產品，或可成為市場的潮流及唯一性。 

（三）研究範圍及對象 

本研究之問卷發放範圍及對象以本校餐管科全體學生為主，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。 
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