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壹、摘要 
近來食安問題層出不窮，添加過多的食品添加物及色素，對身體造成過

重負擔，本研究針對此議題，以高鈣、低熱量作為訴求目標，將中餐課及飲

調課的廢棄物，轉換成可再食用的概念，將水產及農產廢棄物中的寶貝- 蝦

殼、火龍果皮及香菜，賦予再利用的價值，並將它製作成健康的餅乾，期望

能被消費者所喜愛，並為在地水、農產品創造出另一種商機及價值。 

 

本組製作的原味、火龍果皮、香菜口味的餅乾，透過問卷結果顯示，以

原味口味受喜愛程度較高；七成的受訪者願意購買原味口味的餅乾及將它贈

送親友。由此可知將台灣在地農產品加入餅乾中確實是可行的，可讓產品產

生獨特風味增加商品價值，也可為台灣的在地農產品另尋新契機。 

 

關鍵詞：火龍果皮、蝦殼、香菜 
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貳、研究動機 
一、製作動機 

由於現今的餅乾越做越精緻，現代人追求健康飲食的生活，本研究以高

鈣、低熱量作為訴求目標，將中餐課及飲調課的廢棄物，轉換成可再食用的

概念，本研究將水產及農產廢棄物中的寶貝- 蝦殼、火龍果皮及香菜，賦予

再利用的價值，並將它製作成健康的餅乾。 

蝦殼含有豐富的甲殼素，具抗癌作用、可降低膽固醇、預防高血壓、骨

質疏鬆症的發生及增強免疫力的功效。 

香菜內含豐富維生素 C、胡蘿蔔素、維生素 B1、B2、鈣、鐵、磷、鎂

等。可健胃消食，發汗透疹，利尿通便，驅風解毒。 

火龍果皮含有非常珍貴的營養物質——花青素，降低血壓;增進皮膚的

光滑度、美顏肌膚、抑制炎癥和過敏、預防關節炎、改善視力。 

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，本研究針對此議題，研究加入南台灣具特色的農產品－紅火龍果皮及

香菜，製作出健康餅乾，期望能被消費者所喜愛，並為在地水、農產創造出

另一種商機及高價值的產品。 

二、製作目的 
（一）了解蝦殼的營養價值。 

（二）探討蝦殼搭配香菜、火龍果皮製作餅乾之可行性。 
（三）調查此產品的接受度及商業價值。 

三、研究方法 
本文是透過文獻蒐集法、實驗法、問卷調查法完成此次論文。希望透過

利用水產及農產廢棄物中的寶貝- 蝦殼及火龍果皮融入西式點心製作，了解

創新產品市場接受度及產品利用價值。 

四、研究架構 
 

 
圖 2-1 研究架構流程圖 

五、蝦殼相關文獻探討 
(一)蝦廢棄物之化學組成 

蝦廢棄物包括蝦頭 (含內臟及部分蝦肉)與蝦殼，主要成分為蛋白質、

幾丁質、碳酸鈣和小分子的物質。草頭蝦水分約 75%，固形物中以粗蛋
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白為主約佔 60%，其次為幾丁質(約 10%)、粗脂肪(約 6%)、粗灰分(約

16%)及無氮抽出物(約 8%)(蔡慧君，1996)。和蝦肉作比較後，草蝦廢

棄物之粗蛋白量(約 18%)略低於蝦肉(20%)，各佔總固形量之 47%及 80%。

蝦殼廢棄物之蝦頭及蝦殼約佔全蝦重之 40%~60%，故蝦廢棄物中蛋白質

之回收，不僅可減少所引起環境汙染之問題，亦可有效利用蝦廢棄物資

源。 

(二)蝦殼營養價值 

蝦殼富含甲殼素，甲殼素(Chitin)，日語音譯為キチン質，因此也被

翻譯為幾丁質，研究發現其具有多種生理調節的功能，包括能夠促進腸內

有益菌繁殖、改善消化吸收、幫助血壓穩定、減少脂肪及壞膽固醇

(LDL)(蝦殼的營養價值，生活誌，2017)。提供原料給軟骨細胞減緩關節

疼痛等，但是要分子越小越好吸收，也就是若想要從蝦殼中吃到甲殼素，

在吃的時候能夠將蝦殼咀嚼細碎再吞下，或是要選擇較小型的蝦子較易達

成，否則吸收率會較差。 

(三)蝦殼的功效 

蝦殼是一種高鈣食材，而且還含有一些微量元素磷，這種物質能促進

人體對鈣質的吸收，孕婦懷孕三四個月以後，胎兒就會開始發育骨骼，這

時對鈣的吸收量會增加，如果不及時補鈣，就會出現嚴重的缺鈣症狀，這

時讓孕婦多吃蝦殼，就能起到良好的補鈣作用，對促進胎兒骨骼發育有很

大的好處。 
表 2-1 蝦子種類 

名稱 圖片 名稱 圖片 名稱 圖片 

天使蝦 

 

泰國蝦 

 

草蝦 

 

斑節蝦 

 

海蘆蝦 
 
澳洲虎蝦 

 

（資料來源：蝦殼的種類。維基百科。 2017 年 10 月 10 日，取自網

址:https://tw.images.search.yahoo.com/search/images） 

本專題使用台灣養殖泰國蝦的蝦殼，因為取得方便且磨粉之後顏色夠鮮豔。 

六、火龍果相關文獻探討 
(一)火龍果的營養成分 

火龍果除了含豐富的白蛋白外，還有一種更為特殊的成分—花青素。

花青素在葡萄皮、紅甜菜等果蔬中都含有，但以火龍果果實中的花青素含

量最高，尤其在紅肉種的果實中。它具有抗氧化、抗自由基、抗衰老的作

用，還能提高對腦細胞變性的預防，抑制痴呆症的發生。(紅龍果的營養

價值，2017) 同時，火龍果還含有美白皮膚的維生素 C 以及具有減肥作

用、降低血糖和潤腸作用、預防大腸癌的豐富的水溶性。 

(二)火龍果的功效 

火龍果作為一種低熱量、高纖維的水果，其食療作用就不言而喻，經

常食用火龍果，能降血壓、降血脂、潤肺、解毒、養顏、明目，對便秘和

https://tw.images.search.yahoo.com/search/images
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糖尿病有輔助治療的作用(紅龍果的營養價值，2017)，低熱量、高纖維的

火龍果也是那些想減肥養顏的人們最理想的食品，可以防止「都市富貴病」

的蔓延。 
表 2-2 火龍果種類 

名稱 圖片 名稱 圖片 名稱 圖片 

白龍果 

 

紅龍果 

 

黃龍果 

 
（資料來源：紅龍果營養價值。健康每日頭條。2017 年 10 月 12 日，取自網

址:https://kknews.cc/zh-tw/health/4pzo6v.html） 

本專題使用紅龍果的皮，因目前為盛產期且取得方便。 

七、香菜相關文獻探討 
(一)香菜的功效 

香菜中含有許多揮發油，其特殊的香氣就是揮發油散發出來的,它

能祛除肉類的腥膻味，因此在一些菜肴中加些香菜，即能起到祛腥膻、

增味道的獨特功效。 

香菜提取液具有顯著的發汗清熱透疹的功能，其特殊香味能刺激汗

腺分泌，促使機體發汗透疹(醫學百科，2017)。 

另具和胃調中的功效，是因香菜辛香升散，能促進胃腸蠕動，具有

開胃醒脾的作用,全草含有正癸醛（Decanal）、壬醛（Nonanal）、芳樟

醇（Linalool）和維生素 C,種子含有揮發油、糖類和含氮化合物。揮發

油的主要成分為 d-芳樟醇（d-Linalool）、二戊烯（Dipentene,即 d-檸

檬烯）以及黃酮甙。( 醫學百科，2017)。 

八、餅乾相關文獻探討 
(一) 餅乾的由來 

距今160多年前，一艘航行在法國附近的英國帆船，遇上狂風大浪，

不幸的觸礁擱淺。船員們急忙放下小舢板逃難。來到一個小島，島上荒

無人煙，什麼食物也沒有。等風停了後，才駕著小舢板向大船划去，搬

運食物。可是大船艙庫內儲存的麵粉、砂糖、奶油等食物全都被海水淹

沒，撈起來的物品，根本分不清是什麼。只好把這些撈到的東西裝了幾

袋帶回島上，就用這些混合在一起的食物捏成一個個小團，用火烤烘熟

來食用。經過這一烤，奇蹟出現，這些混合在一起的食物，成了混合麵

糰，並且發酵，烘烤出來的麵糰，可口酥脆。這些船員靠這種烘烤熟的

麵糰充饑直到獲救，回到英國，為了紀念這次比斯開灣的遇難，就用同

樣的方式烘烤了許多小餅吃，並把這種小餅叫做＂比斯開＂。 

(二) 餅乾的種類 

餅乾分類方法很多，可以依原料、質地、口味、成型方法、製程等

來分類，依質地分為以下幾種： 

 

 

 

 

https://kknews.cc/zh-tw/health/4pzo6v.html
http://big5.wiki8.com/huifayou_109501/
http://big5.wiki8.com/fahan_152806/
http://big5.wiki8.com/fahan_152806/
http://big5.wiki8.com/gongneng_119143/
http://big5.wiki8.com/ciji_104431/
http://big5.wiki8.com/ciji_104431/
http://big5.wiki8.com/hanxian_40659/
http://big5.wiki8.com/touzhen_7259/
http://big5.wiki8.com/hewei_14663/
http://big5.wiki8.com/rudong_107141/
http://big5.wiki8.com/kaiwei_150165/
http://big5.wiki8.com/kaiwei_150165/
http://big5.wiki8.com/zuoyong_105276/
http://big5.wiki8.com/quancao_155302/
http://big5.wiki8.com/zhongzi_5145/
http://big5.wiki8.com/tanglei_108099/
http://big5.wiki8.com/huahewu_109915/
http://big5.wiki8.com/ningmeng_77732/
http://big5.wiki8.com/ningmeng_77732/
http://big5.wiki8.com/huangtongdai_119227/
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表 2-3 餅乾種類 

名稱 圖片 說明 

硬
質
餅
乾 

 

加水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。 

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。 

冰
箱
小
西
餅  

含的糖和油差不多,但水量少,大多先放冰箱冰硬再切片 

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。 

 

冰箱小西餅在製作上比其他餅乾來的方便簡單，壓模後烘烤也比較容易做造

型，故選用「冰箱小西餅」作為本組專題的呈現方式。 
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參、研究方法 
一、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，將二年級烘焙課

所學製作餅乾技巧學以致用。本研究將水產及農產廢棄物中的寶貝- 蝦殼、

火龍果皮及香菜，賦予再利用的價值，並將它製作成三種不同口味健康的

餅乾，經由問卷施測、回收及分析資料，所得結論。 

 

 

 

 

 

 

 
圖 3-1 製作流程圖 

 

二、專題實作使用器具、設備及材料 
本研究所使用之器具及設備，如表 3-1 所示。 

表 3-1 專題實作使用器具表 

器具/ 

設備名稱 
圖片 

器具/ 

設備名稱 
圖片 

鋼盆 

 

電子秤 

 

切麵刀 

 

烤箱 

 

軟刮板 

 

烤盤 

 

 

 

 

 

擀麵棍 

 

打蛋器 
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篩網 

 

長柄刮刀 

 

食物研

磨機 

 

烘乾機 

 

 

 

 

 

三、專題實作材料 
本專題所使用的材料，都是選用天然健康的食材，材料細目如表 3-2

所示。 

表 3-2 專題實作材料表 

材料名稱 圖片 材料名稱 圖片 

全蛋 

 

高筋麵粉 

 

奶油 

 

低筋麵粉 

 

糖粉 

 

胡椒粉 

 

火龍果

皮粉 

 

蝦殼粉 

 

香菜粉 

 

鹽 

 
、 
四專題實作步驟與方法 

(一)材料製備: 

1.蝦殼粉: 本專題使用泰國蝦的蝦殼，取自於前鎮魚市場，以冰

桶帶回，清洗乾淨後，在 100℃乾燥，再以粉碎機磨

成粉末備用。 

2.火龍果粉:本專題所使用之果皮為紅肉火龍果皮，將果皮以清水
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洗淨後，在 70℃乾燥後以粉碎機磨成粉末備用。 

3.香菜粉:將賣相較差的香菜，清洗後在在 70℃乾燥後以粉碎機

磨成粉末備用。 

(二)實驗配方 

本研究餅乾製作配方表如表 3-3 所示 

表 3-3 餅乾配方表(單位:公克) 

原味餅乾配方 火龍果餅乾配方 香菜餅乾配方 

序

號 
材料 公克 序號 材料 公克 序

號 
材料 公克 

1 全蛋 50 1 全蛋 50 1 全蛋 50 

2 糖粉 50 2 糖粉 50 2 糖粉 50 

3 奶油 45 3 奶油 45 3 奶油 45 

4 低筋麵粉 135 4 低筋麵粉 135 4 低筋麵粉 135 

5 高筋麵粉 45 5 高筋麵粉 45 5 高筋麵粉 45 

6 蝦殼粉 8 6 蝦殼粉 8 6 蝦殼粉 8 

7 鹽 4 7 鹽 4 7 鹽 4 

8 胡椒粉 1 8 胡椒粉 1 8 胡椒粉 1 

   9 火龍果皮粉 8 9 香菜粉 8 

  

 

(三)餅乾製作流程 

本專題製作方法融合了二年級烘焙課程所學的製作流程來製作，流程

如表 3-4 所示。 

表 3-4 餅乾製作流程表 

製作步驟 圖片 製作步驟 圖片 

1.使用糖油拌合 

法，先將奶油 

及糖打發 

 

2.分次加入蛋。 

 

3.加入過篩低粉、 

高粉、蝦粉、鹽、

胡椒攪拌至無顆

粒。 

 

4.將麵糰整形擀至 

薄 0.2 公分。 
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製作步驟 圖片 製作步驟 圖片 

5.將麵糰冰入冰箱

鬆弛 20 分鐘。 

 

6.用台灣形狀的壓

模整形。 

 

7.上下爐溫各 

150/150 度，烤

至金黃即可。 

 
8.餅乾烤至上色 

後，即可出爐，

冷卻後包裝。 

 

 

 

五、感官品評 

一、問卷設計 
本組將此產品，以產品匿名的方式，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專題產

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。 

第一部分：基本資料 

1.性別：男生女生 

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 產品 C 

項

目 

非

常 

喜

歡 

喜

歡 

普

通 

不喜

歡 

非常 

不喜

歡 

非

常 

喜

歡 

喜

歡 

普

通 

不喜

歡 

非常 

不喜

歡 

非

常 

喜

歡 

喜

歡 

普

通 

不喜

歡 

非常 

不喜

歡 

色

澤 
               

香

氣 
               

風

味 
               

口

感 
               

外

觀 
               

1.請問產品A您可以將它拼裝成什麼形狀？                   

2.請問您覺得產品B的紅色是加入什麼農產品？ 

紅麴粉 紅火龍果 甜菜根 紅甜椒 紅辣椒 

3.請問您覺得產品C的綠色是加入什麼農產品？香菜 芹菜 九層塔 香椿 
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4.請問您能吃出餅乾中有加入那種再生食材？ 

蘋果皮  香蕉皮  紅火龍果皮  蝦殼  螃蟹殼  魚鱗 

5.請問您願意購買產品ＡＢC哪一種產品？ 產品Ａ 產品Ｂ  產品C 

為什麼?___                                                             

6.請問何種口味最吸引您，讓您吃了還想再吃？產品Ａ 產品Ｂ  產品C 

為什麼?___                                                             

.   
二、評分方式 

(一)評分標準 

本專題以感官品評方法填寫問卷，以餅乾樣品於品嚐後(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： 

表 4-1 評分標準表 

項目 非常不喜歡 不喜歡 普通 喜歡 非常喜歡 

得分 1 分 2 分 3 分 4 分 5 分 

(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 46 人、女性有 54 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。 
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肆、研究結果 
一、添加火龍果皮及香菜對蝦殼餅喜好度之影響 

蝦殼餅乾分別添加火龍果皮及香菜粉，經感官品評，其喜好性分析

如表 4-1 及圖 4-1 所示 

表 4-1 感官品評喜好性分析表 

 

 

 
 

 

圖 4-1 感官品評喜好性分析圖(整體) 
 

由表 4-1、圖 4-1 得知，受訪者對產品 A 原味口味的整體接受度較高，

分析得知，因產品 A 內添加的蝦殼粉，使蝦殼粉香氣較濃郁、色澤等因素，

因此接受度較高。 

 (二)餅乾形狀對蝦殼餅喜好度之影響 

將蝦殼餅分別製作成台灣和方形探討形狀對蝦殼餅喜好性之差異性分

析如表 4-3 所示。 

 

3.2

3.4

3.6

3.8

4

4.2

4.4

色澤 香氣 風味 口感 外觀 

產品A(原味) 

產品B(紅龍果) 

產品C(香菜) 

X 

Y 

 產品 A（原味） 產品 B（火龍果） 產品 C（香菜） 

項目 得分 百分比 平均分 得分 百分比 平均分 得分 百分比 平均分 

色澤 407 81% 4.07 389 78% 3.89 360 72% 3.6 

香氣 413 83% 4.13 393 79% 3.93 368 74% 3.68 

風味 404 81% 4.04 396 79% 3.96 366 73% 3.66 

口感 410 82% 4.1 401 80% 4.01 374 75% 3.74 

外觀 428 86% 4.28 404 81% 4.04 381 73% 3.81 

 整體接受度：4.12 整體接受度：3.97 整體接受度：3.7 

平

均

數 

問卷施測項目 
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表 4-3 品評員對蝦殼餅乾整體喜好性之分析表 

餅乾可拼成什麼形狀? 

 

由左圖分析可得知所有的

受訪者皆能將蝦殼餅乾拼

出台灣的形狀。 

由此可知，圖案的壓模是

清晰明瞭，能讓受訪者體

驗不一樣的拼圖的樂趣。 

產品 B的紅色是加入什麼農產品? 

 

由左圖分析可得知受訪者

中，能品嚐出產品 B 的紅

色是加入什麼農產品? 

有 63 人認為加入紅麴粉。 

有 13 人認為加入紅火龍

果皮。 

有 17 人認為加入甜菜根。 

有 5 人認為加入紅甜椒。 

有 2 人認為加入紅辣椒。 

只有 13 位受訪者能吃出

產品 B 的紅色是加入紅龍

果皮粉。由此可知，紅火

龍果皮沒有特殊氣味，只

有色澤，所以加入烘焙食

品是可行的。 

產品 C的綠色是加入什麼農產品? 

形狀 

台灣 100人 

紅麴粉 

紅火龍果 

甜菜根 

紅甜椒 

紅辣椒 

紅麴粉 

63人 

紅辣椒2人 

紅火龍果皮 

13人 

甜菜根 

17人 

紅甜椒5人 
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由左圖分析可得知受訪者

中，能品嚐出產品 C 的綠

色是加入什麼農產品? 

有 45 人認為加入香菜。 

有 23 人認為加入芹菜。 

有 12 人認為加入九層塔。 

有 20 人認為加入香樁。 

有 45 位的受訪者能吃出

產品 C 的綠色是加入香菜

粉。由此可知，香菜粉的

特殊香氣以及色澤是夠凸

出的，加入烘焙食品中是

可行的。 

餅乾中加入何種農產再生食材? 

 

由左圖分析可得知受訪

者中，能品嚐出餅乾中加

入何種農產再生食材? 

有 40 人認為加入蘋果

皮。 

有 26 人認為加入香蕉

皮。 

有 34 人認為加入紅火龍

果皮。 

只有 34 位的受訪者能吃

出餅乾中的紅色是加入

紅火龍果皮。由此可知，

紅火龍果皮粉無特殊香

氣，但色澤明顯，加入烘

焙食品中是可行的。 
餅乾中加入何種水產再生食材? 

香菜 

芹菜 

九層塔 

香樁 

香菜 

45人 

香樁 

20人 
九層塔 

12人 
芹菜 

23人 

蘋果皮 

香蕉皮 

紅龍果皮 

蘋果皮 

40人 

紅火龍果皮

34人 

香蕉皮

26人 



14 

 

 

由左圖分析可得知受訪者

中，能品嚐出餅乾中加入

何種水產再生食材? 

有 87 人認為加入蝦殼。 

有 11 人認為加入螃蟹殼。 

有 2 人認為加入魚鱗。 

有 87 位的受訪者能吃出

餅乾中有加入蝦殼。由此

可知，蝦殼的香氣和顏色

依舊存在，並不是無色無

味。 

哪種口味最吸引? 

 

由左圖分析可得知受訪者

中 

有 65 人願意購買原味蝦

殼餅乾(產品 A) 
有 17 人願意購買火龍果

口味蝦殼餅乾(產品 B) 

有 6 人願意購買香菜口味

蝦殼餅乾(產品 C) 

由此可知，有六成的受訪

者比較喜歡原味，較能吸

引購買意願。 

資料來源：本專題整理 

 

由表 4-2 得知，受訪者對產品 A 原味口味的吸引度較高，分析得知，因產品

A 內添加的蝦殼粉，使使蝦殼粉香氣較濃郁，吃起來令人齒頰留香 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

蝦殼 

螃蟹殼 

魚鱗 

蝦殼 

87人 

魚鱗2人 螃蟹殼11人 

原味 

火龍果口味 

香菜口味 

原味 

65人 

火龍果口味 

17人 
香菜口味 

6人 
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表 4-4 品評員對蝦殼餅乾購買意願之分析表 

購買意願人數 

 

由左圖分析可得知受訪者

中 

有 72 人願意購買原味蝦

殼餅乾(產品 A)  
有 19 人願意購買火龍果

口味蝦殼餅乾(產品 B) 

有 6 人願意購買香菜口味

蝦殼餅乾(產品 C) 

 

由此可知，有七成的受訪

者喜歡原味，因為原味蝦

殼餅乾的味道較重，所以

比較想購買產品 A。  

 

由表 4-4 得知，受訪者對產品 A購買意願較高，分析得知，因產品 A內含蝦

殼粉，使餅乾香氣較優於其他兩者，讓人吃起來令人齒頰留香，是最適合食用或

贈送的產品。 

伍、討論 
一、專題參考配方表 

本專題參考過各式的配方表，考量到各個產品融入的食材，決定使用

以下 3 種，其配方簡單好記，材料在附近的超市就買的齊，不用透過更複

雜的方式取得。 

表 5-1 餅乾參考配方表(單位:公克) 

多多開伙 低糖少油好吃的手工乾 屹立不搖的高雄專題 

材料名稱 公克 材料名稱 公克 材料名稱 公克 

全蛋 50 中筋麵粉 200 黑糖 0 

細砂糖 85 奶油 80 全蛋 50 

奶油 45 清水 80 細砂糖 85 

醬油 7 蝦粉 2 無鹽奶油 45 

中筋麵粉 90 胡椒粉 1 中筋麵粉 90 

低筋麵粉 90 鹽 4 低筋麵粉 90 

熟花生仁 0   醬油 5 

葵瓜子 20     

 

二、蝦殼餅乾實作 
本專題所製作的餅乾，是參考屹立不搖的高雄專題實作的配方。以蝦

殼餅乾為基準，結合農產及水產品之結合，加入農產品-香菜及再生源產品

－火龍果皮，將它製作成健康的餅乾，期望能被消費者所喜愛，並為在地

願意購買A 

願意購買B 

願意購買C 

原味 

72人 

紅火龍果口味 

19人 

香菜口味 

6人 
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水、農產品創造出另一種商機及高價值。 
 

表 5-3 蝦殼餅乾實作(第 1～5次實作)配方表(單位：g) 

序號 材料 
原始配

方表(g) 

第 1 次 

實作(g) 

第 2 次 

實作(g) 

第 3 次 

實作(g) 

第 4 次 

實作(g) 

第 5 次 

實作(g) 

1 全蛋 50 50 50 50 50 50 

2 糖粉 50 50 50 50 50 50 

3 奶油 45 45 45 45 45 45 

4 低筋麵粉 135 135 135 135 135 135 

5 高筋麵粉 45 45 45 45 45 45 

6 蝦殼粉 15 15 12 10 8 8 

7 鹽 4 4 4 4 4 4 

8 胡椒 1 1 1 1 1 1 

9 火龍果皮粉 15 15 12 10 7 8 

1

0 
香菜粉粉粉 15 15 12 10 7 8 

 

 

表 5-4 蝦殼餅乾實作結果與討論表 

實作 

次數 
成品圖 實作結果 討論與改善方式 

第 1次 

實作 

 

1.蝦殼粉用 15 克，蝦味過 

重。 

2.形狀用切麵刀切割，成品 

外型不美觀。 

經師生討論後， 

1.蝦殼粉改成 10 克 

2.餅乾外型用壓模的方式 

呈現。 

第 2次 

實作 

 

1.蝦殼粉改用 10 克，蝦味 

依舊過重。 

2.圖形不完整。 

3.餅乾表面膨脹。 

經師生討論後， 

1.蝦殼粉改成 5克。 

2.餅乾外型改用台灣壓模 

的方式呈現。 

第 3次 

實作 

 

 

 

 

1.麵團的厚度不一致，導致 

成品色澤不一。 

2.口感太乾，吃起來粉粉 

的。 

3.紅龍果粉使用 10 克。 

經師生討論後， 

1.麵團厚度統一改成 0.2 

公分，冷藏定型後，再進

行壓模。 

2.烤焙時間縮短為 20 分， 

防止成品口感過乾。 

第 4次 

實作 

 

1.香菜粉使用 10 克，味道 

過重。 

2.餅乾太薄。 

3.形狀切割不同。 

經師生討論後， 

1.香菜粉改成 8克。 

2 形狀統一壓模，切 2刀。 

第 5 次

實作 

 

綜合前幾次的實作經驗此

次是最成功的一次。 
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陸、結論 
一、感官品評喜好性分析(整體) 

由表 4-2 知結論如下： 

在色澤方面，以原味口味喜愛程度較高，平均分數 4.07 分； 

在香氣方面，以原味口味喜愛程度較高，平均分數 4.13 分； 

在風味方面，以原味口味喜愛程度較高，平均分數 4.04 分； 

在口感方面，以原味口味喜愛程度較高，平均分數 4.1 分。 

在外觀方面，以原味口味喜愛程度較高，平均分數 4.28 分， 

本組師生經過討論後推論其原因發現，因原味餅乾內添蝦殼粉，

使蝦殼粉的香氣及風味讓人齒頰留香，因此不管是香氣、色澤、風味

等，皆以原味口味受喜愛程度較高。 

二、品評員對餅乾整體喜好性分析 
由表 4-3 知結論如下： 

在男生方面，以原味口味喜愛程度較高，有 44 人； 

在女生方面，以原味口味喜愛程度較高，有 21 人。 

在整體而言，以原味口味喜愛程度較高，共有 65 人。 

    本組師生經過討論後推論其原因發現，因原味口味餅乾內添加蝦

殼粉，使原味煎餅香氣濃厚，讓餅乾吃起來齒頰留香，因此受喜愛程

度較高。 

三、品評員對餅乾購買意願之分析 
由表 4-4 得知結論如下： 

在男生方面，以原味口味喜愛程度較高，有 51 人； 

在女生方面，以原味口味喜愛程度較高，有 21 人。 

在整體而言，以原味口味喜愛程度較高，共有 72 人。 

本組師生經過討論後推論其原因發現，因原味口味餅乾香氣濃厚、

風味普遍，比較受大眾接受，所以很適合買回家當點心食用。 

四、建議 
（一）製作材料方面 

本專題所製作出來的成品顏色，是利用紅龍果皮粉製出產品色澤，

建議後續研究可利用不同材料的色澤來代替皮的顏色，使成品顏色變

化上更加驚喜。 

（二）製作方法方面 

本專題產品之外觀，用模型壓模出台灣形狀，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 

本專題之問卷發放範圍及對象全體教師與學生為主，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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