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壹、 摘要 

蘭姆酒、葡萄乾被廣泛使用在烹調餐點及西點蛋糕麵包上，能增添食

物不同層次的風味及口感，傳統酒漬葡萄乾的風味順口濃郁，是必須經過

數周至數月的長時間浸泡而成，本專題針對產業界之需求，將西餐烹調之

中的真空烹調概念，融入烘焙所需的酒漬果乾，藉由真空烹調將風味保留

且融合在袋中，並且縮短製程所花的時間。本專題想了解葡萄乾經由酒漬

法、川燙酒漬法及真空烹調法後，分別製成葡萄乾奶油餡夾心餅乾，也就

是近幾年來流行的六花亭餅乾，透過問卷結果顯示，真空烹調法所製成的

夾心餅乾受喜愛程度最高，結果顯示真空烹調確實可縮短酒漬葡萄乾之時

間，同時也能擁有良好的風味，可做為產業界參考之依據。 

關鍵字： 酒漬葡萄乾、六花亭餅乾、真空烹調 

貳、研究動機 

一、製作動機 
葡萄乾被當作零食直接食用外，在烹調食物時也常添加葡萄乾，能賦

予食物不同的味道，因此在烘焙食品中被廣泛的使用在麵包、蛋糕或西點

中，他帶來的風味扮演著畫龍點睛角色，若需具有特殊香味，則可將葡萄

乾直接浸泡在果汁、咖啡液、酒或其他風味液體中，需以較長時間將葡萄

乾浸泡數小時，或在低溫冷藏狀態下醃漬數周更增添烘焙商品特殊風味，

其中以「蘭姆酒葡萄乾」的酒漬風味最具特色，為了讓葡萄乾快速浸泡液

體風味，通常會將葡萄乾以泡水、川燙或蒸煮的方式，將表面乾硬組織軟

化，但往往會造成葡萄乾應有的香味及營養流失。 

日本北海道六花亭餅乾，是以夾著蘭姆葡萄的白色奶油餡為著

名，但酒漬葡萄乾需要長時間醃漬入味，才能增添奶油餡的風味

香氣，想藉由目前正流行的真空低溫烹調法，達到蘭姆酒與葡萄乾快

速入味的效果，使葡萄乾與蘭姆酒的香氣保留且融合在袋子裡，在未來製

作酒漬蜜餞的相關烘焙產品時，能作為參考的依據。 

二、研究目的 
(一)瞭解酒漬葡萄乾的相關製作方法 

(二)探討酒漬及真空烹調葡萄乾風味比較 

(三)藉由真空烹調縮短醃漬時間 

(四)將研究之結果作為烘焙產業參考之依據 

三、酒漬葡萄乾的相關文獻探討 
(一)葡萄乾製成方式 

製成葡萄乾有 2 種方法。第一種是用日光曝曬 2 到 3 個星期，

有可能是將葡萄擺放在盤子中放在葡萄藤之間的地上，或是直接掛在

葡萄藤上，另一種方法是把葡萄用熱水(87°C-93°C)做短時間的處理

(15~20 秒)，然後放置脫水隧道 71°C、20 到 24 小時。葡萄在乾燥過程

當中，不會破壞其營養素，相較於新鮮葡萄，最大差異主要在於水分

含量。 
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(二)酒漬葡萄乾製作方法 

傳統的果乾處理方式各有利弊，直接酒漬法，酒與葡萄乾因長時間

醃漬，其風味較佳但需要長時間儲藏醃漬，泡水及川燙後醃漬都可能

造成葡萄乾風味流失，製作方式整理如下： 

       表 2-1 不同酒漬葡萄乾製作方法 

方  法 製作方式 

直接酒漬 每日將果乾添加適量酒攪拌醃漬，拌均後冷藏儲存。 

泡水後酒漬 果乾以冷水浸泡(不宜超過 30 分鐘)，濾乾加酒醃漬。 

川燙後酒漬 以 80℃熱水加蓋悶 3~5 分鐘，濾乾靜置冷卻加酒醃

漬。 

蒸煮後酒漬 將果乾大火蒸 5分鐘，靜置冷卻加酒醃漬。 

(資料來源：本專題整理) 

    四、六花亭餅乾的相關文獻探討 
     (一)麵糊類餅乾的分類 

      表 2-2 餅乾的分類 

分類 說明 應用 

軟性 
將麵糊倒入烤盤內直接烘烤，成品出爐後

再切片 

美式餅乾、布朗

尼 

酥脆 

麵糰直接將麵糰分割用手搓圓再壓平，或

是將麵糰放在工作台上擀平後，用模型壓

出各種形狀 

各式手工餅乾 

鬆脆 
以花袋擠出各式餅乾形狀，口感較酥脆酥

鬆 
擠花西餅、奶酥 

硬性 
麵糰放入冰箱冷藏數小時後，再取出切片

烘烤 
各式冰箱餅乾 

(資料來源：本專題整理) 

     (二)六花亭餅乾 

    六花亭創立於 1933 年，門市店鋪只設在北海道各大城市 

 如札幌、函館、旭川等，人氣伴手禮是以葡萄奶油餅乾最為 

 出名，六花亭餅乾是以硬性奶油餅乾，夾著酒漬葡萄奶油餡， 

 這種搭配不膩口並帶著微微的蘭姆酒香，奶香滑順的感覺在 

 味蕾中纏繞，意猶未盡而聞名。 

五、真空烹調的相關文獻探討 
(一)真空烹調 

真空密封包裝，基本方法是將材料放入一個耐熱的真空包裝袋

中，經過真空密封包裝，然後將整個袋子放入恆溫循環的水中烹調，

使用較溫和的加熱方式處理。 

(二)真空烹調的優點 

真空烹調之技術於 70 年代發展至今，歐、美、日各國已廣為發

展至各項烹調及加工技術當中，在緊迫的時間內供應大量的食品，並
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維持一致的風味及品質，優點如下： 

表 2-3 真空烹調的優點 

(資料來源：本專題整理) 

優點 說 明 

維持風味 
烹調時能使水份、味道及鮮味保持在包裝袋中，並且防止

風味流失。 

保留營養素 真空包裝可有效預防味道被氧化及營養素流失。 

降低烹調耗損 
傳統烹調重量散失為 24%~40%，真空烹調因溫度低於 100

℃，相較下重量散失只有 5% ~ 10%。 

保持色澤 真空烹調的改善烹調後因氧化造成色澤改變。 
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參、研究方法 
一、專題製作流程 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
圖 3-1 專題製作流程圖 
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二、專題實作使用器具、設備 
表 3-1 專題使用器具設備表 

器具名稱 圖片 器具名稱 圖片 

恆溫機 

 

真空包裝機 

 

鋼盆 

 

烤盤 

 

切麵刀 

 

篩網 

 

長柄刮刀 

 

磅秤 

 

打蛋器 

 

瓦斯爐 

 

漏杓 

 

磁碗 
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烤箱 

 

馬口碗 

 

真空袋 

 

  

  

三、專題實作材料 
表 3-2 專題實作材料表 

使用材料 圖片 使用材料 圖片 

葡萄乾 

 

蘭姆酒 

 

細砂糖 

 

白鈕扣巧克力 

 

奶油 

 

杏仁粉 

 

奶粉 

 

糖粉 

 

蛋黃 

 

低筋麵粉 
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泡打粉 

 

  

 

 

四、專題實作參考配方 
(一)酒漬葡萄乾 

表 3-3 酒漬葡萄乾參考配方表 

材料 重量 

葡萄乾 100g 

細砂糖 10g 

蘭姆酒 50g 

 

(二)葡萄乾奶油夾心餅乾 

表 3-4 葡萄乾奶油夾心餅乾參考配方表 

內餡 

材料 重量 

奶油 120g 

白鈕扣巧克力 120g 

奶粉 5g 

酒漬葡萄乾(瀝乾) 120g 

餅乾 

材料 重量 

奶油 220g 

糖粉 160g 

蛋黃 80g 

低粉 340g 

奶粉 20g 

杏仁粉 115g 

泡打粉 8g 

 

五、專題實作步驟與方法 
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，產品

的組成可分為二個部份，第一個部份為葡葡乾三種方法的處理，第二個部

份為製成葡萄乾奶油夾心餅乾。 

浸漬法: 
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表 3-5 酒漬法實作步驟表 

製作步驟 圖片 

將葡萄乾、糖、酒加在一起拌勻。 

 
浸漬 2 小時。 

 
 

川燙浸漬法: 

表 3-6 川燙酒漬法實作步驟表 

製作步驟 圖片 

將水煮滾，倒入葡萄乾川燙後瀝乾。 

 
將葡萄乾、糖、酒加在一起拌勻。 

 
浸漬 2 小時。 
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真空烹調法: 

表 3-7 真空烹調法實作步驟表 

製作步驟 圖片 

取鍋子將水注滿，放入恆溫機溫，將

度設定為 60℃。 

 
將葡萄乾、糖、酒倒入真空袋中。 

 

使用真空機速行真空包裝 

 
放至於 60℃的恆溫水槽中 2 小時。 

 
2 小時後撈起，放入冰水中冷卻。 
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葡萄乾奶油夾心餅乾: 

表 3-8 葡萄乾奶油夾心餅乾實作步驟表 

製作步驟 圖片 

將白紐扣巧克力融化，加入奶粉及軟

化奶油拌勻。 

 
拌入浸漬蘭姆酒的葡萄乾成為內餡。 

 
將軟化奶油加入糖份拌均。 

 
分次加入蛋黃拌均。 

 
將低粉、奶粉、杏仁粉、泡打粉一起

過篩拌勻。 

 
將拌好的麵糰放進冷凍冰硬。 

 
裁切 2cm x 2cm 大小放至烤盤上。 
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烤焙後，冷卻夾入內餡即可 
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肆、研究結果 

一、問卷設計 

您好！本問卷以不同方式蘭姆酒浸泡葡萄後製成餅乾，請您品評以下

3 種樣品，依您的喜好程度勾選適當選項。在每次品評樣品以前，請您以

杯中的礦泉水清洗口腔中的味道，感謝您的協助。 

第一部份：基本資料 

Q1.性別：□男 □女                     

Q2.年齡：□18-23 □24-29 □30 以上 

Q3.請問您喜歡葡萄乾及相關產品嗎? 

□非常喜歡 □喜歡 □普通  □不喜歡  □非常討厭 

 
第二部分：受訪者對本產品喜好品評問卷 
 
Q4.請依照您對本產品風味的喜好程度勾選下方空格 

 

 非 
常 
喜 
歡 

  喜    
  歡 

  普    
  通 

不 
喜 
歡 

非 
常 
不 
喜 
歡 

樣品代碼  285        

味道 □    □ □ □ □ 
口感 □ □ □ □ □ 
香氣 □ □ □ □ □ 

整體接受性 □ □ □ □ □ 

樣品代碼  101        

味道 □    □ □ □ □ 
口感 □ □ □ □ □ 
香氣 □ □ □ □ □ 

整體接受性 □ □ □ □ □ 
樣品代碼  875        

味道 □    □ □ □ □ 
口感 □ □ □ □ □ 
香氣 □ □ □ □ □ 

整體接受性 □ □ □ □ □ 
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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 

本專題發放的問卷共有 102 份，受訪者利用感官品評法來完成本產

品的品評並填寫問卷；其中男性有 54 人、女性有 46 人，刪除不適當問

卷 2 份，有效問卷共 100 份，有效回收率為 99 %。代碼(Code)是給予每

個樣品三位數的亂碼，避免品評時受個人次序偏好或習慣所影響結果，

能專心判別樣品特性的異同。其中樣品代碼 285 為川燙酒漬法，樣品代

碼 101 為酒漬法，樣品代碼 875 為真空烹調法。我們將問卷整理並統計

分析出圖 4-1 至 4-4 所示。 

 

 
圖 4-1 感官品評喜好性分析圖(整體) 
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                      圖 4-2 感官品評味道分析 

 

         由圖 4-2 得知在味道上，喜好程度為「真空烹調」3.99 分＞「川燙酒 

    漬法」3.6 分＞「酒漬法」3.27 分，表示使用真空烹調在味道上受品評的喜 

    好程度最高。 

 

 
                      圖 4-3 感官品評口感分析圖 

 

         由圖 4-3 得知在口感上，喜好程度為「真空烹調」4 分＞「川燙酒漬法」 

     3.69 分＞「酒漬法」3.24 分，表示使用真空烹調在口感受品評的喜好程度 

     最高。 
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圖 4-4 感官品評香氣分析圖 

 

         由圖 4-4 得知在香氣上，喜好程度為「真空烹調」4.04 分＞「川燙酒 

     漬法」3.78 分＞「酒漬法」3.51 分，表示使用真空烹調在香氣受品評的喜 

     好程度最高。 

 

 
圖 4-5 感官品評整體接受性分析圖 

 

          由圖 4-5 得知在整體接受性上，喜好程度為「真空烹調」4 分＞「川 

     燙酒漬法」3.62 分＞「酒漬法」3.32 分，表示使用真空烹調在整體接受性 

     品評的喜好程度最高。 
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伍、結論 

         在感官品評的結果得知，「真空烹調」分別在味道、口感、香氣及整體

接受性的結果皆得到最高的分，在傳統「酒漬法」分別在味道、口感、香氣

及整體接受性的結果皆為最低分，經由討論後推論，川燙酒漬法由於川燙過

程會造成葡萄乾味道的流失，因此在酒漬後的風味不及真空烹調的風味佳，

也說明真空烹調確實能達到本組預期之結果，建議未來能探討真空烹調不同

溫度及時間，找出最適合條件，作為烘焙產業的參考依據。 
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