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研究方法 
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研究目地 

（一）、了解火龍果對人體的功效。 

（二）、了解解蘆薈對身體的幫助。 

（三）、了解火龍果對體內的好處。 

（四）、將火龍果變成大家喜歡的果汁。 

（五）、認識鮮乳的定義、分類、營養價值。 

研究大綱 

1.火龍果之分類、營養價值與成份、特性、熱量、產期。 

2.柳丁、擰檬之分類、營養價值與成份、特性、熱量、產

期。 

3.火龍果果汁的製作方式 

4.火龍果果汁製作差異性問卷設計與調查。 

5.研究結果與討論 

預期效果 
1.能提高火龍果的使用價值。 

2.開發火龍果創意產品，提供消費者多元選擇。 

其  他 
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白雲下的火紅天空-火龍果果汁之探討 

摘要 

    本組以火龍果作為本次的研究主題，目前市面上常見的火龍果製品大多是新鮮水果直接販

賣。此次研發產品以飲料調製「火龍果果汁」為主，利用火龍果天然色澤自然變色為主題。瞭解

火龍果的特性及營養成分，採用不同種比例的配方製成火龍果果汁之可行性，探討不同比例所製

成的火龍果果汁其口感、外觀、色澤和香氣的差異性作為研究目的，預期目標為能提高火龍果的

使用價值。 

  利用台灣在地生產的「火龍果」作為製作飲料的配方之一，以兩種不同的配方，分別加入白

肉火龍果、紅肉火龍果，並透過試喝與問卷調查來評定三種產品的接受滿意度。根據問卷調查的

結果分析發現，在產品的色澤、口感、香氣與整體接受程度，以( 紅肉火龍果 )的評價與滿意度

最佳。 

關鍵字：火龍果、火龍果之營養 
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壹、前言 

一、製作動機 

  現代人常會在食品上添加食用色素，其動機不外乎是降低成本以大量作，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，對便秘和糖尿病有輔助治療的作用，低熱量、高纖

維的火龍果也是那些想減肥瘦身的人們最理想的食品，可以防止「都市富貴病」的蔓延。

因此本專題藉由題材本身的色澤，以火龍果為天然色素，不使用任何食用化學色素調

色，利用火龍果天然的色澤與滋味使用在飲料上。 

    台灣有很多來自各地不同地方的水果，例如:蘋果、百香果、香蕉、梨子、葡萄...

等，卻較少看見火龍果的蹤跡，其實火龍果果實大部分都是水和碳水化合物，富含大量

果肉纖維，有豐富的胡蘿卜素，維他命B1、B2、B6、B12、C等。 值得注意的是火龍果的

果肉幾乎不含果糖和蔗糖，糖分以葡萄糖為主，這種天然葡萄糖，容易吸收，適合運動

後食用。但火龍果的葡萄糖不甜導致大家誤以為這是低糖水果，其實火龍果的糖分比想

像中的要高一些，需要注意的是糖尿病人不宜多吃。但火龍果屬於季節性水果，產期為

每年 8-9 月但 6-11 月皆有。對於這次的專題，我們希望能以火龍果來加入飲料調製出不

同的產品，讓火龍果不再受限於季節，增加產品之可用性進而被廣泛使用。    

    本組以火龍果作為本次的研究主題，目前市面上常見的火龍果製品大多是新鮮水果

直接販賣。此次研發產品以飲料調製「火龍果果汁」為主，利用火龍果天然色澤自然為主

題。瞭解火龍果的特性及營養成分，採用不同種的配方製成火龍果果汁，探討不同比例

所製成的火龍果果汁其口感、外觀、色澤和香氣的差異性作為研究目的，預期目標為能

提高火龍果的使用價值。 

 

三、製作目的 

  根據研究動機、本祖歸納出下述問題討論： 

  （一）、了解火龍果對人體的功效。 

  （二）、了解解蘆薈對身體的幫助。 

  （三）、了解火龍果對體內的好處。 

  （四）、將火龍果變成大家喜歡的果汁。 

  （五）、認識鮮乳的定義、分類、營養價值。 
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三、專題製作流程 

 

                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               

       圖 1.製作流程圖 
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問卷設計 

相關文獻收集與探討 

組員品評討論 

產品試作 

問卷施測 回收問卷 

分析資料 

結論與建議 
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貳、文獻探討 

一、火龍果 

（一） 種類         

表 1.火龍果的品種 

 

紅皮白肉種 

 

最為常見的一種品種，較大，甜度低，腥味較重。目

臺灣栽培面積最多，經技術改良後，甜度約在 13～19

度之間，且清爽無腥味。 

 

紅皮紅肉種 

亦較為常見，腥味較輕。目前臺灣栽培面積第二，改

良後甜度與白肉相同，亦無腥味．天然紅色素非常的

濃。 

 

黃皮白肉種 

 

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。 

 

（二）營養成份與功效 

 火龍果果實大部分都是水和碳水化合物，富含大量果肉纖維，有豐富的胡蘿卜素，維他命

B1、B2、B6、B12、C、鈣等。 值得注意的是火龍果的果肉幾乎不含果糖和蔗糖，糖分以葡萄糖

為主，這種天然葡萄糖，容易吸收，適合運動後食用。但火龍果的葡萄糖不甜導致大家誤以為這

是低糖水果，其實火龍果的糖分比想像中的要高一些，需要注意的是糖尿病人不宜多吃。[1] 

  火龍果含有一般水果少有的植物性蛋白和花青素、豐富的維生素和水溶性食物纖維，搭實大

部分都是水和碳水化合物，富含大量果肉纖維，有豐富的胡蘿卜素，維他命 B1、B2、B6、B12、

C、鈣等。 值得注意的是火龍果的果肉幾乎不含果糖和蔗糖，糖分以葡萄糖為主，這種天然葡

萄糖，容易吸收，適合運動後食用。但火龍果的葡萄糖不甜導致大家誤以為這 

是低糖水果，其實火龍果的糖分比想像中的要高一些，需要注意的是糖尿病人不宜多吃。[1] 

  火龍果含有一般水果少有的植物性蛋白和花青素、豐富的一起食用，具有美膚與解毒的功

效。花青素和水溶性繕食纖維，可預防便祕。火龍果果中的白蛋白對重金屬中毒有解毒的功效，

能保護胃壁；而花青素具有抗氧化、抗自由基、抗衰老的作用，能提高對腦細胞變性的預防，抑

制癡呆的發生。 

 

http://zh.wikipedia.org/wiki/量天尺
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（三）台灣紅龍果熱量表 

表 2.紅龍果熱量 

名稱 
熱量 水分 蛋白質 脂肪 碳水化合物 膳食纖維 灰分 菸鹼素 

(kcal) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (mg) 

紅龍果 50 85.8 1.1 0.2 12.5 1.7 0.5 0.1 

 

（四）台灣紅龍果產期表 

表 3.紅龍果產期 

水果 / 月份 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

白肉紅龍果      一一 一一 一一 一一 一一   

紅肉紅龍果     一一 一一 一一 一一 一一 一一 一一  

黃皮白肉紅龍果     一一 一一 一一 一一 一一 一一 一一  

 

（五）台灣紅龍果營養表 

表 4.紅龍果營養表 

名稱 

維生素

A 

維生素

B1 

維生素

B2 

維生素

B6 

維生素

C 
鈉 鉀 鈣 鎂 磷 鐵 鋅 

(RE) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) 

紅龍果 0 0 0.03 - 7 16 190 4 31 27 0.3 0.7 

 

 

二、檸檬文獻探討 

（一）種類 

表 5.檸檬的種類 

 檸檬 萊姆 

形狀 長橢圓形 長球形至卵形 

外觀 果皮綠色，成熟時黃色，粗糙。 果皮黃綠色，皮薄、平滑、緊密，質軟多汁，具清香味。 

果肉 淡黃色 淺綠色 

種子 
種子長橢圓形，淡黃色，平均種子數約

30 個/果。 
無籽(100 個內 1-2 個)。 

 

（二）營養成份與功效 

  檸檬由於它富含維生素 C，解決了西方人遠程航海致命的問題—壞血病，英國海軍曾用以補充維生

素 C。檸檬的維生素含量豐富，檸檬提煉出的精油可做為殺菌、收斂劑。增加身體對抗感染的抵抗力。對

靜脈區張、胃潰瘍、焦慮、憂鬱、消化問題有幫助。幫住乳化、分解油脂。可用於頭髮潤絲、清潔傷

口，及一些清潔產品中。 
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http://zh.wikipedia.org/wiki/坏血病
http://zh.wikipedia.org/wiki/英国
http://zh.wikipedia.org/wiki/维生素C
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http://zh.wikipedia.org/wiki/维生素C


（三）檸檬& 萊姆熱量表 

表 6.檸檬和萊姆的熱量 

名稱 
熱量 水分 蛋白質 脂肪 碳水化合物 膳食纖維 灰分 菸鹼素 

(kcal) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (mg) 

檸檬 32 91 0.8 0.3 7.5 1 0.4 0.12 

萊姆 30 88.26 0.7 0.2 10.54 2.8 0.3 0.2 

 

（四）台灣檸檬產期表 

表 7.檸檬產期 

水果/月份 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

萊姆(lime) 一一 一一 一一    一一 一一  一一 一一 一一 

檸檬(Lemon) 一一 一一      一一 一一 一一 一一 一一 

 

（五）檸檬&萊姆營養表 

表 8.檸檬和萊姆營養表 

名稱 

維生素

A 

維生素

B1 

維生素

B2 

維生素

B6 

維生素

C 
鈉 鉀 鈣 鎂 磷 鐵 鋅 

(RE) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) 

檸檬 0 0.04 0.02 0.01 27 6 120 33 10 24 0.2 0.1 

萊姆 2 - - 0.043 29.1 2 102 33 6 18 0.6 0.11 
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三、柳橙文獻探討 

（一）種類      

表 9.柳橙的種類 

 

1.  由來：原產於葡萄牙，1954 年自美國引進台東栽培。 

2.  果狀：圓球形至長圓形，果皮光滑，色澤澄黃，成熟呈深橙色，熱

帶地區果皮轉色不佳，果肉橙色到深橙色，果汁率高。糖度約

12-13Brix，酸度稍高，約在 0.8~0.9%.風味濃、具香氣，種子約 2-4 粒，果

實耐貯運，果重約 150-200 公克。 

3.  產地與產期：目前本省以台東栽培較多，在關山以「香丁」為其商

標，產量少 

 

1.  果狀：球形或長球形，中大，果重約 150 公克，果頂圓，多數有明                          

顯圓形印環，故名印子柑。果皮油胞平、稍粗，皮厚 0.2-0.3 ㎝，果心實心，較

粗大，果汁率高 45-55%，糖度約 12-14Brix，含酸量 0.5-0.6%，風味濃、帶清

香氣，種子瘦長，平均每果 10-15 粒，胚白色，多胚性。 

2.  產地與產期：台南、嘉義、雲林三縣為主，於 12-1 月採收上市。 

 

1.  由來：紅江橙為柳橙與紅桔之嵌合體變異種，1950 年代於福建漳浦

發現，亦稱改良橙。 

2.  果狀：果肉有橙紅、紅黃及淺黃(如柳橙)三類型。一般一株樹上均會

生長上述三種果實，而以紅肉為主，約佔 60~70%，品質佳。 

 

1. 果狀：臍橙為甜橙類中較早熟種，比一般柳丁重，又因具複果，在

果實果頂部之內著生一小果，常開裂呈臍狀故名臍橙，果色橙黃至橙

色，糖度 12~13Brix，酸度 0.5-0.8%，產地與產期：目前台灣臍橙生產以

南投水里、台中東勢及台東成功有部分栽培，目前產量不多。 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
6 



（二）營養成份與功效 

  柳丁含有醣類、膳食纖維、維生素 B 群、維生素 C、類胡蘿蔔素、鈣、磷、鉀、檸檬酸、果膠等營養

素，是鉀含量頗高的水果。 

  柳丁的維生素 C 可保護細胞，對抗自由基；果肉所含的膳食纖維，則可以促進消化、改善便祕。所含

的果膠能加速食物通過消化道，使脂質、膽固醇更快從糞便排泄出去；檸檬酸，則可以幫助胃液對脂肪

物質進行消化，並增進食慾。 

  須注意柳丁在飯前或空腹時食用，會對胃產生不良影響；一次食用過量的柳丁，也會產生產生噁

心、嘔吐的症狀。有口乾咽燥、舌紅苔少等現象的人不能吃柳丁，否則容易傷肝氣、發虛熱。 

 

（三）台灣柳丁熱量表 

表 10.柳丁熱量表 

名稱 
熱量 水分 蛋白質 脂肪 碳水化合物 膳食纖維 灰分 菸鹼素 

(kcal) (g) (g) (g) (g) (g) (g) (mg) 

柳丁 43 88 0.8 0.2 10.6 2.3 0.4 0.4 

 

（四）台灣柳丁產期表 

                 表 11.柳丁產期表 

水果 / 月份 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

柳丁 
        北部 

         南部 

 

（五）台灣柳丁營養表 

              表 12.柳丁營養表 

名稱 

維生素

A 

維生素

B1 

維生素

B2 

維生素

B6 

維生素

C 
鈉 鉀 鈣 鎂 磷 鐵 鋅 

(RE) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) 

柳丁 0 0.06 0.04 0.02 38 10 120 32 12 21 0.2 0.1 

 

四、牛乳文獻探討 

（一）牛乳 

  俗稱牛奶，是最古老的天然飲料之一。牛乳顧名思義是從乳牛雌雄身上所擠出來的。在不同國家，

牛乳也分有不同的等級，目前最普遍的是全脂、高鈣低脂及脫脂牛乳。目前市面上牛乳的添加物也相當

多，如高鈣低脂牛乳，就強調其中增添了鈣質。 
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（二）成分與營養 

  牛乳中富含乳糖，乳糖是一種雙糖，需要生物體中分泌的乳糖酶來分解。哺乳動物幼體都會自然

產生乳糖酶，但成年後乳糖酶的分泌就會減少或停止。對人來說，不同民族情況不同。一般游牧民族由

於經常以乳製品為生，經過自然選擇，終生會分泌乳糖酶。 

  但亦有民族哺乳期過後不再接觸奶製品，因此停止分泌乳糖酶，對他們來說，牛奶不能消化，會引

起腹瀉，甚至導致疾病，如非洲有些民族。中國人乳糖不耐症比例很高，但每個個體對牛奶反應不同，

有人喜喝成癮，有人不能消化，也有人飲用後容易嘔吐或不適，一般兒童和年輕人容易吸收牛乳，老年

人不易消化。 

 

（三）種類 

表 13.牛乳的種類 

1 接近無脂（skim） 

2 半低脂（1/2 percent low fat） 

3 低脂（1 percent low fat） 

4 減脂（2 percent reduced fat） 

5 全脂（whole） 

（四）熱量 

  一杯 500 毫升的全脂牛乳，熱量在 300 千卡左右。低脂牛奶的脂肪約是新鮮普通牛奶的 50%左右，

熱量減少。適合需控制飲食的糖尿病患者、心血管疾病患者、肥胖人士及消化能力較弱或腹瀉的嬰兒

飲用。脫脂牛乳脂肪量少於百分之一以下。 

 

五、養樂多文獻探討 

（一）養樂多的由來 

  養樂多（香港及廣東譯益力多，新加坡譯益多，日文名稱：ヤクルト，英文：Yakult），是一種活

菌發酵乳。日本京都大學醫學部的微生物學教授代田稔於 1930 年成功培養出對人體腸道有益健康的乳

酸菌，其後以其名字命名為「代田菌」(Lactobacillus casei strain Shirota)，並於 1935 年開始生產及銷售養樂

多產品。 

（二）養樂多的發展 

  1962 年，台灣多處地方正式出售養樂多，為養樂多第一個對外，也是第一個對亞洲發展的地方。其

後在亞洲地區，香港（1966 年）、韓國（1969 年）、泰國（1970 年）、菲律賓（1977 年）、新加坡

以及文萊（1978 年）、印尼（1980 年）、馬來西亞（1987 年）、中國廣州（2001 年）、上海（2004

年）、北京（2006 年）和全中國，印度（2005 年）及越南（2006 年）也相繼首次出售養樂多。 
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（三）成分 

● 砂糖 

● 脫脂乳粉 

● 葡萄糖 

● 調味劑（柑橘類） 

●養樂多代田菌（據廣告描述含有一百億顆菌體） 

 

六、砂糖文獻探討 

（一）食糖 

  食糖（table sugar）泛指各種可食用的帶有甜味的晶體，主要成份為蔗糖、乳糖或果糖。依原料主要

可分為二大類，由甘蔗製成的蔗糖，以及由甜菜製成的甜菜糖，依全球性的生產比例來看，蔗糖約佔七

成，甜菜糖約佔三成[1]。最常見的食糖為由甘蔗產製的白砂糖，是一種經過多次精煉及去除雜滓的蔗

糖。食糖在營養學上為碳水化合物的重要來源之一。 

                                                                                  

（三)種類          

表 14.砂糖的種類 

 

冰糖 

 

糖度：99.9%以上。 

精煉白糖經溶解與多次結晶煉製而成。 

 

 

白糖 

 

糖度：99.6%以上。 

原料蔗糖經溶解去雜質及多次結晶煉製而成的高純度白糖。 

 

 

紅糖 

 

糖度：88％以上。紅糖又稱天然糖或有機糖。甘蔗榨汁去雜質後熬煉

激晶而成。過去紅糖是生產白糖的中間產品，而現在由於離心工藝的

改進，一般直接生產出白糖，再添加糖蜜製得紅糖。俗稱的黑糖，是

與紅糖同樣的糖品，主要顏色差異源於糖蜜的比例不同。 
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參、專題製作 

一、研究架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                         

 

   圖 2.研究架構圖 
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白雲下的火紅天空 

蒐集資料 

製訂配方 

專題實作 

一一一一一一 

1.白火龍果 

2.紅火龍果 

組員品評討論 

老師試吃意見 

確定配方 

理論探討 

成品品評 

成品完成 

問卷設計 



二、實驗法 

(一)專題實驗果汁配方      

表 15.專題實驗果汁配方 

產品 A 
 

產品 B 

白肉火龍果 材料 紅肉火龍果 

材料 重量 材料 

白肉火龍果 100g 紅肉火龍果 

牛奶 1oz 牛奶 

養樂多 1oz 養樂多 

砂糖 2 茶匙 砂糖 

新鮮檸檬汁 1oz 新鮮檸檬汁 

新鮮柳橙汁 3oz 新鮮柳橙汁 

奶泡 1 茶匙 奶泡 
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(二)果汁製作器具介紹      

表 16.果汁器具介紹 

電子磅秤 吧叉匙 奶泡壺 公杯 

    

雪平鍋 量酒器 水果刀 砧板 

    

茶匙 壓汁器 展示杯 果汁機組 

    

冰鏟 冰夾 冰桶  
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(三)果汁製作材料介紹 

表 17.製作材料介紹 

火龍果 砂糖 養樂多 

   

牛奶 新鮮柳橙汁 新鮮檸檬汁 

  
 

 

(四)製作步驟與圖解 

表 18.製作步驟與圖解 

步驟 Ａ：白火龍果 Ｂ：紅火龍果 

1.將火龍果切小塊

放入果汁機內 

  

2 將材料依序加入 
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3 加入 2 匙冰塊 

 

  

4 打成冰沙 

  

5 將成品倒進展

示杯至 8 分滿 

  

6 加入 1 匙奶泡 
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7 成品圖 

                 

 
 

(六)實驗設計果汁製作差異性分析 

表 19.果汁差異性分析表 

創意奶酪 
實驗 實驗 

白火龍果 白火龍果 

產品編號 A 產品 B 產品 

口味原料圖 

  

差異性說明 呈白色，生味較重較酸 呈紅色，生味較淡較甜 

成品 

 

 

差異性說明 
呈乳白色，口感較酸澀，與奶泡結合口

感較滑順 

呈紫紅色，口感較濃郁，與奶泡結合口

感較滑順 
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三、問卷調查法 

(一)調查方法 

本校餐管科教師及學生，以班級之便利抽樣法選取樣本，並以餐管科為主要抽樣人選。 

 

(二)研究方法 

本專題使用問卷調查方式來收集資料，成品完成後，產品採匿名化方式編碼，分別以 A、B

作為代號，A 產品為白肉火龍果；B 產品為紅肉火龍果，兩項產品請受訪者實際品嚐本組之產品

並填寫問卷。 
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(三)問卷設計 

 

親愛的老師 /同學你好： 

今天我們專題研究的題目是以火龍果為主題，而且要把火龍果變成大家都喜歡的水果，我們分成

兩個產品，一個是用白色火龍果(A)，另一個是用紅色火龍果(B)，希望大家可以認真的幫我們回

答問卷。 

 

成員：朱幸玫 吳佳靜 蔡宜瑾 蔡竺吟 陳怡伶 

 

 

一、  性別                         口   男性        口  女性   

 

二、本身喜歡火龍果嗎?  口   喜歡       口   不喜歡 

 

三、  產品           (A)白色火龍果                      (B)紅色火龍果     

                                   

         

            非 滿 一 不 非        非 滿 一 不 非 

            常 意 般 滿 常        常 意 般 滿 常 

            滿     意 不        滿   意 意 不 

            意       滿        意       滿 

                    意                意 

    味道      口 口 口 口 口        口 口 口 口 口                          

    外觀      口 口 口 口 口        口 口 口 口 口 

    口感      口 口 口 口 口        口 口 口 口 口 

 

 

 

四、A/B 產品比較喜歡哪一種?為甚麼? 

 

                                                                                                                                                                 

五、A/B 產品哪一種比較有特色?為甚麼? 

 

                                                                                                                                                                    

六、A/B 產品哪一種購買意願比較高?為甚麼? 
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肆、製作成果 

一、感官品評描述分析 

本專題以感官品評方法填寫問卷，於品嘗 A、B、C 三種奶酪產品後，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：非常不滿意(1 分)、不滿意(2 分)、一般(3 分)、滿意

(4 分)、非常滿意(5 分)。 

本次專題之有效問卷共 80 份，問卷每格最高分為 5 分，每格滿分為 400 分(80 × 5 =400)，得分

越高者，表示對此產品之喜愛程度愈高。 

表 20.果汁感官品評描述分析表 

產品 A 產品(白肉火龍果) B 產品(紅肉火龍果) 

比較項目 總得分 百分比(%) 平均分數 總得分 百分比(%) 平均分數 

味道 321 80.2 4.01 350 87.5 4.37 

外觀 325 81.2 4.62 363 90.7 4.53 

口感 331 82.7 4.13 359 89.7 4.48 

得分 

總平均 
4.25 

4.46  

圖 4.創意奶酪感官品評分析圖 

本研究整理 

在「味道」方面，B 產品紅肉火龍果為 87.5 %最高，可知紅肉火龍果香味較足夠，；「外觀」方

面，受喜愛程度以 B 90.7%最高，可知紅色對於消費者較有吸引力； 「口感」方面，以 B 89.7 %

＞A 82.7 %，可判斷紅肉火龍果口感較好。 
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伍

伍、結論與建議 

一、結論 

從開始製作時就彼此很有默契，實作時不斷的嘗試，不停的更改，但是沒有每件事

是一帆風順的，還是遇到了許多問題，讓我們意見分歧不停爭吵，但大家都是為了專題

著想，後來各退一步找到了共識，也從中學習到了如何表達自己的意見、想法，在同儕

之間的相處模式或是看待事情的態度，幸好有大家的互相扶持，眼看這樣一步步的完

成，心裡非常的喜悅，感謝有此機會，使我們學習到這麼豐富的知識。 

二、心得 

組長：終於完成了，我們討論已久的專題，一開始非常順利從沒有想過原來還有更好的

想法和不同的方式，我們都被侷限在一個框裡，但慶幸的是我們有師長的教導，讓我們

能夠如此順利突破，感謝我的組員以及那些幫我們填問卷的同學，謝謝你們的寶貴意

見。 

組員一：一開始還不了解要用甚麼還做我們的題目，也討論了很久，之後有開始討論用

水果製作飲料，想很多的水果，例如：蔓越莓、葡萄、桑椹、、、等，之後決定的水果

是火龍果，也有用不同的配方製作，試做很多次之後，終於製作出我們想要的火龍果飲

料。 

組員二：沒有人是一開始什麼都會的，我們經歷了一段時間的磨練與不斷的被拒絕，從

中體會到要做一份好的專題並沒有想像中的容易，需要大家一起討論，找出問題，解決

問題，感謝老師的鼓勵與教導讓我們能夠順利完成。 

組員三：剛開始在上專題時，還不知道該用什麼樣的主題來做我們的題目，之後就討論

一些有關對身體有幫助的水果，討論了非常多，做多選的水果是火龍果，用火龍果來當

主題，因為火龍果有幫助消化，排便的效果，所以我們也試過不同的水果和火龍果來搭

配。 

組員四：首先我要感謝這個團隊那麼看重我，雖然一開始都不會做但是大家都很努力的

在學習、討論，如何想出一個題目來作為我們的專題，雖然在討論的過程有過爭吵，可

是人家說越吵感情越好，不出意料我們卻完成了這整個專題。 
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