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中文摘要 

追求健康與天然飲食，為現代人飲食重要因素之一。近來食安問題層出不窮，添加

過多食品添加物及色素，長期食用下來對身體所造成的負擔會過重，所以本組就針對這

議題，去研究和製作出低油低熱量的燕麥餅乾。檸檬擁有豐富的維生素變化，本組要將

被廢棄的檸檬果皮賦予再利用的價值。紅豆為東方人不可或缺的獨特食物，每逢年節喜

慶時都會被用來作為吉利的象徵。高英位於高雄市大寮區，本組結合大寮最具有特色的

紅豆農產品，及屏東檸檬農產品製作出健康又高纖的餅乾，期望能被消費者所喜愛，並

為在地農產品另尋不同的出路。 

研究結果發現，在整體而言本組所製作成品以檸檬口味餅乾喜愛程度較高，帄均分

數 4.10 分；有 60 %的受訪者可以吃出檸檬口味餅乾(匿名為 B 產品)內添加檸檬皮；有

84 %的受訪者可以吃出紅豆口味餅乾(匿名為 C 產品)內添加紅麴粉；只有 13 %的受訪

者可以吃出紅豆口味餅乾(匿名為 C 產品)內添加紅豆；有 40 %的受訪者有意願購買檸

檬口味的餅乾；有 43 %的受訪者願意將檸檬口味的餅乾贈送親友。由此可知將台灣在地

農產品加入餅乾中確實是可行的，可讓產品產生獨特風味，其商品價值也可為南台灣的

在地農產品另尋新契機。 
 

關鍵字：養生餅乾、在地農產品、感官品評 
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壹、前言 

一、製作動機 

檸檬擁有豐富的維生素變化，大多被用來做為料理搭配和調製飲品，較少直接

拿來食用。現代人對於養生和環保的概念，都非常強烈的積極追求，因為檸檬對人

體有一定的美容和治療作用，且追求健康與天然飲食，為現代人飲食重要因素之一。

以往上課常使用到檸檬，但每次都會將果皮丟棄，感覺很可惜，也經常看到新聞報

導果農辛苦栽種的檸檬血本無歸，因此本組要將被廢棄的果皮賦予再利用的價值，

將它製作成可口的餅乾。 

自古以來紅豆為東方人不可或缺的獨特食物，每逢年節喜慶時都會被用來作為

吉利的象徵。紅豆含有豐富的蛋白質、澱粉、多種胺基酸和維生素 B，為良好的藥

用及健康食品。高英位於高雄市大寮區，本組想結合大寮最具有特色的紅豆農產品，

研發出最具創意且令大家喜愛的新產品。 

之前學長姐已研發出養生又健康的燕麥餅乾，本組決定將檸檬皮及紅豆這兩樣

天然食材加入本專題的配方中。不僅能做出創新的口味，也不用膽心，攝取過多的

糖分和膽固醇，此外，對人體更有美白抗癌的功效。食材得來簡單，又能吃得健康

又營養。由於現今的餅乾越做越精緻，添加過多食品添加物及色素，長期食用下來

對身體所造成的負擔會過重，所以本組就針對這議題，去研究和製作出低油低熱量

的燕麥餅乾，期望被消費者所喜愛。 

二、製作目的 

(一)暸解檸檬及紅豆的歷史、品種、營養成份與功效。 

(二)探討廢棄檸檬皮的利用價值。 

(三)研發創新並製作出獨特風味的產品。 

(四)探討檸檬皮及紅豆融入手工餅乾製作之可行性。 

(五)透過手工餅乾使產品提高價值感,且希望產品廣為眾人喜愛。 

三、預期成效 

(一)檸檬及紅豆的利用價值高。 

(二)檸檬及紅豆養身餅乾的商品價值高。 

(三)檸檬及紅豆養身餅乾滿意度及接受度皆高。 

(四)檸檬及紅豆養身餅乾的外觀色澤及口味接受度高。  
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四、專題製作架構 

(一)製作架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 0-1 製作流程圖 

資料來源：本專題整理 
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貳、理論探討 

一、餅乾相關文獻探討 

(一)餅乾的由來 

距今 160 多年前，一艘航行在法國附近的英國帆船，遇上狂風大浪，不幸

的觸礁擱淺。船員們急忙放下小舢板逃難。他們來到一個小島，島上荒無人煙，

什麼食物也沒有。等風停了後，他們漫著小舢板向大船划去，搬運食物。可是

大船艙庫內儲存的麵粉、砂糖、奶油等食物全部被海水淹沒了，撈起來的物品，

根本分不清是什麼。他們只好把這些撈到的東西裝了幾袋帶回島上，就用這些

混合在一起的食物捏成一個個小團，用火烤烘熟來食用。經過這一烤，奇蹟出

現，這些混合在一起的食物，成了混合麵糰，並且發酵，烘烤出來的麵糰，可

口酥脆。這些船員靠這種烘烤熟的麵糰充饑直到獲救，回到英國，為了紀念這

次比斯開灣的遇難,就用同樣的方式烘烤了許多小餅吃，並把這種小餅叫做 "

比斯開"。  

(二)餅乾的種類 

餅乾分類方法很多，可以依原料、質地、口味、成型方法、製程等來分類，

依質地分為以下幾種(表貳-1)： 

表 貳-1 餅乾種類 

名稱 圖片 說明 

硬
質
餅
乾 

 

加水攪拌麵筋完成之麵糰疊層壓

延成麵糰薄片，經印切或滾切成型

再烤焙餅乾，麵糰含油率低，質地

較硬。 

酥
質
餅
乾 

 

麵糰添加多量油脂，含水率低，攪

拌麵筋無法擴展之麵糰，經滾模、

線切、擠出或凍塊成型再烤焙之餅

乾，質地較酥。 

脆
餅
乾 

 

加水攪拌麵筋完成，麵糰疊層壓延

成薄片，經印切或滾切成型再烤焙

之餅乾，餅乾大多趁熱於表面噴

油，使表面光澤又可加以調味，質

地酥脆，大多為甜味或鹹味。 
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名稱 圖片 說明 

小
西
餅 

 

含多量蛋、油脂、糖質的較軟麵

糊，以擠花方式或耐烤模型內烤焙

之餅乾，餅乾鬆，形狀較難控制一

致性。 

煎
餅 

 

含多量蛋或水的較稀有流動性麵 

糊，以流動方式倒入烤模內整模煎

烤，開模取出的餅乾。 

鬆
餅 

 

高筋麵粉攪拌之麵筋完成麵糰，包

裹起酥奶油，再疊層壓延成多層次

油麵之麵糰薄片，烤焙成層次分明

的鬆酥餅乾。 

柔
韌
性
餅
乾  

含水率高，要保持柔潤口感及降低

水活性，使產品保存安全性提高，

必頇使用紅糖、蜂蜜、寡糖、乾油

等吸濕性強的糖質。 

夾
心
裝
飾
餅
乾  

將各種餅乾以夾心奶油、果醬、巧 

克力等夾心或表面裝飾。 

資料來源：本專題整理  
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二、檸檬相關文獻探討 

(一)檸檬的介紹 

檸檬為芸香科常綠小喬木，原產於馬來西亞，現今在地中海沿岸、東南亞

及美洲等地皆有分佈，台灣檸檬的產地，以屏東九如鄉為最大的產地，有「檸

檬之鄉」的美譽。檸檬的產期，是在每年的五月至七月(農曆四月至六月)，其

嫩葉及花朵都帶有紫紅的色澤，果實成長圓形或卵圓形，表皮呈淡黃色，表面

粗糙，果皮較厚，香味濃郁。果汁較酸，是優良飲品，可提煉香料。樹木不耐

寒，適合在亞熱帶和熱帶地區種植，可用播種、嫁接、扦挿等方式繁殖。美國

及義大利是檸檬著名的產國，而食用最多則為法國。檸檬的種類繁多，其常見

的有以下幾種(表貳-2)： 

表 貳-2 檸檬的種類 

種類名稱 圖片 種類名稱 圖片 

粗檸檬 

 

中國檸檬 

 

里斯本 

 

紅粉斑斕 

 

邦尼布雷 

 

粗皮檸檬 

 

灌木檸檬 

 

優利卡 

 

資料來源：本專題整理 
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(二)檸檬的營養價值 

檸檬的營養成分高，含有醣類、鈣、磷、鐵及維生素 B1、B2、C，以及有

機酸、黃酮類、揮發油等；特別的是，維生素 P能使毛髮的血管強化，更可預

防動脈硬化，檸檬皮營養豐富清洗乾淨後，最好連皮一起食用，將檸檬汁或切

薄片的檸檬入菜時，應該最後才加入，減少養分流失，可完整攝取維生素 C (唐

蕙敏，1999)。 

鮮檸檬維生素含量極為豐富，有大量檸檬酸鹽，能夠抑制鈣鹽結晶，是美

容的天然佳品，能防止和消除皮膚色素沉著，具有美白作用；對暑熱口乾煩躁、

消化不良者、維生素C缺乏者、胎動不安的孕婦、腎結石患者、高血壓、心肌

梗圔患者適宜食用；或有胃潰瘍、胃酸分泌過多，患有齲齒者和糖尿病患者慎

食，吃檸檬還可以防治心血管疾病，具有止血作用。 

三、紅豆相關文獻探討 

(一)紅豆的介紹 

紅豆又稱為小豆、赤豆，時珍稱其為「心之谷」，《神農本草論》，屬高蛋

白、低脂肪的高營養榖類食品，而且含有蛋白質、醣類、脂肪、膳食纖維、維

生素 B群、維生素 E、鉀、鈣、鐵、磷、鋅等營養素。紅豆有豐富的鐵質，可

以使人氣色紅潤，還可以補血、促進血液循環、強化體力、增強抵抗力。紅豆

主要的功能包括有：補血、利尿、消腫、促進心臟的活化等；容易低血壓、疲

倦的人，常吃紅豆會有改善的效果，婦女生理期間多吃加了糖的熱紅豆湯，可

以補血，也不必擔心發胖。 

(二)紅豆的產地及品種 

紅豆的產地主要以屏東、嘉義、台南、高雄等縣市為主，現今分佈-高雄

大寮、屏東萬丹鄉和高屏溪、新園等地生產，產期在十二月中至一月初(農曆

的十一月中旬到十二月初)，型態:莖高可達 90 公分。葉帶有毛茸，托葉卵形，

葉柄 3~10 公分，有溝紋及毛茸。花黃色或黃綠色，具短爪，龍骨瓣上部捲曲。

果實種子卵圓形，表面暗紅色。賞期:果期 7～8月。紅豆在溫帶地區以春夏作

栽培居多，台灣則多在處於熱帶之南部地區。溫度：紅豆發芽最適溫度為 30

℃左右，最低需 10℃，最高為 42～44℃。生育初期至中期以維持 25～30℃最

適宜，開花所需溫度最低為 20℃，最高 30℃，帄均以 26℃最適宜。莢果充實

期至成熟期，溫度宜略低，以維持 20～25℃，且日夜溫差大，有利於子粒充

實，抑制營養生長，促進成熟及落葉。紅豆的品種:1、2、3、5、6、7 號共 6

個品種，目前高雄以 5、6、7、8號為主要栽培品種，近來高雄紅豆品種，又

有新的品種 9、10 號，所以現在有 9種種類。 
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表 貳-3 紅豆的種類 

圖片 

 
 

 

名稱 紅豆 1號 紅豆 2號 紅豆 3號 

圖片 

   
名稱 紅豆 5號 紅豆 6號 紅豆 7號 

圖片 

  

 

名稱 紅豆 8號 紅豆 9號 紅豆 10 號 

資料來源：本專題整理 

 

四、黑糖相關文獻探討 

(一)黑糖的介紹 

甘蔗榨汁後直接熬煮，保留了最原始的甘蔗天然風味，不經化學過程，也

沒有經過高度精煉、脫色，除了提供熱能外，富含維生素及礦物質，黑糖又稱

為紅糖或紅砂糖，與常見的白糖一樣原料都是甘蔗，兩者差別在於黑糖較粗製，

不如白糖或冰糖精緻，可以保留較多的礦物質及維生素，特別是鐵、鈣、鉀等

重要礦物質，因此營養成分比白糖高。外表越粗越醜的黑糖，反倒是越高級的

純手工黑糖，如表面坑坑洞洞、有白色結晶的大塊黑糖，乃是採用自然結晶方

式製成，所以不帄滑的外觀，卻是最高級的黑糖(向學文，2011)。 

沒有經過高度精煉、脫色的蔗糖，除了提供熱能外，還含有微量元素，如

鐵、其他礦物質，雖然賣相不好看雜質較多，但營養成分保留較好，比起白糖、

砂糖都要高得多，營養專家一直在大力提倡回歸天然、粗製的飲食，黑糖就符

合這種概念。含有豐富的維生素 B1、B2，鐵、鋅、鈣、鉀等礦物質，女性在

生理期食用黑糖目的是讓經血排出比較順暢，避免閉經、痛經的情況，常用來

治療產後虛寒以及虛寒引起的咳嗽、經期受涼等，除婦科之外也用於治療虛瘦

者的血便，此外也有利尿作用(林祖耀，2000)。  
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(二)黑糖的營養價值 

它的高熱量對慢性病患者如糖尿病、高血壓及腎臟病的人等，應該限制或

避免食用黑糖，因鈉、鉀含量比較高，所含的鉀會對腎臟病患造成負擔。台大

農業化學系教授黃青真說：一大匙(15 克)黑糖就含有 70 毫克鈣，相當於半塊

傳統豆腐能提供的鈣含量；同時含有 7 毫克鐵，達到每日建議攝取量的一半以

上。黃青真認為偏好甜食或帄常習慣找糖解饞的人不妨捨棄精緻糖果，改吃黑

糖，喝熱熱的黑糖水可讓身體溫暖，增加能量、活絡氣血，加快血液循環，月

經也會排得較為順暢(謝曉雲，2003)。 

根據國外的學者研究發現，黑糖對血管硬化能起一定治療作用，且不易誘

發齲齒等牙科疾病，特別是黑糖中的棕黑色物質成分，能阻止血清中脂肪及胰

島素含量上升，阻礙腸道對葡萄糖的過多吸收。 

五、燕麥相關文獻探討 

(一)燕麥的介紹 

燕麥（Oat）也叫野麥或雀麥，為禾本科一年生草本植物燕麥的種子，是

營養豐富的全穀類食品，它的質地較硬，古時候和其他的穀類相較並不討喜，

原本只是作為馬匹飼料。但近年營養保健的意識抬頭，加上食品加工的技術越

來越進步，各式的燕麥製品也越來越可口，也更加容易烹調。 

燕麥的營養價值很高 。顆穀物中皆含有優質的燕麥蛋白質及水溶性纖維

β-聚葡萄醣（β-glucan），β-聚葡萄醣是一種葡萄糖聚合物，也是當我們

在沖泡燕麥片的時候，吃起來口感黏黏的、膠狀物質的來源，具高營養價值。 

且燕麥的脂肪含量居所有「榖物之首」，相當於大米、白麵的 45 倍，其

脂肪主要由單一不飽和脂肪酸、亞麻油酸和次亞麻油酸所構成，有助調節血脂

肪。燕麥又含有人體所需的8種氨基酸與維生素E，其含量亦高於大米與白麵。 

燕麥麩皮含有豐富的維生素 B群（尤其是 B1）及葉酸、鈣、磷、鐵、鋅、

錳、鎂等多種礦物質與微量元素。燕麥味甘性溫，能補虛止汗、 潤腸通便、

保護心血管。最好是煮粥食用，凡高血壓、血脂異常、脂肪肝、冠心病、糖尿

病、肥胖症、自汗盜汗、動脈硬化症、貧血病、前列腺炎、前列腺肥大等患者，

及老年人、孕婦、產婦、帅兒等，均適宜經常吃燕麥粥。  
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六、油類相關文獻探討 

(一)植物油的介紹 

植物油是自植物中萃取的脂肪與油類，依照提煉方式的不同，分為壓榨油、

提煉油和香精油等三種油品。將欲榨取部位加壓，進而提取所得的植物油稱為

「壓榨油」。在水或其他溶劑中，通過溶解植物的相關產油部位而得的油品，

稱為「提煉油」，其油液可以與植物材料分離、再加以濃縮。植物油也可以採

蒸餾方法自植物中提煉而出，稱為「香精油」。相較油壓榨油和提煉油，香精

油普遍具有更多元的特性和用途。「浸泡油」則是經由浸軟程序，將所需植物

部分放入植物油中浸泡、使底油吸收植物的各種養分製成。其常見的油類如下

(表貳-4)： 

表 貳-4 常見植物油的種類 

名稱 說明 

葵花籽油 最普遍的烹飪用油之一，亦用於生質柴油。 

黃豆油 大豆粉加工製造的附產品。 

橄欖油 用於烹飪、香妝品、香皂製造，也可作為傳統油燈的燃料。 

花生油 可用於沙拉調味，且由於煙點較高，常作油炸、煎炒用途。 

葡萄籽油 可直接塗抹於臉部或全身，也可當與精油混合的基礎油。 

資料來源：本專題整理 

七、感官品評之描述分析 

感官品評的定義，依據美國食品科技學會(Institute of Food Technologists, IFT)

於 1975 年所說，以科學的方法藉有人的視、嗅、嚐、觸及聽等五種感覺，來測量

和分析食品，及其他物品的性質之是一種科學。然而，目前為止尚無儀器，可以

完全傳遞於人的五官中，所感受的刺激及感覺，因此，感官品評的技術開發，將

可以解決產業界，對於開發新產品或產品改良等項重要環節。 

食品感官品評依其目的及應用的範圍，大致可分成兩大類，即試驗分析與消

費者型。前者主要是以經過篩選及訓練，且摒除個人的喜好，而具有察覺細微不

同的特性之品評等，進行試驗分析品評。而消費者型分析之品評員，以未經訓練

之消費者大眾為其品評員，進行喜好性及整體接受性的分析。  

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A3%93%E5%8A%9B
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E5%A3%93%E6%A6%A8%E6%B2%B9&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%BA%B6%E5%8A%91
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%BA%B6%E8%A7%A3
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E6%8F%90%E7%85%89%E6%B2%B9&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%92%B8%E9%A4%BE
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B2%BE%E6%B2%B9
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E6%B5%B8%E6%B3%A1%E6%B2%B9&action=edit&redlink=1
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%90%83%E5%8F%96
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參、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。 

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 2013 年 12 月 19 日於成品實作

完成後，請受訪者實際品嚐本組之產品，後再依個人真實感受，填寫本組預先

設計並印製好之問卷，共發放問卷 100 份，其中有效問卷 100 份，回收問卷有

效率為 100%。  



19 

 

三、專題製作架構 

(一)製作架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 參-1 製作流程圖 

資料來源：本專題整理  

純翠鮮檸 

蒐集資料 理論探討 

使用台灣本地農產品 

加入餅乾中 

專題實作(一) 

小量製作 

1.黑糖 

2.檸檬 

3.紅豆 

組員品評討論 

 

確定本專題 

產品屬性 

選定以檸檬皮和紅豆

加入餅乾中 

問卷設計 

專題實作(二) 

製作兩種不同配方之成品 

1.檸檬皮的比例 

2.紅豆的比例 

成品完成 
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四、專題實作使用器具、設備及材料 

(一)專題實作使用器具/設備 

表 參-1 本專題使用器具/設備 

器具/設備

名稱 
圖片 

器具/設備

名稱 
圖片 

不鏽鋼盤 

 

檸檬刨絲器 

 

鋼盆 

 

電子秤 

 

切麵刀 

 

湯匙 

 

剪刀 

 

擠花袋 

 

篩網 

 

烤箱 

 

帄口花嘴 

 

橡皮刮刀 

 
資料來源：本專題整理  
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表 參-2 本專題使用器具/設備 

器具/設備

名稱 
圖片 

器具/設備

名稱 
圖片 

烤盤 

 

榨汁機 

 

槳狀攪拌器 

 

攪拌機 

 

攪拌缸 

 

 

資料來源：本專題整理 
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(二)專題實作使用材料 

表 參-3 本專題使用材料 

材料名稱 圖片 材料名稱 圖片 

全蛋 

 

燕麥片 

 

葡萄籽油 

 

低粉 

 

泡打粉 

 

白芝麻 

 

二砂 

 

葡萄乾 

 

黑糖 

 

菠菜汁 

 

檸檬皮 

 

葵花子  

 

紅豆泥 

 

紅麴粉 

 
資料來源：本專題整理 
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五、專題實作步驟與方法 

(一)製作步驟與方法-黑糖(原味) 

   

1.葵花子以 160/160 烤 10 分   

鐘 
2.葡萄乾切碎備用 

3.加入葡萄籽油、二砂、 

雞蛋攪拌 

   

4.拌至大部分黑糖溶化備用. 

5.加入葡萄乾、燕麥片、葵 

 花子、白芝麻過篩後的麵 

 粉、泡打粉拌勻 

6.加入過篩後的麵粉、泡打 

粉拌勻即可 

  

 

7.烤焙 160/160 烤 20 分鐘再

降溫 140/150 烤 10 分即可 
8.成品 

圖 參-2 黑糖燕麥餅乾製作過程 

資料來源：本專題整理 
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(二)製作步驟與方法-檸檬 

   

1.葵花子以 160/160 烤 10 分

鐘 
2.葡萄乾切碎備用 

3.加入葡萄籽油、二砂、雞

蛋攪拌 

   

4.拌至大部分二砂溶化備用 

5.加入葡萄乾、燕麥片、葵

花子、白芝麻過篩後的麵

粉、泡打粉拌勻 

6.加入菠菜汁 

   

7.拌均後以擠花袋擠上烤

盤上，再用少許的水壓帄

烘烤 

8.烤焙 160/160 烤 20 分鐘再

降溫 140/150 烤 10分即可 
9.成品 

圖 參-3 檸檬燕麥餅乾製作過程 

資料來源：本專題整理 
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(三)製作步驟與方法-紅豆 

   

1.葵花子以 160/160 烤 10 分

鐘 
2.葡萄乾切碎備用 

3.加入葡萄籽油、二砂、雞

蛋攪拌 

   

4.拌至大部分二砂溶化備用 

5.加入葡萄乾、燕麥片、葵

花子、白芝麻過篩後的麵

粉、泡打粉拌勻 

6.加入紅豆泥、紅麴粉拌勻

即可 

   

7.拌均後以擠花袋擠上烤盤

上，再用少許的水壓帄烘烤 

8.烤焙 160/160 烤 20 分鐘再

降溫 140/150 烤 10分即可 
9.成品 

圖 參-4 紅豆燕麥餅乾製作過程圖 

資料來源：本專題整理 

  



26 

 

六、專題製作 

(一)實作第一次 

選定黑糖及紅麴口味先行試作，其紅麴配方，因加入過多檸檬汁，致使

成品口感不夠酥脆反而太鬆軟，檸檬皮太少而導致成品沒有檸檬的香氣，所

以決議不將紅麴列入本產品的口味。 

黑糖 紅麴 

  
圖 參-5「純翠鮮檬」第一次實作 

資料來源：本專題整理 

配方表: 

表 參-4「純翠鮮檬」第一次實作配方表 

序號 材料 百分比 黑糖燕麥餅乾 紅麴黑糖燕麥餅乾 

1 黑糖 50 100 100 

2 葡萄籽油 75 150 150 

3 全蛋 60 120 120 

4 低筋麵粉 100 200 200 

5 燕麥片 70 140 140 

6 白芝麻 5 10 10 

7 葡萄乾 25 50 50 

8 泡打粉 2.5 5 5 

9 二砂 25 50 50 

10 葵花子 25 50 50 

11 檸檬皮 5 0 10 

12 檸檬汁 10 0 20 

13 紅麴 10 0 20 

資料來源：本專題整理 
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(二)實作第二次 

檸檬配方中的檸檬皮太少，導致檸檬皮的香味沒有出現，決議下次實作

增加檸檬皮的比例。 

紅豆配方中的紅豆粒太過乾硬，致使口感不佳，決議下次將紅豆煮軟一

點來改善。 

黑糖 檸檬 紅豆 

   

圖 參-6「純翠鮮檬」第二次實作 

資料來源：本專題整理 
 

配方表: 

表 參-5「純翠鮮檬」第二次實作配方表 

序號 材料 百分比 
黑糖燕麥

餅乾 

檸檬黑糖

燕麥餅乾 

紅豆黑糖

燕麥餅乾 

1 黑糖 50 100 100 100 

2 葡萄籽油 75 150 150 150 

3 全蛋 60 120 120 120 

4 低筋麵粉 100 200 200 200 

5 燕麥片 70 140 140 140 

6 白芝麻 5 10 10 10 

7 葡萄乾 25 50 50 50 

8 泡打粉 2.5 5 5 5 

9 二砂 25 50 50 50 

10 葵花子 25 50 50 50 

11 檸檬皮 5 0 10 0 

12 檸檬汁 10 0 20 0 

13 紅豆粒 10 0 0 20 

資料來源：本專題整理 
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(三)實作第三次 

紅豆配方中，因紅豆粒太硬且紅豆香氣未呈現，決議下次實作將紅豆粒

改成紅豆泥。 

檸檬及紅豆配方中全使用黑糖，致使三項成品色澤顏色相近，決議將配

方中的黑糖全部以二砂代替；將檸檬口味加入菠菜汁改變色澤；紅豆口味加

入紅麴粉改變色澤。 

黑糖 檸檬 紅豆 

   

圖 參-7「純翠鮮檬」第三次實作 

資料來源：本專題整理 

 

配方表: 

表 參-6「純翠鮮檬」第三次實作配方表 

序號 材料 百分比 
黑糖燕麥

餅乾 

檸檬黑糖

燕麥餅乾 

紅豆黑糖

燕麥餅乾 

1 黑糖 50 100 100 100 

2 葡萄籽油 75 150 150 150 

3 全蛋 60 120 120 120 

4 低筋麵粉 100 200 200 200 

5 燕麥片 70 140 140 140 

6 白芝麻 5 10 10 10 

7 葡萄乾 25 50 50 50 

8 泡打粉 2.5 5 5 5 

9 二砂 25 50 50 50 

10 葵花子  25 50 50 50 

11 檸檬皮 10 0 20 0 

12 紅豆粒 50 0 0 100 

13 紅豆水 15 0 0 30 

資料來源：本專題整理 
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(四)實作第四次 

本次將檸檬口味中加入菠菜汁改變色澤；紅豆口味中加入紅麴粉改變色

澤。因菠菜汁加入過多致使成品過軟而沒餅乾的酥脆感，決議下次實作將菠

菜汁及蛋的比例減量。 

檸檬 紅豆 

  

圖 參-8「純翠鮮檬」第四次實作配方表 

資料來源：本專題整理 

配方表： 

表 參-7「純翠鮮檬」第四次實作配方表 

序號 材料 百分比 黑糖燕麥餅乾 檸檬燕麥餅乾 紅豆燕麥餅乾 

1 黑糖 50 100 0 0 

2 葡萄籽油 75 150 150 150 

3 全蛋 60 120 120 120 

4 低筋麵粉 100 200 200 200 

5 燕麥片 70 140 140 140 

6 白芝麻 5 10 10 10 

7 葡萄乾 25 50 50 50 

8 泡打粉 2.5 5 5 5 

9 葵花子 25 50 50 50 

10 二砂 25 50 0 0 

11 二砂 75 0 150 150 

12 檸檬皮 10 0 20 0 

13 紅豆泥 50 0 0 100 

14 菠菜汁 75 0 150 0 

15 紅麴粉 5 0 0 10 

資料來源：本專題整理 
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(五)實作第五次 

這次實作比前四次更加成功，但是出了一點小差錯，就是糖油拌合法打

的太發，檸檬餅乾烤完後，砂糖沒拌均勻且還結粒，但是味道卻沒有影響到，

兩樣成品都比前四次，更加成功且外觀色澤，也十分好看。  

檸檬 紅豆 

  

圖 參-9「純翠鮮檬」第五次實作 

資料來源：本專題整理 

配方表： 

表 參-8「純翠鮮檬」第五次實作配方表 

序號 材料 百分比 黑糖燕麥餅乾 檸檬燕麥餅乾 紅豆燕麥餅乾 

1 黑糖 50 100 0 0 

2 葡萄籽油 75 150 150 150 

3 全蛋 60 120 0 120 

4 全蛋 35 0 70 0 

5 低筋麵粉 100 200 200 200 

6 燕麥片 70 140 140 140 

7 白芝麻 5 10 10 10 

8 葡萄乾 25 50 50 50 

9 泡打粉 2.5 5 5 5 

10 葵花子 25 50 50 50 

11 二砂 25 50 0 0 

12 二砂 75 0 150 150 

13 檸檬皮 10 0 20 0 

14 紅豆泥 50 0 0 100 

15 菠菜汁 25 0 50 0 

16 紅麴粉 5 0 0 10 

資料來源：本專題整理 
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(六)實作第六次 

此次兩樣成品比前五次更加成功且外觀色澤，也十分好看；檸檬口味決

議下次實作時嘗試加入烤乾的廢棄檸檬皮。  

檸檬 紅豆 

  
圖 參-10「純翠鮮檬」第六次實作 

資料來源：本專題整理 

配方表： 

表 參-9「純翠鮮檬」第六次實作配方表 

序號 材料 百分比 黑糖燕麥餅乾 檸檬燕麥餅乾 紅豆燕麥餅乾 

1 黑糖 50 100 0 0 

2 葡萄籽油 75 150 150 150 

3 全蛋 60 120 0 120 

4 全蛋 35 0 70 0 

5 低筋麵粉 100 200 200 200 

6 燕麥片 70 140 140 140 

7 白芝麻 5 10 10 10 

8 葡萄乾 25 50 50 50 

9 泡打粉 2.5 5 5 5 

10 葵花子 25 50 50 50 

11 二砂 25 50 0 0 

12 二砂 75 0 150 150 

13 檸檬皮 10 0 20 0 

14 紅豆泥 50 0 0 100 

15 菠菜汁 25 0 50 0 

16 紅麴粉 5 0 0 10 

資料來源：本專題整理 
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(七)實作第七次 

將烤乾的廢棄檸檬皮磨成粉，代替檸檬皮加入檸檬口味中，成品香氣足夠

但多了苦味，決議下次實作改回原配方。 

檸檬 

 
圖 參-11「純翠鮮檬」第七次實作 

資料來源：本專題整理 

配方表： 

表 參-10「純翠鮮檬」第七次實作配方表 

序號 材料 百分比 黑糖燕麥餅乾 檸檬燕麥餅乾 紅豆燕麥餅乾 

1 黑糖 50 100 0 0 

2 葡萄籽油 75 150 150 150 

3 全蛋 60 120 0 120 

4 全蛋 35 0 70 0 

5 低筋麵粉 100 200 200 200 

6 燕麥片 70 140 140 140 

7 白芝麻 5 10 10 10 

8 葡萄乾 25 50 50 50 

9 泡打粉 2.5 5 5 5 

10 葵花子 25 50 50 50 

11 二砂 25 50 0 0 

12 二砂 75 0 150 150 

13 檸檬皮粉 2.5 0 5 0 

14 紅豆泥 50 0 0 100 

15 菠菜汁 25 0 50 0 

16 紅麴粉 5 0 0 10 

資料來源：本專題整理 
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肆、製作成果 

一、問卷設計 

本組將此產品，以不計名的方式，設計此正式問卷，內容共分成三個部份，

第一部份為受訪者之基本資料；第二部份測量受訪者對本專題產品的滿意度及接

受度；及各種顏色的感官品評程度和購買意願。其中第一及第二部份之間的受訪

者回答選項，是從『非常喜歡』到『非常不喜歡』，表示對此產品的喜愛程度就愈

高；相反的，若對本產品看法相異，則表示對此產品的喜愛程度有所保留。 
 

第一部分:基本資料 

A.1 .性別：□男生 □女生 

 

第二部分: 受訪者對本專題產品的滿意度及接受度  

及各種顏色的感官品評程度和購買意願 

 

 產品A(咖啡色) 產品B(綠色) 產品C(紅色) 

項目 

非

常

喜

歡 

喜

歡 

尚

可 

不

喜

歡 

非

常

不

喜

歡 

非

常

喜

歡 

喜

歡 

尚

可 

不

喜

歡 

非

常

不

喜

歡 

非

常

喜

歡 

喜

歡 

尚

可 

不

喜

歡 

非

常

不

喜

歡 

色澤 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

香氣 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

風味 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

口感 □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ □ 

 

A.1.請問何種口味最吸引您，讓您吃了還想再吃？□產品Ａ□產品Ｂ□產品Ｃ 

A.2.您覺得ＢＣ產品分別加了何種特殊材料？ 

產品 B：□抹茶□菠菜□芥蘭菜□青江菜□檸檬汁□檸檬皮 

□金桔□金桔皮□橘子□橘子皮□其他__________ 

產品 C：□紅豆□紅麴□紅石榴□火龍果□番茄□其他__________ 

A.3.您願意購買編號ＡＢＣ哪一種產品？□產品Ａ□產品Ｂ□產品Ｃ 

 為什麼?_________________________________________________________ 

A.4.請問您覺得本產品適合當作禮品贈送給親友？□產品Ａ□產品Ｂ□產品Ｃ 

為什麼?_________________________________________________________ 

A.5.請您寫出對本產品的建議：________________________________________ 

________________________________________________________________________ 
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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，以燕麥餅乾樣品於品嚐後（品評每一個

樣品間隔頇漱口），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： 

（一）非常不喜歡（1分） 

（二）不喜歡（2分） 

（三）尚可（3分） 

（四）喜歡（4分） 

（五）非常喜歡（5分） 

(二)感官品評描述分析 

本專題之有效問卷共有 100 份，其中男性有 58 人、女性有 42 人，問

卷每格最高分為 5分，每格滿分為 500 分（100*5=500），得分愈高者，表示對

此產品之喜愛程度愈高。我們將問卷整理並統計分析出如表肆-1~肆-8 及圖肆

-1~肆-8。 

表 肆-1 感官品評之描述分析表(男生) 

 產品A(黑糖) 產品B(檸檬) 產品C(紅豆) 

項目 得分 百分比 帄均分 得分 百分比 帄均分 得分 百分比 帄均分 

色澤 235 81％ 4.05 229 79％ 3.95 251 86.6％ 4.33 

香氣 252 86.9％ 4.34 246 84.8％ 4.24 242 83.4％ 4.17 

風味 242 83.4％ 4.17 246 84.8％ 4.24 238 82.1％ 4.1 

口感 234 80.7％ 4.03 244 84.1％ 4.21 252 86.9％ 4.34 

 得分總帄均：4.15 得分總帄均：4.16 得分總帄均：4.24 

資料來源：本專題整理 

 

圖 肆-1 感官品評之描述分析圖(男生) 

資料來源：本專題整理 
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表 肆-2 感官品評之描述分析表(女生) 

 產品A(黑糖) 產品B(檸檬) 產品C(紅豆) 

項目 得分 百分比 帄均分 得分 百分比 帄均分 得分 百分比 帄均分 

色澤 153 72.9％ 3.64 165 78.6％ 3.93 160 76.2％ 3.81 

香氣 162 77.1％ 3.86 172 81.9％ 4.1 158 75.2％ 3.76 

風味 162 77.1％ 3.86 171 81.4％ 4.07 155 73.8％ 3.69 

口感 166 79％ 3.95 170 81％ 4.05 159 75.7％ 3.79 

 得分總帄均：3.83 得分總帄均：4.04 得分總帄均：3.76 

資料來源：本專題整理 

 

圖 肆-2 感官品評之描述分析圖(女生) 

資料來源：本專題整理 

表 肆-3 感官品評之描述分析表(整體) 

 產品A(黑糖) 產品B(檸檬) 產品C(紅豆) 

項目 得分 百分比 帄均分 得分 百分比 帄均分 得分 百分比 帄均分 

色澤 388 76.9％ 3.85 394 78.8％ 3.94 411 81.4％ 4.07 

香氣 414 82％ 4.10 418 83.3％ 4.17 400 79.3％ 3.97 

風味 404 80.2％ 4.02 417 83.1％ 4.16 393 77.9％ 3.90 

口感 400 79.8％ 3.99 414 82.5％ 4.13 411 81.3％ 4.07 

 得分總帄均：3.99 得分總帄均：4.10 得分總帄均：4.00 

資料來源：本專題整理 
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圖 肆-3 感官品評之描述分析圖(整體) 

資料來源：本專題整理 

表 肆-4 受訪者對本產品吸引度之分析表 

項目 男生 女生 總人數 

產品 A(黑糖) 21 人 15 人 36 人 

產品 B(檸檬) 23 人 16 人 39 人 

產品 C(紅豆) 14 人 11 人 25 人 

資料來源：本專題整理 

 

圖 肆-4 受訪者對本產品吸引度之分析圖 

資料來源：本專題整理 
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表 肆-5 受訪者對產品 B添加何種特殊材料之分析表 

項目 
抹
茶 

菠
菜 

芥
藍
菜 

青
江
菜 

檸
檬
汁 

檸
檬
皮 

金
桔 

金
桔
皮 

橘
子 

橘
子
皮 

男生 3 人 1 人 0 人 0 人 11 人 32 人 8 人 0 人 1 人 2 人 

女生 1 人 0 人 0 人 0 人 7 人 28 人 5 人 0 人 0 人 1 人 

總票數 4 人 1 人 0 人 0 人 18 人 60 人 13 人 0 人 1 人 3 人 

資料來源：本專題整理 

 

圖 肆-5 受訪者對產品 B添加何種特殊材料之分析圖 

資料來源：本專題整理 

表 肆-6 受訪者對產品 C添加何種特殊材料之分析表 

項目 紅
豆 

紅
麴 

紅
石
榴 

火
龍
果 

番
茄 

男生 8 人 49 人 1 人 0 人 0 人 

女生 5 人 36 人 0 人 0 人 1 人 

總票數 13 人 85 人 1 人 0 人 1 人 

資料來源：本專題整理 
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圖 肆-6 受訪者對產品 C添加何種特殊材料之分析圖 

資料來源：本專題整理 

表 肆-7 受訪者對本產品購買意願之分析表 

項目 男生 女生 總人數 

產品 A(黑糖) 22 人 16 人 38 人 

產品 B(檸檬) 23 人 17 人 40 人 

產品 C(紅豆) 13 人 9 人 22 人 

資料來源：本專題整理 

 

圖 肆-7 受訪者對本產品購買意願之分析圖 

資料來源：本專題整理 
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表 肆-8 受訪者對本產品贈送親友之分析表 

項目 男生 女生 總人數 

產品 A(黑糖) 14 人 12 人 26 人 

產品 B(檸檬) 25 人 18 人 43 人 

產品 C(紅豆) 19 人 12 人 31 人 

資料來源：本專題整理 

 

圖 肆-8 受訪者對本產品贈送親友之分析圖 

資料來源：本專題整理 

伍、結論與建議 

一、結論 

(一)感官品評之描述分析(男生) 

由表肆-1、圖肆-1 得知， 

在色澤方面，以紅豆口味喜愛程度較高，帄均分數 4.33 分； 

在香氣方面，以黑糖口味喜愛程度較高，帄均分數 4.34 分； 

在風味方面，以檸檬口味喜愛程度較高，帄均分數 4.24 分； 

在口感方面，以紅豆口味喜愛程度較高，帄均分數 4.34 分。 

在整體而言，以紅豆口味喜愛程度較高，帄均分數 4.24 分，介於喜歡與非常 

喜歡之間。 

(二)感官品評之描述分析(女生) 

由表肆-2、圖肆-2 得知， 

在色澤方面，以檸檬口味喜愛程度較高，帄均分數 3.93 分； 

在香氣方面，以檸檬口味喜愛程度較高，帄均分數 4.1 分； 

在風味方面，以檸檬口味喜愛程度較高，帄均分數 4.07 分； 

在口感方面，以檸檬口味喜愛程度較高，帄均分數 4.05 分。 

在整體而言，以檸檬口味喜愛程度較高，帄均分數 4.04 分，介於尚可與喜歡 

之間。 
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(三)感官品評之描述分析(整體) 

由表肆-3、圖肆-3 得知， 

在色澤方面，以紅豆口味喜愛程度較高，帄均分數 4.07 分； 

在香氣方面，以檸檬口味喜愛程度較高，帄均分數 4.17 分； 

在風味方面，以檸檬口味喜愛程度較高，帄均分數 4.16 分； 

在口感方面，以檸檬口味喜愛程度較高，帄均分數 4.13 分。 

在整體而言，以檸檬口味喜愛程度較高，帄均分數 4.10 分，介於喜歡與非常 

喜歡之間。 

(四)受訪者對本產品吸引度之分析 

由表肆-4、圖肆-4 得知， 

在男生方面，以黑糖口味喜愛程度較高，有 23 人； 

在女生方面，以黑糖口味喜愛程度較高，有 16 人。 

在整體而言，以黑糖口味喜愛程度較高，共有 39 人。 

(五)受訪者對產品 B 添加何種特殊材料之分析 

由表肆-5、圖肆-5， 

在男生方面，以檸檬皮選擇性較高，有 32 人； 

在女生方面，以檸檬皮選擇性較高，有 28 人。 

在整體而言，以檸檬皮選擇性較高，共有 60 人。 

(六)受訪者對產品 C 添加何種特殊材料之分析 

由表肆-6、圖肆-6 得知， 

在男生方面，以紅麴選擇性較高，有 48 人； 

在女生方面，以紅麴選擇性較高，有 36 人。 

在整體而言，以紅麴選擇性較高，共有 84 人。 

(七)受訪者對本產品購買意願之分析 

由表肆-7、圖肆-7 得知， 

在男生方面，以檸檬口味喜愛程度較高，有 23 人； 

在女生方面，以檸檬口味喜愛程度較高，有 17 人。 

在整體而言，以檸檬口味喜愛程度較高，共有 40 人。 

(八)受訪者對本產品贈送親友之分析 

由表肆-8、圖肆-8 得知， 

在男生方面，以檸檬口味喜愛程度較高，有 25 人； 

在女生方面，以檸檬口味喜愛程度較高，有 18 人。 

在整體而言，以檸檬口味喜愛程度較高，共有 43 人。 

二、建議 

(一)製作材料方面 

1.建議可改變配方中葡萄籽油比例，讓餅乾更為酥脆。 

2.建議可改變外觀，讓餅乾看起來更為可口。 

3.建議可改變添加具有香氣的食材，才不會吃不出來是什麼產品。 



41 

 

(二)研究範圍及對象 

本專題問卷發放範圍僅限於校內餐管科學生，建議研究範圍及對象皆擴

大，如此研究出的結果會較為準確且具有價值。 

三、本專題組員心得 

組長林雅婷心得：對於這一個學期的學習和努力，終於使我們將專題作業完

成了，雖然過程中，是遇到了不少挫遇，但餅乾的口味及色澤，是我們一次又一次

的在試作和改良，由於最後的實作，才得以完成這成品。如第一次的實作成品，應

該說是不能評論，因為產品出來時，簡直糟糕透頂，那時還在懷疑，我們是否要繼

續這個題目之實作，且有過灰心或想放棄的念頭，不過我們並沒因此放棄，而是抱

持著努力積極，且一點一滴慢慢做改良，終於，在大家共同的努力下，才得以成功，

直到將完整的成品做出呈現，雖然在其中，我們是以辛苦和勞累，來換取這寶貴的

收穫，所以，我認為這次的專題，雖然過程屢次失敗，但是最後成功的，不僅是成

品，更是每個人辛勞才得以完成。 

組員陳玉樺心得：起初不知道專題該如何做起，也有想過做如:果凍、別人不

太能接受的一些食材做起，讓別人能去嘗試並接受，而由於有教師的指導與建議，

我們的專題以餅乾為主題去實作。至今我們研發了原味黑糖、檸檬與紅豆的餅乾，

實作的過程我們試作及討論；才有今天的成品與結果，這些歲月累積下來的有成長、

努力以及知識和經驗，一點一滴都是不可或缺的，雖然已經結束了；回想起來也別

具有意義、努力也不是白費的。凡是有努力與付出過，就會有巨大的收穫。 

組員黃雅莉心得：在本專題中，才真正了解到，要改變餅乾的配方，不是這麼

容易，從剛開始不敢將配方中的比例改變，到研發出新口味，過程中有許許多多的

嘗試，但結果卻不見得每個都是成功的，我們總是在失敗後探討原因加以改進，也

一起討論出解決的辦法，在一次又一次的嘗試中，從失敗中讓我們得到進步的機會，

成功是讓我們得到榮耀的成就感。在整個專題過程中，我學到的不僅僅是如何研發

新產品，還學到整個 PPT 和 WORD 的製作方法，也體會到團結及分工合作的重要性。 

組員曾僑安心得：雖然本專題是經由老師建議以餅乾去實作，原以為要研發會

很容易，但真正實作起來又是另外一回事，為了要符合養生的條件，我們想到利用

蔬果本身的顏色及香氣，來創造不一樣的養生風格，讓餅乾賦予外觀的可口，卻又

不失本身的風味。從原本天馬行空的想法，到真正執行實作，過程中多少有些不如

預期的好，但是經過小組討論後，總會又有個不一樣轉機，讓整個專題是邁向成功

的道路，這時我才深深的體會到，原來團隊不只是幾個人聚在一起而已，而是每個

人都有責任的一同解決問題。 
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