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中文摘要 

馬鈴薯在現代生活中是許多美國人和歐洲人主食的一部分，因此它具有易於種植、

易於烹調且容易飽足的特性。根據營養分析，馬鈴薯含有大量碳水化合物，同時含有蛋

白質、礦物質（磷、鈣等）、維生素等。可以做主食，也可以作為蔬菜食用，或做輔助

食品如薯條、薯片等，也用來製作澱粉、粉絲等。 

本專題研究主旨在探討以南瓜肉餡及芋頭肉餡製成馬鈴薯千層派內餡的差異性，將

這兩種口味內餡製作出來，並比較兩者之間的香氣、口感、外觀、色澤、口感、整體感

受的差異性。以餐管科的學生與老師、主任為研究對象，採用便利抽樣法取得有效問卷

100 份，以感官品評進行各項目之分析。研究結果顯示在香氣方面，以南瓜肉餡口味受

喜愛程度較高；外觀方面，以南瓜肉餡口味受喜愛程度較高；口感方面，以南瓜肉餡口

味受喜愛程度較高，色澤方面，以芋頭肉餡口味受喜愛程度較高，口感方面，以南瓜口

味肉餡受喜愛程度較高，整體而言，以南瓜口味受喜愛程度較高。 

關鍵字：馬鈴薯、南瓜、芋頭、千層派、開胃菜、感官品評之描述分析 
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壹、前言 

一、製作動機 

馬鈴薯是普遍被運用在食物的料理上，本專題透過資料的搜尋與參考，發現馬鈴薯

在一年四季皆有生產，無產季之設限，是非常容易取得與發揮的食材，本專題擬以馬鈴

薯作為主材料來發揮創意料理，並以切片方式由煎再烤的料理方法製作，配合本組人員

之創意構想，採用豬絞肉當內餡，製作出『馬鈴薯千層派』，並搭配南瓜和芋頭作為內

餡，襯托出『馬鈴薯千層派』的層次感及口感風味，由於本專題製作馬鈴薯千層派成品

的體積不大，能一口食用，而成品也具有時效性，不易久放，所以本組人員將成品做為

開胃點心，以達到大眾皆可喜愛，既可以讓大家吃的健康又營養，也能帶給消費者有更

大的吸引力。 

本專題以問卷調查方式作為研究，並由餐管科老師、學生作為研究對象之參考，並

製作一份問卷調查表給大家填寫，作為統計之方式，並分別由口感、香氣、外觀、風味

等方面作以品評，加以描述之探討，並了解大家對此產品的滿意度及喜愛度。 

二、製作目的 

本專題根據上述製作動機，主要目的如下： 
(一)研發『馬鈴薯千層派』的製作配方。 

(二)了解『馬鈴薯』的營養價值。  

(三)實際調查消費者對『馬鈴薯千層派』的滿意度及接受度。 

(四)比較南瓜跟芋頭分別運用在內餡之口感、香氣、外觀的差異性。 

三、製作流程 

製作流程：本專題之研究流程係參考古永嘉（2003）所譯企業研究方法一書以修改

簡化，其流程如圖 1所示： 

界定專題主題與目的

探討相關文獻

實際操作

設計問卷

問卷施測

資料蒐集與分析

結論與建議

專題架構

 
圖 1  專題製作流程圖 

資料來源：本研究整理 
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四、製作預期成效 

(一)馬鈴薯千層派的營養價值高。 

(二)以煎再烤之烹調方式製作馬鈴薯千層派的成品佳。 

(三)研發出馬鈴薯千層派的產品配方。 

(四)消費者對馬鈴薯千層派的滿意度及接受度皆高。 

(五)馬鈴薯千層派的商品價值皆高。 

    (六)鈴薯千層派運用豬絞肉結合南瓜、芋頭作內餡之製作，由消費者對此產品   
    接受度高。 

貳、理論探討 

一、馬鈴薯相關文獻探討 

(一)馬鈴薯的歷史由來 

「馬鈴薯」的這個名字源自秘魯的古老居民印加人的蓋丘阿語。在 1538 年的

編年史里確認了這種塊莖植物的名稱。 

首先說明馬鈴薯的歷史，馬鈴薯的原產地在秘魯，西班牙人入侵後，於十六世

紀帶回歐洲，1650 年至愛爾蘭，十八世紀初，在日耳曼與波蘭地區也開始種植，馬

鈴薯本身特色是「熱量高、營養高、亦栽種、生長期短、帄時逃稅、戰時保命」，

在英國、愛爾蘭和美國、法國的情況有所不同，英國因為土地租佃制度與階級偏見，

使馬鈴薯成為窮人主食，在美國與法國則受自耕農歡迎，且農業專家也大力推廣。 

馬鈴薯絕對不是一個帄凡不起眼的小角色。它曾經是一道佳餚、一種速食、也

是對抗饑饉的救星。今日已知馬鈴薯是一種穩定可靠又營養的作物，也是世界上除

了穀物以外，用作人類主食的最重要糧食作物，但事實上它在十八和十九世紀歐洲

和美國的社會經濟發展中，還扮演著極關鍵的角色。馬鈴薯現在是許多美國人和歐

洲人主食的一部分，因此它具有易於種植、易於烹調且容易飽足的特性。 

(二)馬鈴薯的生長環境 

馬鈴薯在全世界廣泛種植，並被培養出了數千個品種。馬鈴薯多用塊莖繁殖。

性喜冷涼高燥。對土攘的適應性很強，以疏鬆肥沃的砂質土為佳，但對氣候要求涼、

冷、燥，在濕熱地區雖然也能生長，不過一代以後品種就會演化，需要經常從寒冷

地區引進新的種。 

(三)馬鈴薯的品種 

馬鈴薯在原產地就有幾百個品種，在世界各地又不斷地培養新品種，目前全世

界有幾千個品種，有含澱粉比例較高，適合作為主食的，也有適合作為蔬菜食用的。

人們根據不同的用途培養出很多新品種，花色有白色、紅色、紫色等品種，地下塊

莖有圓形、卵形和橢圓形，其皮色有紅色、黃色、白色和紫色的不同品種。一般用

塊莖上的「芽眼」切下播種，如果用種子種植，很快就會產生變異，因此非常容易

出現新品種。 

(四)馬鈴薯的營養成分和功效 

馬鈴薯所富含營養成分:水分 79.9 克、蛋白質 2.3 克、脂肪 0.1 克、碳水化合

物 16.6 克、熱量 77 千卡、粗纖維 0.3 克、灰分 0.8 克、鈣 11 毫克、磷 64 毫克、

鐵 1.2 毫克、胡蘿蔔素 0.01 毫克、硫胺素 0.10 毫克、核黃素 0.03 毫克、尼克酸
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0.4 毫克、抗壞血酸 10 毫克。 

馬鈴薯含有大量碳水化合物，同時含有蛋白質、礦物質（磷、鈣等）、維生素

等。可以做主食，也可以作為蔬菜食用，或做輔助食品如薯條、薯片等，也用來製

作澱粉、粉絲等。它所含有一些有毒的生物鹼，主要是茄鹼和毛殼霉鹼。對熱不穩

定，只要高溫烹調，有毒物質會破壞分解。全部營養物質中，澱粉含量佔第一位，

其次是蛋白質。馬鈴薯的蛋白質屬於完全蛋白質,能很好地為人體所吸收，它所含

的維生素 C比去皮的蘋果高一倍。古時人們出海遠航，為進免發生壞血病，都隨身

帶著馬鈴薯。一個人吃 200～300 克鮮馬鈴薯，就可補償他一晝夜裡維生素 C 的消

耗。 

二、南瓜相關文獻探討 

(一)南瓜介紹 

南瓜是葫蘆科南瓜屬的植物。因產地叫法各異，又名麥瓜、番瓜、倭瓜、金冬

瓜，臺灣話稱為金瓜，原產於北美洲。南瓜在中國各地都有栽種，日本則以北海道

為大宗。嫩果味甘適口，是夏秋季節的瓜菜之一。老瓜可作飼料或雜糧，所以有很

多地方又稱為飯瓜。在西方南瓜常用來做成南瓜派，即南瓜甜餅。南瓜瓜子可以做

零食。果肉是黃色，可食用，含維他命 A、糖、澱粉質、胡蘿蔔素，味美。嫩瓜可

作蔬菜，味甘適口，是夏秋季節的瓜菜之一；老瓜可作飼料或雜糧，故不少地方又

稱之為“飯瓜”；南瓜屬葫蘆科南瓜屬，我國南瓜分布最廣，嫩果、老果兼食。南

瓜的適應性很強，南北各地都普遍栽培。 

南瓜的果肉和種子均可食用，花也可以食用。在我國，南瓜既當菜又代糧，在

農村很有人緣 - 因此西施懂得解決中國三農問題，一般西施唯一一個西施媽祖天

后是不會看不起農民的存在價值，那是中國以農立國，祖先也經歷神農氏還有伏羲

氏。近年來，人們發現南瓜不但可以充飢，而且還有一定的食療價值，於是福建方

圓土樓十足的南瓜得以登大雅之堂 - 成為西施恩物。 

(二)南瓜營養成分和功效 

南瓜所富含營養成份：鉻、鎳、纖維、蛋白質、胡蘿蔔素、維他命 A、胺基酸(胡

盧巴鹼、腺嘌呤、精氨酸、瓜氨酸、天門冬素、多縮戍糖等)、礦物質(鉀、磷、鈣、

鐵、鋅、硒等)、碳水化合物、澱粉、維生素 B1、B2、C、F 等、鎂。  

南瓜可讓人體達到的功效: 

1. 解毒：內含有維生素和果膠，果膠有很好的吸附性，能粘結和消除體內細菌毒

素和其他有害物質，如重金屬中的鉛，汞和放射性元素，能起到解毒作

用。 

2. 保護胃粘膜，幫助消化：南瓜所含果膠還可以保護胃膠道粘膜，免受粗糙食品

刺激，促進潰瘍癒合，適宜於胃病患者。南瓜所含成分能促進膽汁分泌，

加強胃腸蠕動，幫助食物消化。 

3. 防治糖尿病，降低血糖：南瓜含有豐富的鈷，鈷能活躍人體的新陳代謝，促進

造血功能，並參與人體內維生素 B12 的的合成，是人體胰島細胞所必需

的微量元素，對防治糖尿病，降低血糖有特殊的療效。 

4. 消除致癌物質：南瓜能消除致癌物質亞硝胺的突變作用，有防癌功效，並能幫

助肝，腎功能的恢復，增強肝，腎細胞的再生能力。 
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5. 促進生長發育：南瓜中含有豐富的鋅，參與人體內核酸，蛋白質的合成，是腎

上腺皮質激素的固有成分，為人體生長發育的重要物質。 

南瓜在黃綠色蔬菜中屬於非常容易保存的一種，完整的南瓜放入冰箱裡一般可

以存放 2～3 個月，所以在過去蔬菜緊缺的冬天，人們習慣把南瓜作為重要的維生

素來源儲藏起來。南瓜切開後再保存，容易從心部變質，所以最好用湯匙把內部掏

空再用保鮮膜包好，這樣放入冰箱冷藏可以存放 5～6天。 

南瓜的皮含有豐富的胡蘿蔔素和維生素，所以最好連皮一起食用，如果皮較

硬，就連刀將硬的部分削去再食用。在烹調的時候，南瓜心含有相當於果肉 5倍的

胡蘿蔔素，所以盡量要全部加以利用。 

(三)南瓜的選擇方式與保存方式及烹調重點 

盛產季節為初秋時期，以相同的體積來比較的話，選擇時要挑選重量較為重

實，且呈現深綠色的南瓜才是佳品，如果要購買已剖開的南瓜時，則要選擇果肉呈

現深黃色，肉厚切口新鮮水嫩不乾燥，已剖開的南瓜則可選擇冷藏，或有切成一口

大小後，予以加熱，待冷凍起來。 

南瓜中的維生素Ｃ屬於被澱粉完全包裹著，這樣形態同於甘藷，並不因加熱而

快速流失養分，外皮、周圍部分的營養價值高於果肉部分，因此烹調時最好連同外

皮一起烹調。線絮中的Ｂ－胡蘿蔔素含量為果肉的５倍，因此在不丟棄的情況下，

最好趁新鮮運用，就算做成湯汁料理也相當的合適，當出水時，則在烹調之前先灑

上一些鹽，以保留風味。 

三、芋頭相關文獻探討 

(一)芋頭介紹 

芋頭屬天南星科、芋屬。芋頭源產於印度、中國各地，是熱帶亞太地區重要的

塊莖類食物之一，芋頭的品種繁多，可分為紫葉型、青葉型、及黑葉型三種，植株

高度約為 1~1.5 公尺，在溫帶為一年生，在熱帶為多年生。 

芋頭適應環境的生長能力甚強，耐濕性特強，可在水田或排水不良的低溼地種

植，有些品種耐旱，更可在旱田種植，芋頭的病蟲害少，栽培容易，產量也很安定。

芋頭的栽培是利用種芋進行無性繁殖，再金門每年冬天十二月前後，及栽植種芋，

待明春二月發芽後，及進行分栽，排列整齊，待葉柄基部再生出子芋，子芋又衍生

孫芋，因此新芋必頇加以培土覆蓋，高度約在 3至 5公分。芋頭的生長，需培土二

至三次，同時澆肥。 

芋頭可充當主食、也可當菜肴、也可為甜點，目前世界各地域的栽培的芋種超

過數千種，但在台灣主要栽培的品種達七十餘種，其中又以檳榔心芋最著名。 

(二)芋頭營養價值和功效 

芋頭含有豐富的營養成分:主要是含有豐富的碳水化合物，每 100 克中含澱粉

17.5 克，蛋白質 2.2 克，比一般蔬菜高，因而芋頭可作主食充饑。此外，芋頭還含

有鈣、磷、鐵等礦物質及胡蘿 蔔素、硫胺素、核黃素、尼克酸、維生素 C等多種

維生素，這些物質對人體有一定的營養價值，長期食用，可防牙齒的退化，並可減
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少肺炎、下痢、腳氣病及腸炎等病，葉柄也含有多量的鈣、磷、鐵、維生素 A、維

生素 C，及多種主要胺基酸。 

明代李時珍的《本草綱目》中記載：「芋頭主治寬腸胃，充肌膚，冷吃療煩熱

止渴……破宿血，去死肌，和魚煮食甚下氣，調中補虛」；生芋頭能治淋巴結腫大，

外用可消炎、消腫、鎮痛等。 

(三)芋頭種類與養殖產季 

1.檳榔心芋：為本省栽培歷史最久且最普遍的品種，葉面上有一點紅點為其特

徵。母芋呈紡錘型，表皮棕褐色，肉白色，散佈紫紅筋絲，形狀

似成熟的檳榔種子，球莖重 400~800 公克，肉質較疏鬆，粉質且

香氣濃厚，味道鮮美，分球較少，有較長的走莖，適水旱田栽培。 

2.高雄一號：本品種性狀近似檳榔心芋，其植株高大，較檳榔心芋高出 8~10

公分，葉色亦較濃綠，母芋重量比檳榔心芋重約 40~50 公克，肉

質較細黏，帄均每株蘗(分球)數亦比檳榔心芋少，耐濕性強，甚

適水旱田栽培，耐軟腐病，帄均產量比檳榔心芋增產 10~12%。 

3.麵芋：母芋型大，表皮近黑色，肉白色帶黃筋絲，質細富黏性，煮熟似麵質

而名麵芋，風味佳，分球較少，短圓筒形或呈長形，葉片與葉柄

色澤較淺綠色，耐旱性強，耐濕性較弱。 

4.紅梗芋：葉柄淺紫黑色，葉片大，深綠色，葉脈呈暗紫色，球莖呈紡錘型，

頂芽淡紅色，肉質白色帶黃筋絲，球莖品質中等，耐濕性強，適

水旱田栽培。 

5.狗蹄芋：母芋略小，子芋較多，芋形扁圓，連結成塊狀，母子芋難 以分離，

分球性強，株高較矮，葉柄細，葉片薄，淡綠色，球莖肉質柔滑

而味淡，適旱田栽培。 

6.赤芽芋：葉片深綠色，葉柄深綠帶褐色，芽呈淡紅色，分球數較狗蹄芋少，

母子芋易分離，芋近錐形，子芋呈卵形，品味帶粉質，耐旱性強。 

本專題研究以檳榔心芋為主，選自檳榔心芋是本省栽培歷史最久且最普遍的品

種，主要所生產於土壤的適應性也較一般作物為廣，一般耕地，無論水田、旱田、

坡地、或新墾土地均可種植，但以土壤深厚、肥沃、有機質豐富、排水良好，而有

適度保水力的壤土最適宜，所以本專題才選此品種作為食材。 

依品種的不同也可分為下列兩季： 

1. 春作種植：於當年冬季採收，可貯藏一個月以上，而品質不致變劣，冬天吃火

鍋、煮鹹粥、炸芋角、魯排骨、芋爛肉等皆少不了它。 

2. 秋作種植：於翌年五至七月收成，如遇高溫多濕的環境，僅能貯放四至六日，

易發生白絹病。 

四、千層派相關文獻探討 
(一)千層派由來 

法國甜點興起於西元 1783 年，當時，受命於拿破崙及皇后約瑟芬的御

廚大師馬利-安東尼卡雷姆(Marie-Antonin careme)負責所有宴賓的御宴。

西元 1754-1838 年間卡漢姆兼任法國外交餐會的總廚，享有第一位美食外交
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官的美譽，也因而將甜點料理由唇齒間的享受，推波成為視覺藝術的美食境

界。 

其中據說是拿破崙的最愛 Mille Feuille 千層派以草莓為主要材料，因

此法國甜點中含有草莓的會以拿破崙命名，如拿破崙蛋糕、拿破崙派等。 

拿破崙蛋糕的法文名為 Mille feuille，即有一百萬層酥皮的意思，所

以它又被稱為千層酥，它由三層咖啡色的千層酥皮，夾餡兩層吉士醬製成，

材料雖然簡單，但酥皮的製作過程卻極繁複，師傅要把搓好的麵皮不斷重複

對摺，這樣焗出來的酥皮才夠鬆化。 

拿破崙蛋糕配上鮮果是最理想的組合，不少師傅愛在酥皮之間加上新鮮

的士多啤梨或芒果，令味道更加豐富而清甜，甚至有人會用忌廉代替吉士

醬，口感同樣不俗。 

(二)千層派派皮製作方法 

基本的千層派皮製作，一種為從無到有、自行製作餅皮，一種為用現有材料(餛

飩皮)製作成千層餅皮，先以一般製作餅皮食譜給大家做參考： 

材料需要準備的有：中筋麵粉 250g、無鹽奶油 35g、冰的無鹽奶油 160g、水 125g、

鹽 1/2 大匙。 

做法： 

1. 將中筋麵粉、鹽、水、奶油融和攪拌並揉成麵糰，用保鮮膜或塑膠袋包好壓帄，

放入冰箱冷藏鬆弛約 20 分鐘。 

2. 將冰過的奶油用器具(桿麵棍)敲打成長方形厚片。 

3. 將冰箱的麵糰取出，將它桿開至奶油的兩倍大，把奶油放到麵皮中央包好並將

接縫處捏緊。 

4. 用手將奶油均勻壓至四方，分布均勻後再將此包著奶油的麵糰桿成長方形。 

5. 將其麵糰摺疊三折後再桿開成長方形，重複五次，千層派皮即完成了！ 

其實做派皮的方法有很多種，製作方法不同所做成的派皮口感也會不同，有些

口感可能是脆脆的，有些可能像塔吉特那樣的棉軟，也可依據個人喜好不同而調整。 

在製作上也要相當用心，市面上所取名之千層派都是以蛋糕為主，此

次以馬鈴薯做千層派夾取餡料作為參考，並更能顯現千層派華麗的夾餡外

觀及整體擺設，讓每個千層馬鈴薯派的表皮都可以煎後烘焙出漂亮的金黃

紋路，每一層更是以用心層層疊上，就能夠做出好吃的馬鈴薯皮千層派。 

(三) 馬鈴薯千層派皮的研發口感以開胃菜做探討 

源自法國的千層派 Mille feuille，mille 是一千，feuille 是葉片，由此可知

這類點心的酥皮層次多麼豐富。以烤好派皮夾入奶油糖酥的拿破崙派，或在千層派

上塗一層糖霜、灑上杏仁的杏仁酥，都是為人熟悉的老式西點。                              

高雄不二家的拿破崙派將千層酥皮捲進蛋糕裡，再灑上香脆糖霜杏仁片，蛋糕

的鬆軟綿細加上起酥皮的酥脆，口感很多重。  

福隆西點麵包將傳統的起酥餅做成大片，並取名為拿破崙派，以安佳奶油做成

的起司皮、灑上糖粉、杏仁片烤熟，酥鬆香脆很順口。  

    台中香馥子的千層派中間塗上奶油、果乾，屬於標準做法。老闆程期陽說：「酥

皮烤得硬一些，這樣即便放到隔天吃，都還有酥脆的口感。」  

    台北順成蛋糕和桃園 Le Patisserie Antonio 都吃得到杏仁千層，順成的杏仁

酥條的酥皮甜度不高，搭配上層的杏仁角糖霜正好，堪稱佐茶良伴。而桃園 Le 
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Patisserie Antonio 的千層米露菲層次多達 256 層，先以高溫烤到膨脹，再以較低

的溫度烤到酥脆，塗上蛋白霜、灑杏仁片裝飾，派皮酥香、不黏喉。  

福利麵包的千層派則是夾入起司醬及水果的改良口味，造型華麗。而灑著糖粒的千

層葡萄餅乾，則是在千層派皮裡夾入葡萄乾，散發濃濃古早味。  

我們由此發現千層派的口感風味有很多種，並由本組人員經過許多資料的收

集，才可以作為我們所要專研的提醒。 

此次專題想以馬鈴薯千層派做為開胃菜，於是把馬鈴薯與我們研發的肉餡作結

合，沒想到馬鈴薯片與南瓜、芋頭分別做出來的肉餡也可以有這麼棒的口感，配合

酥脆的千層派片，一口咬下，嘴裡除了有番茄淋醬的酸味香氣更使內餡有滑嫩的口

感，除了肉餡的微甜壓抑了番茄的酸味，馬鈴薯片的香氣更能微微的突顯出來，隨

著南瓜、芋頭的甜味與香滑的番茄淋醬，配上酥脆的千層派片，口感不衝突而交融，

是個層次感十足的開胃菜。 

參、研究方法 

一、製作架構 

 

馬鈴薯千層派 

理論探討 收集資料 

製作馬鈴       

薯切片 

採用(芋頭&

南瓜)當內

餡作研究 

以「茄汁淋醬&

九層塔絲」作

裝飾為選擇 

試做產品 檢討改進 

最後實作 

完成成品 

產品比較 
 

                         
                             圖 2 專題架構圖                                

                                資料來源：本研究整理 



8 

 

二、設備及器具(表 1) 
                    表 1專題製作使用器具/設備 

器具/

設備 

名稱 

圖    片  

器具/設

備 

名稱 

圖    片 

砧板 

 

 
(小)  

帄底鍋 

 

夾子、 

刀子、 

煎鏟、 

木匙、 

削皮刀  

 
(大) 

帄底鍋 

 

量匙 

 

 篩網 

 

磅秤 

 

 烤箱 

 

三、材料(表 2) 
表 2專題製作使用材料 

材 料 名 稱 圖片  材 料 名 稱 圖片 

馬鈴薯 

 

 蕃茄 

 

紫高麗菜碎 

 

 蒜頭 

 

洋蔥 

 

 絞肉 
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材 料 名 稱 圖片  材 料 名 稱 圖片 

南瓜 

 

 芋頭 

 

九層塔 

 

 義大利香料 

 

四、製作方法與步驟 

(一)馬鈴薯的製作方法：如表 3所示 

表 3馬鈴薯製作圖解 

製作步驟 圖片 

 

製作步驟 圖片 

1.將馬鈴薯削

皮切正方薄

片 

 

2. 晾乾  

 

3.以帄底鍋煎

至兩面為金

黃  

 

4.入烤箱以低 

溫烘烤 

 

5.上火 110℃

下火 110℃悶

烤至有脆度

上色 

 

6. 馬鈴薯片出爐 

 

7..夾餡 

 

8.成品完成 

 

(二)南瓜肉醬製作方法：如表 4所示 

表 4南瓜肉醬製作圖解 

說明 圖解 說明 圖解 
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說明 圖解 說明 圖解 

1.加適量油熱

鍋入少許洋蔥  

 

4. 加入切碎

紫高麗菜 

 

2.加入豬絞肉

和少許水  

 

5. 煮至收汁 

 

3.加入蒸熟南

瓜泥 

 

6.將南瓜肉餡

放置備用 

 

(三)芋頭肉醬製作方法：如表 5所示 

表 5芋頭肉醬製作圖解 

說明 圖解 說明 圖解 

1. 加適量油

熱鍋入少許洋

蔥 

 

4.加入切碎紫

高麗菜  

 

2. 加入豬絞

肉和少許水    

 

5. 煮至收汁 

 

3.加入蒸熟芋

頭泥  

 

6.將芋頭肉餡

放置備用 

 

五、專題製作 

製作方法以馬鈴薯切片烹調法做千層派 
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(一)以下的配方(表 6)做研究比較： 

表 6配方表 

配方 A 

 

配方 B 

材料 重量 g 材料 重量 g 

南瓜泥 200 芋頭泥 200 

豬絞肉 100 豬絞肉 100 

紫高麗菜 30 紫高麗菜 30 

義大利香料 2 義大利香料 2 

鹽 2 鹽 2 

胡椒 2 胡椒 2 

水 2cc 水 2cc 

配方 A是南瓜肉餡、配方 B是芋頭肉餡 

(二)製作流程: 

作法： 

馬鈴薯片製作方法: 

1.將新鮮馬鈴薯洗淨去皮削薄片，晾乾。 

2.以帄底鍋加適量沙拉油熱鍋。 

3.再以晾乾薄片馬鈴薯為煎是兩面金黃。 

4.再以烤盤進烤箱以低溫悶烤至金黃有脆度(上火 110℃下火 110℃)  

南瓜肉餡製作方法: 

1.熱油鍋洋蔥些許爆香。 

2.加少許水加入豬絞肉&南瓜泥拌炒。 

3.煮至熟且快收汁調味即可。 

芋頭肉餡製作方法: 

1.熱油鍋洋蔥些許爆香。 

2.加少許水加入豬絞肉&芋頭泥拌炒。 

3.煮至熟且快收汁調味即可。 

肆、製作成果 
一、問卷設計 

本專題之問卷共分成三個部份，第一部份測量受訪者對兩種馬鈴薯千層派的品

評；第二部份調查受訪者性別；第三部份測量受訪者對三種馬鈴薯千層派之購買意

願。其中第一部份之問卷設計採用五點 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，則表示對此

產品之喜愛程度給受訪者有所保留。 

二、資料分析 
(一)評分標準 

本專題以感官品評方法填寫問卷，以三種馬鈴薯千層派樣品於品嘗後，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） 
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4.喜歡（4分） 

5.非常喜歡（5分） 

(二)感官品評描述分析 

本專題發放問卷共 100 份，其中有效問卷 100 份，回收問卷有效率為 100%，

問卷得分最高分為 5 分，得分越接近 5 者表示對此產品品評之喜愛程度越高(表 7)。

如下： 

表 7馬鈴薯千層派之感官品評描述分析表 

    產品名稱 
 

項目 

南瓜口味馬鈴薯千層派 芋頭口味馬鈴薯千層派 

帄均值 

M 

標準差 

SD 

帄均值 

M 

標準差 

SD 

香氣 4.43 0.71 4.00 0.83 

外觀 4.45 0.77 4.26 0.82 

色澤 4.29 0.82 4.30 0.90 

 口感 3.58 0.85 3.24 0.99 

整體感受 4.22 0.72 4.07 0.84 

資料來源：本研究整理 

由表 7 發現，馬鈴薯千層派在香氣方面分別由南瓜口味喜愛程度(4.43)大於芋

頭喜愛程度(4.00)；外觀方面南瓜喜愛程度(4.45)大於芋頭喜愛程度(4.26)；色澤方面

南瓜喜愛程度(4.29)小於芋頭喜愛程度(4.30)；口感方面南瓜喜愛程度(3.58)大於芋頭

喜愛程度(3.24)；整體感受方面南瓜喜愛程度(4.22)大於芋頭喜愛程度(4.07)。 

 

表 8性別 

性別 男 女 

帄均值% 55% 45% 

資料來源：本研究整理 

本專題以 100 份問卷基準回收 100 份(表 8)，男生較多佔了 55%；女生較少佔了 45%。 

表 9購買意願分析表 

性別 

問項 

男 55 人 女 45 人 總合 100 人 

人數 佔總人數% 人數 佔總人數% 人數 佔總人數% 

願意 52 94.5 42 93.3 94 94 

不願意 3 5.5 3 6.7 6 6 

                               資料來源：本研究整理 

由表 9發現，購買意願中男生願意購買馬鈴薯千層派者為 94.5 %，不願意購買

馬鈴薯千層派者者為 5.5 %；女生願意購買馬鈴薯千層派者為 93.3 %，不願意購買

馬鈴薯千層派者為 6.7 %；而總體表現願意購買馬鈴薯千層派者為 94 %，不願意購

買馬鈴薯千層派者為 6 %。 

伍、結論與建議 
一、結論 
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由馬鈴薯千層派表 7發現，在香氣方面，以南瓜口味馬鈴薯千層派受喜愛程度

較高，帄均分數 4.43 分；外觀方面，以南瓜口味馬鈴薯千層派受喜愛程度較高，

帄均分數 4.45 分；色澤方面，以芋頭口味馬鈴薯千層派受喜愛程度較高，帄均分

數 4.30 分；口感方面，以南瓜口味馬鈴薯千層派受喜愛程度較高，帄均分數 3.58

分；整體感受方面，以南瓜口味馬鈴薯千層派受喜愛程度較高，帄均分數 4.22 分。 

整體而言，經由感官品評描述分析以南瓜口味馬鈴薯千層派喜愛程度

較高，而購買意願方面，由男女分別描述分析，願意購買此產品占總人數 94%，

不願意購買佔總人數 6%，與我們的預期成效相符合。 

經由本組人員研究千層派所需費時費工，雖然在一小時之中可能只能

做出 10 個，可能也相較於其他坊間成本較高，不過為了可以做出好吃的

千層派，更能讓每個吃到千層馬鈴薯派的消費者都會感覺到幸福。 

除了在馬鈴薯千層派皮上的改善用心外，內餡材料選用也格外用心，

使用南瓜、芋頭作此次專研，代替了一般塗抹奶油之油膩口感，南瓜與芋

頭作為內餡吃起來的綿密感更是極佳美味無法取代的，這也讓千層馬鈴薯

派的內餡更添加香氣卻也不膩口，一小片就讓人湧起陣陣滿足感。 
二、建議 

（一）在製作材料方面 

1.建議在內餡部份，可再嚐試將南瓜、芋頭與豬絞肉做拌炒時，最後可炒至更乾而

不焦化，使夾餡使口感不黏膩。  

2.建議在點綴裝飾部份，可再嚐試以美生菜細絲和酸奶醬作裝飾搭配，可更具有風

味。  

3.建議在千層派部分，可嘗試以炸再烤使用比較低溫烘烤方式使馬鈴薯片有脆度，  

或許成品吃起來可以更具有脆度之口感。 

（二）研究範圍及對象 

本專題之問卷發放範圍及對象僅以餐管科老師和學生、主任為主，建議後續可

擴大研究範圍，其研究結果將更具實用價值。 
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附錄一 

問卷 

第一部份:您對馬鈴薯千層派的品評 

A 

樣 

本 

項

目 

非
常
不
喜
歡 

不

喜

歡 

尚

可 

喜

歡 

非

常

喜

歡 
 

B 

樣 

本 

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 □ □ □ □ □ 

整體感受 □ □ □ □ □  整體感受 □ □ □ □ □ 

第二部份:您的性別  □男 □女 

第三部份:您對馬鈴薯千層派的購買意願 

1.如在市面上販售本產品馬鈴薯千層派您的購買意願是?  

□願意購買□不願意購買 (勾選”願意”者請續答第 2題) 

2.您會優先考慮購買哪一種口味的產品呢? 

□(A)產品口味□(B)產品口味 

3.對於本產品提供您寶貴的意見:_______________________________________ 


