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中文摘要 

火龍果裡含有維生素 c，具有促進腸道消化的作用，而有些人不太敢吃火龍果，所

以想把火龍果製作成甜點的方式，創造出新的口味，而奶酪再也不是單單的淋上醬汁區

分口味而已，直接將水果融入奶酪裡，來詮釋另一種不同的奶酪，利用水果香氣來滿足

自己的感覺，再利用可愛的小圖來給客人印象，做成一道甜點。並且採問卷調查為研究

方法，以全校老師、餐管科學生做為研究對象，製作並發放問卷，分別在外觀、色澤、

口感、香氣、風味方面，以感官品評進行各項之描述分析，並了解師生對此產品的接受

度以及喜愛程度。 

問卷調查的結果，產品 A(紅龍果:牛奶=4:6)在香氣方面帄均數是 3.61 分，色澤方

面帄均數是 3.65 分，外觀方面帄均數是 3.46 分，口感方面帄均數是 3.5 分，風味方面

帄均數是 3.54 分；產品 B(紅龍果:牛奶=5:5)在香氣方面帄均數是 3.7 分，色澤方面帄

均數是 3.8 分，外觀方面帄均數是 3.81 分，口感方面帄均數是 3.44 分，風味方面帄均

數是 3.74 分；產品 C(紅龍果:牛奶=3:7)在香氣方面帄均數是 3.76 分，色澤方面帄均數

是 3.92 分，外觀方面帄均數是 3.8 分，口感方面帄均數是 3.57 分，風味方面帄均數是

3.52 分，整體而言，以產品 C受喜愛程度較高。  

 

關鍵字:火龍果、奶酪、感官品評描述分析
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壹、前言 

一、 製作動機 

  火龍果是近幾年風行我國的熱帶、在地化的水果，火龍果裡面含有維生素 c，具有

促進腸道消化的作用，火龍果甜度低，水分含量高，含豐富花青素，具護目抗氧化作用，

膳食纖維含量豐富，每 100 公克就有 1.7 公克，果肉裡有如芝麻般的籽，有助腸胃蠕動

不但鮮甜、多纖、天然原味，豐含維他命、礦物質、纖維素及茄紅素、類黃酮素、花青

素、異黃酮素等抗氧化成份又多了保健。可是有些消費者不太敢吃火龍果，所以我們想

利用人人都可以接受的甜點的方式，讓不敢吃火龍果的消費者也可以品嚐到火龍果的另

一番風味。而一般市面上的奶酪口味，大多是鮮奶酪、芒果奶酪、草莓奶酪等，就論口

味來說，能真正與奶酪融合在一起的極少而知，所以我們想要把西餐課程中學習到的鮮

奶酪的做法，作些許的變化，把水果直接融入在奶酪裡，嘗試不同的改變，創造出新奇

的火龍果奶酪，也讓消費者有另外一種選擇。 

   

      二、製作目的 

    (一)了解火龍果的營養與品種。 

    (二)認識奶酪的種類。 

(三)調查火龍果奶酪的接受度。 

(四)推廣新鮮水果製品。 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        



 

三、製作流程圖 
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圖 1-1 製作流程圖 



 

四、製作預期成效 

    (一)紅龍果比牛奶=4:6 的香氣比紅龍果比牛奶=5:5 的香氣喜愛程度來的高。 

     (二)紅龍果比牛奶=4:6 的色澤比紅龍果比牛奶=7:3 的色澤喜愛程度比較高。 

 

貳、理論探討 

一、火龍果的介紹 

 (一)前言 

  火龍果又稱紅龍果、仙蜜果，果實概分為紅皮白肉、紅皮紅肉及黃皮白肉，果皮

外有小小的流蘇狀。據考證，原產於墨西哥等中美洲地區的火龍果，早在西元 1645 年，

就被荷蘭人引進台灣，但當時的結果率低，果實小，缺乏實用及經濟價值，因而少人栽

種，直到近年因成功栽種，才漸漸普遍 (吳寶春，2012) 。 

 (二)品種                     

表 2-1 火龍果的種類 

名稱 圖片 說明 

紅皮白肉種 

 

最為常見的一種品種，較

大，甜度低，腥味較重。 

紅皮紅肉種 

 

亦較為常見，腥味較輕。 

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。 



 (三)營養成分 

  火龍果的花青素，能幫助人體排除重金屬殘留，對抗氧化也有一定功效，可延緩老

化，排毒防癌。火龍果有豐富的維生素 C，可消暑退火，美白肌膚，除此之外，火龍果

的熱量還很低，對減肥美容頗有助益，愛美的女性，不妨多多食用。火龍果高纖低熱量，

可促進腸胃蠕動，排除宿便，其礦物質和葉綠素等營養成分，還有利尿清肺的功效(蕭

千祐，2012)，本專題採用紅皮紅肉種的火龍果。 

二、奶酪的介紹 

(一)前言 

  奶酪，又名乳酪，是一種用奶放酸之後增加酶或細菌製作的食品。奶酪通常是以牛

奶為原料製作的，但是也有山羊、綿羊或水牛奶做的奶酪。細菌減少酸鹼度，又加入獨

特的味道。大多奶酪呈乳白色到金黃色。傳統的干酪含有豐富的蛋白質和脂肪，維生素

A，鈣和磷。現代也有用脫脂牛奶作的低脂肪乾酪。而中國的奶酪品種除了西方的傳統

乾酪製品，還有少數民族的各種非乳酸菌製成的干酪，種類有鮮奶酪、芒果奶酪、抹茶

牛奶奶酪、桂花奶酪、薰衣草奶酪、可可奶酪。 

(二)營養成分 

  富含蛋白質，具有維持鉀鈉帄衡，提高免疫力；富含鈣，調節激素的分泌；富含磷，

具有構成骨骼和牙齒；富含鈉，調節滲透壓，維持酸鹼帄衡。富含銅，銅是人體健康不

可缺少的微量營養素，對於血液、中樞影響；富含脂肪，維持體溫和保護內臟，提供必

需脂肪酸。 

三、牛奶的介紹 

 (一)前言 

  牛奶及乳製品對於烘焙食品業而言，是一項富營養價值與有助於產品組織、風味、

顏色改善的重要食材。一般乳品的來源因世界各國風俗民情及飲食習慣不同而有所差

異，但仍以牛奶為最大宗(吳嘉琪，2007)。 



 

(二）種類                   

表 2-2 牛奶的種類 

名稱 圖片 說明 

無脂牛奶 

 

零脂肪。 

低脂牛奶 

 

約含百分之一至二的動物

脂肪。 

全脂牛奶 

 

約含百分之三的動物脂肪。 

  

(三)營養成分 

  牛乳都被視為具有完整且基本的營養，這樣的說法其來自:牛乳迥異於我們的多數

食物，原本的設計就是要當成食物。牛犢在生命初期完全以牛乳維繫生命，它大量提供

了發育所需的基本養分，特別是蛋白質、醣類、脂質、維生素 A、維生素 B群及鈣質(哈

洛德˙馬基，1984)，本專題採用林鳳營全脂鮮奶。 

 



 

四、鮮奶油的介紹 

(一)前言 

鮮奶油是牛乳中的特殊成分，富含脂肪，而且會在重力的作用下自然生成。由於脂肪球

的密度比水低，受重力影響較弱，因此剛擠出的牛乳靜置一段時間後，脂肪球會緩慢穿

越水而上升，在上方聚集，然後我們就可將濃縮的鮮奶油層撈起，留下移除脂肪的脫脂

牛乳。含脂量 3.5%的牛乳，以自然方式可製作出含脂量約 20%的鮮奶油(哈洛德˙馬基，

1984)。 

(二)種類                    

表 2-3 鮮奶油的種類 

名稱 圖片 說明 

動物性鮮奶油 

 

動物性鮮奶油是從牛奶中

提煉出，含有 47%的高脂肪

及 40%的低脂肪。 

植物性鮮奶油 

 

植物性鮮奶油又稱人造鮮

奶油，主要成分為棕櫚油、

玉米糖漿及其他氫化物。 

(三)營養成分 

  動物鮮奶油中含有較高的膽固醇，發熱量高，長期食用易得動脈硬化、心臟病、冠

心病、肥胖症等疾病，營養、保健功能差；植物鮮奶油克服了鮮奶油膽固醇高的缺點，

不含膽固醇，發熱量低，營養保健功能很高，本專題採用動物性鮮奶油。



五、吉利丁的介紹 

(一)前言 

  吉利丁片是從動物的骨頭中提煉出來的膠質，也叫明膠片，半透明黃褐

色，有腥臭味，一般需要泡水去腥或脫色去腥。精製的吉利丁片顏色較透明，

價格較高。吉利丁片需存放於乾燥處，否則會受潮(黎國雄，2012)。 

 (二)種類         

表 2-4 吉利丁的種類 

名稱 圖片 說明 

吉利丁(粉

狀) 

 

為膠凍原料之一，取自動物之皮和骨之

膠質 

吉利丁片 

 

一片約 2.5g，泡在冷水中待軟 

吉利 T 

 

則等於果凍粉,屬植物性 



洋菜 

 

由海藻中提製 

  

(三)營養成分 

  吉利丁從明膠而來，明膠則是動物性膠原蛋白，從動物結締組織提煉製造而成，吉

利丁的成份多為不完全蛋白質，為膳食纖維中的水溶性纖維，本專題採用吉利丁片。 



參、專題製作 

一、製作架構 
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實驗(一)紅龍果比牛奶=4:6
實驗(二)紅龍果比牛奶=5:5
實驗(三)紅龍果比牛奶=7:3
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                    圖 3-1 製作架構圖 

   

本研究整理 

 



二、設備及器材 

  (一)專題製作的設備 

    本專題使用到的器具有磅秤、馬口碗、配菜盤、瓦斯爐、鋼盆、果汁機、菜刀、

布丁杯，這些設備與中餐烹調和調飲課程相關。 

        表 3-2 專題設備器具表 

器具名稱 圖片 用途 器具名稱 圖片 用途 

磅秤 

 

材料 

秤重 
馬口碗 

 

盛牛奶 

配菜盤 

 

放紅火

龍果 
瓦斯爐 

 

加熱 

鋼盆 

 

盛果汁 果汁機 

 

打成果

汁 

菜刀 

 

切紅火

龍果 
布丁杯/蓋 

 

裝成品 

砧板 

 

放紅火

龍果 



 (二)專題製作的材料 

   本專題使用到的材料有：紅火龍果、白砂糖、吉利丁片、牛奶、動物性鮮奶油

與烘焙課程相關。 

表 3-3 專題製作材料表 

材料名稱 數量 單位 圖片 用途說明 

紅火龍果 2 顆 

 

製作火龍果奶

酪原料之一 

白砂糖 1 包 

 

加入火龍果果

汁裡增加甜度 

吉利丁片 1 包 

 

讓奶酪成形 

牛奶 1 瓶 

 

加入火龍果果

汁裡攪拌均勻 

動物性鮮

奶油 
1 罐 

 

加入紅火龍果

汁裡加熱 

本研究整理 



三、製作方法與步驟 

  (一)配方表 

  本專題使用到的材料有紅火龍果、牛奶、砂糖、吉利丁片、鮮奶油，紅龍果與牛奶

的比例為:實驗一是紅火龍果：牛奶比例是 4:6；實驗二是紅龍果：牛奶比例是 5:5；實

驗三是紅火龍果：牛奶比例是 7:3 

表 3-4 紅龍果鮮奶酪配方表 

材  料 
實驗一 實驗二 實驗三 

重量(g) 重量(g) 重量(g) 

紅火龍果 200 200 200 

牛奶 240 200 60 

砂糖 15 15 15 

吉利丁片 4 片半 4 片半 4 片半 

鮮奶油 60 60 60 

本研究整理 

  (二)製作方法及步驟 

    1.吉利丁片放入冷水泡軟。 

       2.火龍果切小塊。 

    3.放入果汁機。 

     4.加入牛奶與砂糖。 

     5.打成紅火龍果汁。 

     6.倒入鋼盆，用瓦斯爐加熱。 

     7.溫度降下後加入泡軟的吉利丁片。 

  8.用冰水隔水降溫後，加入鮮奶油攪拌均勻。 

     9.分裝入模。 

     10.放入冰箱冷藏 15-30 分後即可。 



 

 四、專題製作 

表 3-5 紅龍果鮮奶酪實際操作表 

圖片 操作說明 圖片 操作說明 

 

吉利丁片以冷

水泡軟。 

 

倒入鋼盆，用

瓦斯爐加熱。 

 

將紅火龍果切

小塊。 

 

溫度降下後，

加入吉利丁片

攪拌。 

 

放入果汁機。 

 

用冰水隔水降

溫後，加入鮮

奶油攪拌。 

 

加入牛奶跟砂

糖。 

 

分裝入模。 

 

打成紅火龍果

果汁。 

 

 

 

 

放入冷藏

15~30 分。 



圖片 操作說明 圖片 操作說明 

 

紅龍果比牛奶

=4:6 成品 

 

紅龍果比牛奶

=5:5 成品 

 

紅龍果比牛奶

=7:3 成品 

 

本研究整理 

 



 

肆、製作成果 

一、問卷設計 

  (一)研究對象 

 研究對象為本校教師及學生，已非機率抽樣之便利抽樣法選取樣本，並以高英工商

導師室及餐管科大樓為抽樣地點。 

(二)調查方法 

本專題使用問卷調查法及實驗法來收集資料，於 2013 年 11 月 1 日成品完成後，產品採

匿名化方式編碼，分別以 A、B、C 作為代號，A 產品為紅龍果比牛奶比例 4:6；B 產品

為紅龍果比牛奶比例 5:5；C 產品為紅龍果比牛奶比例 7:3，三項產品請受訪者實際品嚐

本組之產品並填寫問卷。 

(三)問卷設計 

本專題之問卷共分成二個部分，第一部分測量受訪者對產品 A、B、C 的品評；第二部

分測量受訪者對本專題之購買意願。第一部分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、不喜歡、尚可、喜歡、非常喜歡』五種回答，

分別依序給予 1~5 分數值代表，受訪者在此量表得分越高，表示對此產品喜愛程度越高；

若所得分數越低，則表示對此產品喜愛程度越低。 

一、性別 :   男     女 

二、您是 :   教師     學生 

三、請您依照感覺勾選下方表格: 

第一部分 

產品 A 

項目 非常不喜歡 不喜歡 尚可 喜歡 非常喜歡 

香氣      

色澤      

外觀      

口感      

風味      

產品 B 

項目 非常不喜歡 不喜歡 尚可 喜歡 非常喜歡 

香氣      

色澤      

外觀      

口感      

風味      



產品 C 

項目 非常不喜歡 不喜歡 尚可 喜歡 非常喜歡 

香氣      

色澤      

外觀      

口感      

風味      

第二部分 

四、您會想介紹哪種產品給好友知道?    產品 A    產品 B    產品 C 

原因: 

五、請問產品 A、B、C，你會願意購買哪一項?   產品 A   產品 B   產品 C 

原因:  

六、請問您對本產品有何建議?  

 

二、資料分析 

 (一)評分標準 

  本專題以感官品評法填寫問卷，以樣品於品嚐後，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. 非常不滿意(1 分) 

2. 不滿意(2 分) 

3. 尚可(3 分) 

4. 滿意(4 分) 

5. 非常滿意(5 分) 

(二)感官品評描述分析 

  本專題之有效問卷共 100 份，問卷每格最高分為 5 分，每格滿分為 500 分

(100x5=500)，得分越高者，表示對此產品之喜愛程度愈高。 

表 4-1 紅龍果鮮奶酪品評描述分析表 

紅火龍果鮮奶酪 

產品 A 產品(4:6) B 產品(5:5) C 產品(7:3) 

比較項目 總得分 帄均分數 總得分 帄均分數 總得分 帄均分數 

香氣 361 3.61 370 3.7 376 3.76 

色澤 365 3.65 380 3.8 392 3.92 

外觀 346 3.46 381 3.81 380 3.8 

口感 350 3.5 344 3.44 357 3.57 

風味 354 3.54 374 3.74 352 3.52 

得分總帄均 3.55 3.7 3.71 



  從表 4-2 得知，大家對產品 A的外觀滿意度是最高的，佔 55% 

表 4-2 紅龍果鮮奶酪(4:6)百分比的分析表 

產品 A(%) 

項目 非常滿意 滿意 尚可 不滿意 非常不滿意 

香氣 13 44 34 9 0 

色澤 8 53 35 4 0 

外觀 4 55 34 2 0 

口感 9 40 44 6 1 

風味 15 34 42 8 1 

 

  從表 4-3 得知，大家對產品 B的色澤滿意度是最高的，佔 52% 

表 4-3 紅龍果鮮奶酪(5:5)百分比的分析表 

產品 B(%) 

項目 非常滿意 滿意 尚可 不滿意 非常不滿意 

香氣 17 42 35 6 0 

色澤 16 52 28 4 0 

外觀 18 49 29 4 0 

口感 18 41 28 3 0 

風味 17 43 37 3 0 

 

  從表 4-4 得知，大家對產品 C的色澤滿意度是最高的，佔 52% 

表 4-4 紅龍果鮮奶酪(7:3)百分比的分析表 

產品 C(%) 

項目 非常滿意 滿意 尚可 不滿意 非常不滿意 

香氣 19 45 30 5 1 

色澤 22 52 22 4 0 

外觀 18 48 30 4 0 

口感 9 48 35 7 1 

風味 18 36 27 18 1 

 

 



 

伍、結論與建議 

一、結論 

在香氣方面，以產品 C 受喜愛程度較高，帄均分數 3.76 分，因為火龍果的比例較高，

火龍果本身的果香，香氣濃厚；色澤方面，以產品 C 受喜愛程度較高，帄均分數 3.92

分，因為火龍果本身顏色鮮紅，較自然；外觀方面，以產品 B 受喜愛程度較高，帄均分

數 3.81 分，因為我們所使用的模型是小熊模型，造型可愛，較獨特；口感方面，以產品

C 受喜愛程度較高，帄均分數 3.57 分，因為火龍果的比例上較高，故較軟、嫩、Q 彈；

風味方面，以產品 B 受喜愛程度較高，帄均分數 3.74 分，因為火龍果和牛奶是相同比

例，所以風味上較搭。 

整體而言，以產品 C 受喜愛程度較高，總帄均數 3.71 分，其次是產品 B 總帄均數 3.7，

由此可知，大家比較喜歡火龍果比例較高的紅火龍果奶酪。 

二、建議 

(一)紅火龍果鮮奶酪的外觀可再做多樣性的變化。 

(二)紅火龍果鮮奶酪的比例可再做調整。 

(三)紅火龍果鮮奶酪的牛奶味道太重。 

(四)本專題之發放問卷範圍及對象是以餐管科部分老師及學生，建議後續即可擴大研究

範圍，其研究成果將更具實用價值。 
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