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製作主題 蕉小玲龍－火龍果香蕉果醬的開發－以旗山香蕉為例 

製作方法 
問卷法 訪問法 □觀察法 文獻蒐集 

其他（實驗法） 

製作大綱 

1.分析香蕉的營養成分。 

2.蒐集與香蕉有關的資訊。 

3.探討香蕉做為果醬製作與配方。 

4.探討火龍果加入果醬之味道、色澤。 

5.探討在地人對火龍果香蕉果醬的購買意願。 

預期效果 

1.了解香蕉的營養成分。 

2.了解香蕉各方面的資訊。 

3.單一香蕉果醬味道、色澤並不討喜。 

4.火龍果香蕉果醬、味道、色澤比原味香蕉果醬還要好。 

5.大多受訪者對於火龍果香蕉果醬喜愛度高。 

  



 

 

中文摘要 

   受塑化劑風暴的影響讓許多民眾更重視飲食的健康，產品添加過多的香料及防腐劑

等食品添加物，都成為消費者考量的因素之一，而目前市售果醬，大部分都含有人工香

料、色素、防腐劑，讓外觀、風味，及顏色都看起來像新鮮製作的一樣，保存期限在室

溫下可放置六個月以上至一年，這樣的產品您安心嗎？ 

本專題想要研發出不使用香料和色素的天然手工果醬，以旗山香蕉與火龍果為發

想，希望藉由這項產品，讓農民們找出另一條不同的路。一般市售的果醬，除了水果成

份少之外，含糖量約在 60~75%之間，過多的糖容易造成身體負擔。香蕉火龍果果醬不只

降低含糖量，水果含量更高達 70%以上，以冰糖取代砂糖提高風味層次，並加入自製的

蘋果果膠取代食品添加物的果膠增加色澤及賣相。 

關鍵字：塑化劑、旗山香蕉、火龍果、食品添加物、天然手工製作、果膠 
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壹、前言 

一、製作動機 

香蕉原產於東南亞一帶，清乾隆年間自中國華南地區引進，光復之後 1960 年代台

灣香蕉外銷量排名世界第四，也為台灣贏得「香蕉王國」的稱號(網路截取，2012)。 

台灣香蕉在日本深受喜愛，主要原因在於營養豐富且健康，不但具有飽足感，熱量

又低，但生產的香蕉常常過多，且上游大盤商都把香蕉價錢壓得很低，讓蕉農無法以此

糊口（黃新川，2011）。 

香蕉，主要供生食用，風味優美，營養價高，其缺點是保存不易，且很少人把香蕉

變成一種產品，所以本專題嘗試把香蕉變成保存性高的商品，讓大家品嚐不同風味的旗

山香蕉。 

火龍果無強烈風味適合搭配濃郁蕉香並取其亮麗色澤來製作果醬，期待這樣的組合

可以製造出獨一無二的商品。 

 

二、製作目的 

(一)瞭解香蕉歷史、品種、營養成分。 

(二)瞭解火龍果歷史、品種、營養成分。 

(三)探討火龍果加入果醬製作之可行性。 

(四)比較有無添加果膠對產品之影響。  

 

三、專題製作流程 

     

  

 

 

圖 1、專題製作流程圖 

資料來源：本專題整理 
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貮、文獻探討 

一、香蕉相關文獻探討 

(一)、香蕉的歷史 

  香蕉屬於芭蕉科的植物，在四千多年前希臘人就已開始食用，而我國的香

蕉栽培歷史也非常久遠，在大陸地區就曾被普遍應用來當庭院樹，分布世界熱

帶、亞熱帶至溫帶地區廣為栽培，台灣的香蕉栽培大約已有二百多年，目前已

成為最重要的水果之一(網路截取，2012)。  

(二)、香蕉的種類 

  香蕉，為芭蕉屬植物中無核果可食類而言，是狹義的食用蕉之總稱。芭蕉屬植物種

類繁多，其栽培種 約六十種以上，食用蕉品種類達數百種之譜。可分為生食種香蕉、

煮食種香蕉、矮種香蕉等三大群系，各具特性及品種。台灣地區栽培品種有：北蕉，一

名本地種、高腳種。目前市面上常見的品種為「北蕉」，果體較大，彎曲度較明顯。 

（三）、香蕉的營養價值及保存 

  香蕉含有大量的鎂元素，若空腹大量吃香蕉，會使血液中含鎂量驟然升高，造成人

體血液內鎂與鈣的比例失調，對心血管產生抑制作用，不利健康。 

不是每一種水果都適合放進冰箱保鮮。若把香蕉放在 12℃以下的地方貯存，會使香蕉發

黑腐爛。有些水果天生「怕冷」，像一些原產於熱帶的香蕉、芒果、木瓜等，放入冰箱

反而會受「冷害」，造成果皮上起斑點或變成黑褐色，碰壞水果品質和風味。 

  另一些水果，如木瓜、釋迦、香蕉等往往需要「追熟」，尤其稍微青澀、尚未全熟

的果實得在室溫下放幾天，才會熟透，適合食用。如果將這一類水果買來就丟進冰箱，

會變成「啞果」，就是水果會停止「追熟」，維持在青澀狀態，影響食用的風味。 

二、火龍果的介紹 

（一）、火龍果的歷史 

火龍果原產於墨西哥、加勒比海和中美洲等地的熱帶森林中，又稱紅龍果、龍珠果，

白色、紅色或黃色果肉，具有黑色種子的水果，是仙人掌科三角柱屬植物果實；火龍果

在台灣栽培較多，已有十幾年的歷史，目前已在中國海南、廣西、廣東、福建等省區，

以及馬來西亞各地興起，是熱帶、亞熱帶的名優水果之一，對火龍果的研究也日益受到

人們的重視(網路截取，2012)。 



（二）、火龍果種類 

品種/圖片 說           明 
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皮
白
肉 

 

最為常見的一種品種，較大，甜

度低，腥味較重。 

紅
皮
紅
肉 

 

甜度較高，亦較為常見，腥味較

輕。 

紅
皮
紫
紅
肉 

 

市場上較為少見，果實較小，籽

大，清甜而無腥味，食用量過多

會導致腹瀉。 

黃
皮
白
肉 

 

市場上較為少見，果實較小，籽

大，清甜而無腥味，食用量過多

會導致腹瀉。 

表 1、本專題整理(網路截取，2012) 

（三）、火龍果的功效 

1.排毒解毒、保護胃壁;2.抗衰老、預防腦細胞變性，抑制痴呆症發生;3.美白皮膚、

養顏;4.減肥、降血糖、潤腸滑腸、預防大腸、預防大腸癌發生等。5.火龍果除鮮食外、

還可釀酒、果醬等。 

（四）、火龍果的作用 

火龍果有預防便秘、促進眼睛保健、增加骨質密度、幫助細胞膜形成、預防貧血和

抗神經炎、口角炎、降低膽固醇、皮膚美白防黑斑的功效外，還具有解除重金屬中毒、

抗自由基、防老年病變、瘦身、防大腸癌等功效(網路截取，2012)。 

三、果膠的介紹 

蘋果除了含豐富的維他命 C,尚有其他甚多效能,蘋果中的蘋果酸,對腸胃的消化功

能有極大的幫助,所以患胃病的人,可常吃蘋果,蘋果酸也有安眠效果,如果你晚上常失

眠,可吃一個蘋果或是喝一些蘋果汁,將有很大的助益,如果吃壞了肚子,可以喝蘋果汁

加蜂蜜，能夠治療輕微食物中毒,因為蘋果酸可以殺菌,果膠可解毒(網路截取，2012)。 



 

 

四、檸檬的介紹 

檸檬是蕓香科柑橘亞科柑橘屬常綠果樹，小喬木。又名洋檸檬、檸果、黎檬、益母

果，因其味極酸，肝虛孕婦最喜食，故稱益母果或益母子；檸檬中含有豐富的檸檬酸，

困此被譽為“檸檬酸倉庫”。 

(一)、檸檬的產地 

檸檬的原產地一說在中國的西南部和緬甸北部，一說產于喜馬拉雅山南麓東部地

區。檸檬在中國栽培時間較晚，中國栽培數量不多，分布在長江以南各省(自治區)，以

四川栽培最多，廣東、臺灣、福建、廣西等省(自治區)均有少量栽培。 

(二)、檸檬的營養價值 

1. 殺菌作用 

2. 能促進胃中蛋白分解酶的分泌，增加胃腸蠕動。 

3. 防治腎結石，使部分慢性腎結石患者的結石減少、變小。 

4. 防治心血管疾病，能緩解鈣離子促使血液凝固的作用，可預防和治療高血壓。 

5. 防止和消除皮膚色素沉著，具有美白作用。 

6. 良好的安胎止嘔作用，因此檸檬是適合女性的水果。 

品種/圖片 說              明 

香

水

檸

檬 

 

比一般檸檬大一倍，開花時引來蜜蜂

採花粉香味誘人。 

果實顏色：皮綠光滑香氣熟、皮黃香

氣濃 

綠

檸

檬 
 

台灣栽培品種以優利卡(Eureka)為

主，俗名為「四季檸檬」，果實較其

他檸檬小、又多汁。檸檬熱量低，含

有醣類、鈣、磷、鐵及維生素 B 1、

B 2、B 6、 C 等營養成分，和豐富

的有機酸和黃酮類、揮發油等，有「美

容水果」之稱。果肉呈淡黃色、香氣

濃、口感酸甜，可作為飲品或入菜使

用。表皮油脂經輕輕搓擠所產生香氣

有振奮精神作用。 

圖 2、本專題整理(網路截取，2012) 

五、果醬的由來 



 

 

根據日本「明治屋食品辭典」的記載，果醬的英文 Jam 本來是擠壓、壓碎的意思，

據 18 世紀英語辭典的作者 Nathan Bailey 的考據，是由法文 Jaime(甜點)而來。英文中

一般被通稱為 Jam 的東西分 3大類(台灣沒分那麼多，一概叫果醬)-Jam，Marmalade，

和 Jelly。Jam 是將水果的果肉部分壓碎，和糖(砂糖、葡萄糖、麥芽糖等，現在有稱無

糖果醬的，大多是加代糖或葡萄汁)加熱熬煮到膠質化為止。通常不殘留果形，特別將

果形留下的稱 Preserve(類似糖漬水果)。Marmalade 指的是用柑橘類水果的果皮作的果

醬，如橘子、金棗或檸檬等。Jelly 是將果肉部分除去後的果汁加糖熬煮成膠質化後的

果凍。 

六、褐變 

多酚氧化酶在空氣中催化多酚物質，氧化生成黑色素[醌],是引起蔬果褐變的主要

酶類。水果切好可以泡鹽水、糖水、檸檬酸及冰水降溫可抑制反應發生。 

(謝美娟,101 年) 

蘋果變色與鐵質無關，變色的原因是果實中多酚氧化酶作用的結果。蘋果內含有多

酚(Polyphenol) 和多酚氧化 C (Polyphenol oxidase)，帄常多酚成分和多酚氧化酶間

被細胞的結構分隔，一但果實切開或磨碎使細胞結構損壞，二者有接觸的機會就會交互

作用。多酚原本無色，接觸 O2氧化後轉為醌類變成褐色，稱為褐變（browning），多酚

與氧是反應物；多酚氧化酶則是促使多酚與氧結合的”催化劑”。褐變的速率會受到下

列影響：酶的活性及含量、多酚的含量、接觸氧氣的濃度。不同的水果其酶及酚化合物

的含量會決定褐變程度，香蕉也會發生同樣的褐變。 

三、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學生及師長。 

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 2012 年 12 月 03 日於成品實作完成後，

請受訪者實際品嚐本專題組之產品，後再依個人真實感受，填寫本專題組預先設計並印

製好之問卷，共發放問卷 170 份，其中有效問卷 170 份，回收問卷有效率為 100 %。 



三、專題製作架構 

（一）製作流程 

 
圖 2、專題製作流程圖 

資料來源：本專題整理 
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一、設備及器材 
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圖三、專題使用器具設備圖 
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圖四、專題使用材料圖 

二、自製果膠步驟 

果膠配方 

材料 重量 

蘋果 1000 

冰糖 500 

檸檬汁 50 

水 500 

表 6.果膠配方 
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先將蘋果表皮刷洗

淨切成大小一致片

狀 

 

將切好蘋果與冰糖

檸檬汁放入鍋子 

把蘋果與同材料

以中火煮 

慢慢煮滾將泡沫以

濾網撈起 

 

圖
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煮滾至 103 度 C 以紗布裝起來讓果

膠慢慢滲出即可裝

瓶 

趁熱裝瓶倒扣 30

分冷卻即可冰 

 

圖五、本專題自製蘋果果膠製作圖解 

三、專題實作 

表 7、專題製作配方表 

配方Ａ 配方Ｂ 

材料 重量 材料 重量 

熟香蕉 250 熟香蕉 250 

冰糖 175 冰糖 175 

檸檬汁 25 檸檬汁 25 

火龍果 75 火龍果 75 

果膠 25 果膠 0 
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作

過

將瓶子以 100 度 

煮至 5分鐘消毒 

晾乾將瓶內水分擦

乾 

將香蕉跟火龍果

切片與檸檬汁蒸1

5 分 

蒸好的香蕉火龍果

倒入鍋中加入細冰

糖開始煮 
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圖
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製

作

過

程 

以中火煮開始冒泡

泡將泡泡以濾網撈

起 

煮至滾快速攪拌測

試溫度是否到 103

度 

將煮好果醬趁熱

倒入瓶內 

成品將果醬倒扣 

使瓶內有熱封效果 

圖六、本專題成品製作圖解 

材  料 溫度 80 度 溫度 90 度 溫度 100 度 

A 產品 

   

B 產品 

   
圖七、添加果膠及溫度測試 

材  料 溫度 80 度 溫度 90 度 溫度 100 度 

A 產品 

   



 

 

B 產品 

   
圖八、添加果膠及溫度測試 

四、 問卷設計 

 
        第一部份：基本資料 

1.請問您是(性別)：□男  □女 

2.請問您是：□師長  □學生 

3.年齡：□15-19 歲 □20-29 歲 □30-39 歲 □40-49 歲 

    □50 歲以上 

 

         第二部份：感官品評 

4.Ａ產品感官品評 

 

5.B 產品感官品評 

項目 

非
常
不
喜
歡 

不

喜

歡 
尚

可 

喜

歡 

非

常

喜

歡 

項目 

非
常
不
喜
歡 

不

喜

歡 

尚

可 

喜

歡 

非

常

喜

歡 

香氣 □ □ □ □ □ 香氣 □ □ □ □ □ 

外觀 □ □ □ □ □ 外觀 □ □ □ □ □ 

色澤 □ □ □ □ □ 色澤 □ □ □ □ □ 

口感 □ □ □ □ □ 口感 □ □ □ □ □ 

風味 □ □ □ □ □ 風味 □ □ □ □ □ 

  第三部份：接受度與購買意願 

請問何種價錢讓您覺得合理(120 公克)？  □100 元□120 元□140 元 

  第四部份：請問您對哪種產品滿意度較高？ 

               □A 產品□B 產品 

    第五部份：請問您對何種產品的購買意願較高？ 

         □A 產品□B 產品 

 第六部份：您願意推薦何種產品給親友？□A 產品□B 產品□不願意 

肆、製作成果 

二、資料分析 

(一)評分標準 

本專題以感官品評方法填寫問卷，以香蕉火龍果果醬樣品於品嘗後，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： 

1.非常不喜歡（1分） 

2.不喜歡（2 分） 

3.尚可（3分） 

4.喜歡（4分） 

5.非常喜歡（5分） 

(二)感官品評描述分析 

本次專題之有效問卷共 160 份，滿分為 800 分（160*5=800），得分越高

者，表示對此產品之喜愛程度愈高 

0

100

200

300

400

500

600

700

香氣 外觀 色澤 口感 風味

a產品

b產品

 

由圖一發現,在香氣方面，A產品較 B產品受歡迎,帄均分數 3.55 分;在外觀方面,

以A產品較B產品更受歡迎,帄均分數4.30分;在色澤方面,以B產品較A產品更受歡迎,

帄均分數3.61;在口感方面,以B產品較A產品更受歡迎,帄均分數4.08分;在風味方面,

以 B產品較 A產品更受歡迎,帄均分數 10.9 分。 

 

圖一喜好度比較 



 

 

A產品

B產品

 

圖二購買意願的比較 

A產品

B產品

  

 

圖三 



 

 

 

伍、結論與建議 

一、結論 

本專題配方所加入自製果膠其目的是希望讓產品看起來像市售果醬形態，在製作過程中

發現添加果膠的 A產品在色澤上較無添加果膠 B 產品鮮艷許多，問卷所呈現的數據 B產

品較受人喜愛；A產品因自製果膠及配方中的糖導致甜膩度太高。整體而言火龍果搭配

香蕉所開發的果醬是可行的，且製作過成簡單，攜帶方便代替不易儲存之新鮮香蕉，並

提高香蕉的商品價值。 

產品 A 產品(有果膠) B 產品(無果膠) 

比較 
項目 

總得分 
百分比

(%) 
帄均分數 總得分 

百分比 
(%) 

帄均分數 

香氣 2923 17.19 3.43 6834 40.2 8.04 

外觀 5547 32.62 6.52 7205 42.38 8.47 

色澤 4607 27.1 5.42 5526 32.50 6.50 

口感 3162 18.6 3.72 4759 27.99 5.59 

風味 3232 19.01 3.8 4966 29.21 5.84 

 

二、建議 

1.將 A產品之果膠甜度及配方中糖量改變 

2.本次專題並未做保存時間測試建議將保存期限及產品包裝加入可達到商品販售之目

的。 
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附錄一 

正式問卷 

各位同學、師長您好： 

本次問卷為高英工商餐管科 3-5 中點組第 9組-組長：莊方妏。 

本產品為 A、B兩種，請認真填寫，本問卷屬學術性質，無商業之用途 

    請安心填寫，感謝您的 配合與合作，祝您身體健康！ 

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

『非常不喜歡』到『非常喜歡』，分別依序給予 1到 5分數值代表，受

訪者在此量表得分愈高，表示對此產品喜愛程度愈高；反之若所得分

數較低，則表示對喜愛程度有所保留。 

                                中式點心組第 9組 敬上 

  第一部份：基本資料 

1.請問您是(性別)：□男  □女 

2.請問您是：□師長  □學生 

3.年齡：□15-19 歲 □20-29 歲 □30-39 歲 □40-49 歲 

    □50 歲以上 

 

         第二部份：感官品評 

4.Ａ產品感官品評 

 

5.B 產品感官品評 

項目 

非
常
不
喜
歡 

不

喜

歡 

尚

可 

喜

歡 

非

常

喜

歡 

項目 

非
常
不
喜
歡 

不

喜

歡 

尚

可 

喜

歡 

非

常

喜

歡 

香氣 □ □ □ □ □ 香氣 □ □ □ □ □ 

外觀 □ □ □ □ □ 外觀 □ □ □ □ □ 

色澤 □ □ □ □ □ 色澤 □ □ □ □ □ 

口感 □ □ □ □ □ 口感 □ □ □ □ □ 

風味 □ □ □ □ □ 風味 □ □ □ □ □ 

  第三部份：接受度與購買意願 

請問何種價錢讓您覺得合理(120 公克)？  □100 元□120 元□140 元 

  第四部份：請問您對哪種產品滿意度較高？ 

               □A 產品□B 產品 

    第五部份：請問您對何種產品的購買意願較高？ 

         □A 產品□B 產品 

 第六部份：您願意推薦何種產品給親友？□A 產品□B 產品□不願意 

 

 

 

 

 

 


