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[bookmark: _Toc439848321][bookmark: _Toc439852001][bookmark: _Toc439855313][bookmark: _Toc439855394][bookmark: _Toc439862712][bookmark: _Toc439862848][bookmark: _Toc439863333][bookmark: _Toc439863399][bookmark: _Toc439863465][bookmark: _Toc440068336][bookmark: _Toc440229258][bookmark: _Toc440233571][bookmark: _Toc440233641](四)洛神花及地瓜葉、檸檬的戚風蛋糕的外觀色澤及口味接受度高。
[bookmark: _Toc383899139][bookmark: _Toc439848322][bookmark: _Toc439852002][bookmark: _Toc439855314][bookmark: _Toc439855395][bookmark: _Toc439862713][bookmark: _Toc439862849][bookmark: _Toc439863334][bookmark: _Toc439863400][bookmark: _Toc439863466][bookmark: _Toc440068337][bookmark: _Toc440229259][bookmark: _Toc440233572][bookmark: _Toc440233642]四、專題製作流程
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[bookmark: _Toc440229260][bookmark: _Toc440233208][bookmark: _Toc440233252]圖1-1製作流程圖
[bookmark: _Toc440229261]資料來源：本專題整理
[bookmark: _Toc383899140][bookmark: _Toc439848323][bookmark: _Toc439852003][bookmark: _Toc439855315][bookmark: _Toc439855396][bookmark: _Toc439862714][bookmark: _Toc439862850][bookmark: _Toc439863335][bookmark: _Toc439863401][bookmark: _Toc439863467][bookmark: _Toc440068338][bookmark: _Toc440229262][bookmark: _Toc440233573][bookmark: _Toc440233643]貳、理論探討
[bookmark: _Toc413134941][bookmark: _Toc416212124][bookmark: _Toc439848324][bookmark: _Toc439852004][bookmark: _Toc439855316][bookmark: _Toc439855397][bookmark: _Toc439862715][bookmark: _Toc439862851][bookmark: _Toc439863336][bookmark: _Toc439863402][bookmark: _Toc439863468][bookmark: _Toc440068339][bookmark: _Toc440229263][bookmark: _Toc440233574][bookmark: _Toc440233644]一、蛋糕相關文獻探討
[bookmark: _Toc413134942][bookmark: _Toc416212125][bookmark: _Toc439848325][bookmark: _Toc439852005][bookmark: _Toc439855317][bookmark: _Toc439855398][bookmark: _Toc439862716][bookmark: _Toc439862852][bookmark: _Toc439863337][bookmark: _Toc439863403][bookmark: _Toc439863469][bookmark: _Toc440068340][bookmark: _Toc440229264][bookmark: _Toc440233575][bookmark: _Toc440233645](一)蛋糕的由來
[bookmark: _Toc440229265][bookmark: _Toc413134943][bookmark: _Toc416212126]蛋糕最早起源於西方，之後才慢慢的傳入中國。蛋糕一開始是由簡單的材料做成的，是宗教神話與迷信的象徵。早期貿易路線使異國香料從遠東傳向北方，堅果、花露水、柑橘類水果、棗子及無花果等是從中東引進，甘蔗則是從東方與南方國家輸入。
[bookmark: _Toc440229266]在歐洲的黑暗時代，這些珍奇的原料只有僧侶與貴族才能擁有，而糕點的創作則是以蜂蜜薑餅及扁平硬餅乾等的產品。隨著貿易頻繁的往來，慢慢西方國家的飲食習慣也徹底改變。
[bookmark: _Toc440229267]至從十字軍東征返家的士兵和阿拉伯商人，把香料的運用以及中東的食譜傳播開來。在中歐一些主要商業重鎮，烘焙師傅的同業公會也組織起來。而在中世紀末，香料已經在歐洲各地的富有人家廣為使用。等到堅果和糖大肆流行時，杏仁糖泥也跟著大眾化起來，這種杏仁糖泥是用木雕的凸版模子烤出來的，而模子上的圖案則與宗教訓誡多有關聯。



[bookmark: _Toc439848326][bookmark: _Toc439852006][bookmark: _Toc439855318][bookmark: _Toc439855399][bookmark: _Toc439862717][bookmark: _Toc439862853][bookmark: _Toc439863338][bookmark: _Toc439863404][bookmark: _Toc439863470][bookmark: _Toc440068341][bookmark: _Toc440229268][bookmark: _Toc440233576][bookmark: _Toc440233646](二)蛋糕的種類
[bookmark: _Toc440229269]蛋糕的分類方法很多，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2-1)：
[bookmark: _Toc382650798][bookmark: _Toc416256838][bookmark: _Toc440229270][bookmark: _Toc440233157]表2-1蛋糕種類
	[bookmark: _Toc440229271]名稱
	[bookmark: _Toc440229272]圖片
	[bookmark: _Toc440229273]說明

	[bookmark: _Toc440229274]輕奶油蛋糕
	[image: ]
	[bookmark: _Toc440229275]油脂含量30-60%；泡打粉使用量為4-6%；糖量大於100%；鹽2-3%左右，蛋則隨著糖的用量而增減。

	[bookmark: _Toc440229276]重奶油蛋糕
	[image: ]
	[bookmark: _Toc440229277]油脂含量40-60%；泡打粉使用量0-2%；糖含量100%，攪拌時容易拌入較多空氣，不使用或使用少量膨大劑，烘烤溫度採較低溫度烤焙。

	[bookmark: _Toc440229278]水果類蛋糕
	[image: ]
	[bookmark: _Toc440229279]通常都以乾果類食材而製作例如:桃、杏、梨、棗只在表面上放蜜餞或核仁類的食物，在刷上一層果膠，叫為美觀有光澤。

	[bookmark: _Toc440229280]麵糊類蛋糕
	[image: ]
	[bookmark: _Toc440229281]高油脂量的產品，一般使用固體油來製作，經由攪拌時拌入大量空氣，使麵糊在烤焙時產生膨大的作用。配方中，若油脂含量>6%時，不使用膨大劑；油脂含量<6%時，需要使用泡打粉或蘇打粉，來幫助蛋糕膨脹。麵糊類蛋糕的基本材料為：麵粉、糖、油、蛋、奶水等。

	[bookmark: _Toc440229282]乳沫類蛋糕
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	[bookmark: _Toc440229283]也稱為清蛋糕。在配方中幾乎不含任何油脂，而以蛋白起泡性，在攪拌中拌入大量空氣，受熱膨大，不需加任何膨大劑。乳沫類蛋糕材料選用很簡單，以麵粉、糖、鹽、蛋等，可加入少許奶水製作。

	[bookmark: _Toc440229284]蛋白類蛋糕
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	[bookmark: _Toc440229285]以蛋白打發為主體，蛋白約為45-48%，低筋麵粉15-17%，細砂糖為35-36%，鹽0.4%，塔塔粉0.6%；顏色較潔白，產品也較鬆軟，配方內不使用任何油脂和化學膨大劑，內部顏色潔白。

	[bookmark: _Toc440229286]海綿類蛋糕
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	[bookmark: _Toc440229287]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，必須使用紅糖、蜂蜜、寡糖、乾油等吸濕性強的糖質。

	[bookmark: _Toc440229288]戚風類蛋糕
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	[bookmark: _Toc440229289]將各種餅乾以夾心奶油、果醬、巧克力等夾心或表面裝飾。


[bookmark: _Toc440229290]本組專題所製作的蛋糕是屬於「戚風蛋糕類」，因戚風蛋糕口感較細緻，大眾接受度較高；而且餡料及表面可作許多的變化，但是吃太多卻會覺得甜膩且易有飽足感。
[bookmark: _Toc413134944][bookmark: _Toc416212127]
[bookmark: _Toc439848327][bookmark: _Toc439852007][bookmark: _Toc439855319][bookmark: _Toc439855400][bookmark: _Toc439862718][bookmark: _Toc439862854][bookmark: _Toc439863339][bookmark: _Toc439863405][bookmark: _Toc439863471][bookmark: _Toc440068342][bookmark: _Toc440229291][bookmark: _Toc440233577][bookmark: _Toc440233647](三)戚風蛋糕的種類		
[bookmark: _Toc440229292]戚風蛋糕的分類方法很多，可以依原料、口味、材料、製作方法等來分類，依質地分為以下幾種(表2-2)：
[bookmark: _Toc416256839][bookmark: _Toc440229293][bookmark: _Toc440233158][bookmark: _Toc413134945]表2-2戚風蛋糕蛋糕種類
	[bookmark: _Toc440229294]種類名稱
	[bookmark: _Toc440229295]圖片
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	[bookmark: _Toc440229298]種類名稱
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	[bookmark: _Toc440229300]焦糖岩漿戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\1412662309031.jpg]
	[bookmark: _Toc440229301]奶油
[bookmark: _Toc440229302]戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\1332206069863.jpg]
	[bookmark: _Toc440229303]北海道
[bookmark: _Toc440229304]戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\DSC_6255.JPG]

	[bookmark: _Toc440229305]日式
[bookmark: _Toc440229306]戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\1271402923703.jpg]
	[bookmark: _Toc440229307]果仁
[bookmark: _Toc440229308]戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\1339749341660.jpg]
	[bookmark: _Toc440229309]天使
[bookmark: _Toc440229310]戚風蛋糕
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	[bookmark: _Toc440229311]娜塔
[bookmark: _Toc440229312]並棒果戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\1271403014640.jpg]
	[bookmark: _Toc440229313]帕菲
[bookmark: _Toc440229314]戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\1271402895187.jpg]
	[bookmark: _Toc440229315]美式
[bookmark: _Toc440229316]戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\1269465615583.jpg]

	[bookmark: _Toc440229317]酸奶
[bookmark: _Toc440229318]戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\thA6P22WBW.jpg]
	[bookmark: _Toc440229319]西斯利
[bookmark: _Toc440229320]巧克力
[bookmark: _Toc440229321]戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\1271403063265.jpg]
	[bookmark: _Toc440229322]肉鬆
[bookmark: _Toc440229323]戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\1344357403-2806795110.jpg]

	[bookmark: _Toc440229324]白糖
[bookmark: _Toc440229325]戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\1269479004786.jpg]
	[bookmark: _Toc440229326]菠夢
[bookmark: _Toc440229327]戚風蛋糕
	[image: C:\Users\USER\Pictures\121212\1311651871632.jpg]
	[bookmark: _Toc440229328]戚風
[bookmark: _Toc440229329]蛋糕捲
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[bookmark: _Toc440229330]本組專題所製作的戚風蛋糕是屬於「戚風蛋糕」，選擇戚風蛋糕是為了在餡料上做不同的變化；本組使用地瓜葉製作蛋糕體，洛神花、檸檬製作餡料。
[bookmark: _Toc439848328][bookmark: _Toc439852008][bookmark: _Toc439855320][bookmark: _Toc439855401][bookmark: _Toc439862719][bookmark: _Toc439862855][bookmark: _Toc439863340][bookmark: _Toc439863406][bookmark: _Toc439863472][bookmark: _Toc440068343][bookmark: _Toc440229331][bookmark: _Toc440233578][bookmark: _Toc440233648]二、洛神花相關文獻探討
[bookmark: _Toc439848329][bookmark: _Toc439852009][bookmark: _Toc439855321][bookmark: _Toc439855402][bookmark: _Toc439862720][bookmark: _Toc439862856][bookmark: _Toc439863341][bookmark: _Toc439863407][bookmark: _Toc439863473][bookmark: _Toc440068344][bookmark: _Toc440229332][bookmark: _Toc440233579][bookmark: _Toc440233649](一)洛神花的介紹
[bookmark: _Toc440229333]玫瑰茄（學名：Hibiscus sabdariffa），又稱洛神花[1]、洛神葵、洛神果、山茄、洛濟葵，是錦葵科木槿，其花果中富含花青素、果膠、果酸等，其味更是天然芳香、微酸，色澤鮮艷、紅潤細嫩。(薛聰賢，2003年)，產地：台東縣鹿野、卑南金峰和太麻里種植的洛神花產量居全國之冠，其他地方有零星種植，產期：4或 8月下旬，市面一般大約一斤要八十元左右，在中藥市場批發大約48元 乾的一斤大約20元。

[bookmark: _Toc439848330][bookmark: _Toc439852010][bookmark: _Toc439855322][bookmark: _Toc439855403][bookmark: _Toc439862721][bookmark: _Toc439862857][bookmark: _Toc439863342][bookmark: _Toc439863408][bookmark: _Toc439863474][bookmark: _Toc440068345][bookmark: _Toc440229334][bookmark: _Toc440233580][bookmark: _Toc440233650](二)洛神花的營養價值
[bookmark: _Toc440229335]洛神花被選中市因為可大量栽培，植物的花萼、莖、葉皆可被利用，亦即是說全株皆有經濟價值，歐洲人認為洛神花有降血壓及利尿作用，又因著色力強，可作為天然食物色素和調味料。現代研究發現，洛神花具有多種營養價值，含維他命Ａ及C、蛋白質、脂肪、蘋果酸、鐵、鈉。營養分析認為洛神花含原兒茶酸（Protocatechuic Acid，PCA），而萃取物則能增加穀胱甘肽（Glutathione，GSH）。(薛聰賢，2003)
[bookmark: _Toc440229336]具有豐富的維生素C、β-胡蘿蔔素、維他命B1、B2及B等，不但可以促進新陳代謝、緩解身體疲倦、開胃消滯、振奮精神、清涼降火、生津止渴、利尿的功效，對治療心臟病、高血壓、調節血脂，降低血液濃度等更是達到一定的效果，是一種保健食品。可以用來沖泡茶和製作飲料，其味酸。(薛聰賢，2003)
[bookmark: _Toc439848331][bookmark: _Toc439852011][bookmark: _Toc439855323][bookmark: _Toc439855404][bookmark: _Toc439862722][bookmark: _Toc439862858][bookmark: _Toc439863343][bookmark: _Toc439863409][bookmark: _Toc439863475][bookmark: _Toc440068346][bookmark: _Toc440229337][bookmark: _Toc440233581][bookmark: _Toc440233651](三)洛神花的功效
[bookmark: _Toc440229338]洛神花：洛神花又名洛神葵，她的花萼有解渴、止咳、降血壓、治中暑等效果，酸甜的滋味總讓人在炎熱的夏天裡食慾大開，可在夏天作成花茶冰涼後飲用。
[bookmark: _Toc439848332][bookmark: _Toc439852012][bookmark: _Toc439855324][bookmark: _Toc439855405][bookmark: _Toc439862723][bookmark: _Toc439862859][bookmark: _Toc439863344][bookmark: _Toc439863410][bookmark: _Toc439863476][bookmark: _Toc440068347][bookmark: _Toc440229339][bookmark: _Toc440233582][bookmark: _Toc440233652](四)洛神花的種類
[bookmark: _Toc440229340]洛神花的分類方法很多，可以依品種、色澤、營養成分等來分類，依品種可分為以下幾種(表3-1):
[bookmark: _Toc440229341][bookmark: _Toc440233159]表3-1洛神花的種類
	[bookmark: _Toc440229342]種類名稱
	[bookmark: _Toc440229343]圖片
	[bookmark: _Toc440229344]種類名稱
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	[bookmark: _Toc440229346]紅莖種
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[bookmark: _Toc439848333][bookmark: _Toc439852013][bookmark: _Toc439855325][bookmark: _Toc439855406][bookmark: _Toc439862724][bookmark: _Toc439862860][bookmark: _Toc439863345][bookmark: _Toc439863411][bookmark: _Toc439863477][bookmark: _Toc440068348][bookmark: _Toc440229349][bookmark: _Toc440233583][bookmark: _Toc440233653]三、地瓜葉相關文獻探討
[bookmark: _Toc439848334][bookmark: _Toc439852014][bookmark: _Toc439855326][bookmark: _Toc439855407][bookmark: _Toc439862725][bookmark: _Toc439862861][bookmark: _Toc439863346][bookmark: _Toc439863412][bookmark: _Toc439863478][bookmark: _Toc440068349][bookmark: _Toc440229350][bookmark: _Toc440233584][bookmark: _Toc440233654](一)地瓜葉的介紹
[bookmark: _Toc440229351]番薯葉屬於旋花科也就是俗稱的地瓜葉，地瓜葉是一種隨處可見的蔬菜非常容易取得，主要產地為全台均有分種，其中較有經濟栽培地區為：台北市近郊、台北、苗栗、台中、彰化、雲林、屏東縣市等，產期：四至十一月盛產、十二至三月淡產。市面上的地瓜葉大約1台斤賣35元。

[bookmark: _Toc439848335][bookmark: _Toc439852015][bookmark: _Toc439855327][bookmark: _Toc439855408][bookmark: _Toc439862726][bookmark: _Toc439862862][bookmark: _Toc439863347][bookmark: _Toc439863413][bookmark: _Toc439863479][bookmark: _Toc440068350][bookmark: _Toc440229352][bookmark: _Toc440233585][bookmark: _Toc440233655](二)綠地瓜葉的營養成分
[bookmark: _Toc440229353]地瓜葉內含豐富的營養成分另外也含有引朵素，再加上纖維素高，是很好的抗氧化物,並含豐富的維生素、葉綠素等，且鈣、維生素A的含量很高，則高含量的維生素 A ，可維持頭髮、皮膚、呼吸道及消化道等部位的上皮組織健康，並保護視力。此外又可降低膽固醇，具有防治高血壓、退肝火、利尿等功效是一種非常有營養價值且是經濟又實惠的蔬菜。

[bookmark: _Toc439848336][bookmark: _Toc439852016][bookmark: _Toc439855328][bookmark: _Toc439855409][bookmark: _Toc439862727][bookmark: _Toc439862863][bookmark: _Toc439863348][bookmark: _Toc439863414][bookmark: _Toc439863480][bookmark: _Toc440068351][bookmark: _Toc440229354][bookmark: _Toc440233586][bookmark: _Toc440233656](三)地瓜葉的種類
[bookmark: _Toc440229355]地瓜葉的分類方法很多，可以依顏色、口感、形狀、營養成分等來分類，依顏色可分為以下幾種(表4-1):
	
[bookmark: _Toc440229356][bookmark: _Toc440233160]表4-1地瓜葉種類
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	[bookmark: _Toc440229358]圖片
	[bookmark: _Toc440229359]種類名稱
	[bookmark: _Toc440229360]圖片

	[bookmark: _Toc440229361]白地瓜葉
	[image: images]
	[bookmark: _Toc440229362]紅地瓜葉
	[image: 紅地]

	[bookmark: _Toc440229363]彩色地瓜葉
	[image: 彩地]
	[bookmark: _Toc440229364]綠地瓜葉
	[image: 綠地]


[bookmark: _Toc440229365]本組專題所選擇的是「綠地瓜葉」，因綠地瓜葉本組組員家中已種植而且綠地瓜葉非常容易種植。
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[bookmark: _Toc440229367]綠地瓜葉的分類方法很多，可以依顏色、口感、形狀、營養成分等來分類，依形狀可分為以下幾種(表4-2):
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[bookmark: _Toc440229378]本組專題所選擇的是綠地瓜葉中的「綠色裂草地瓜葉」，選擇綠色裂草地瓜葉是因本組組員家中種植的就是綠色裂草地瓜葉。
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[bookmark: _Toc440229381]檸檬為芸香科常綠小喬木，主要產地為：屏東縣九如、鹽埔、里港、竹田等鄉鎮，栽培面積均在一千公頃至一千二百公頃之間波動。產期：在每年的六月至十月，近十年來，中等檸檬的產地農場價格每公斤平均為16至 29.5元之間，尤其84年至86年間均維持在26至29元之間的高檔。
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[bookmark: _Toc440229383]檸檬每100公克僅含35大卡的熱量，卻含有22毫克的維生素C、101毫克的鈣、209毫克的鉀、1.14毫克的維生素E、膳食纖維1.3克、核黃素、維生素P，以及維生素B1、B2，菸鹼酸、有機酸、特別檸檬酸、磷、鎂、鐵、鋅、錳、硒等（何錦雲，2007；鄭振鴻，1999）。
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[bookmark: _Toc440229385]檸檬具有開胃消食、生津止渴、解暑安胎，助消化之功效，並含有一種近似胰島素的成分，能夠降低血糖，其中大量的維生素C和維生素E，有助於強化記憶力，提高思考反應靈活度，且檸檬中的檸檬酸可以提高人體對鈣質的吸收，預防骨質疏鬆。檸檬皮所含的維生素P能防止人體血管硬化，對於改善高血壓及心肌梗塞十分有益，此外檸檬汁具有潔膚美容，防止及消除皮膚斑點之功效（何錦雲，2007；鄭振鴻，1999）。
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(四)檸檬的種類
[bookmark: _Toc440229387]檸檬的分類方法很多，可以依顏色、口感、形狀、營養成分等來分類，依顏色可分為以下幾種(表5-1):
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[bookmark: _Toc440229402]感官品評的定義，依美國食品科技學會(Institute of Food Technologists, IFT)於1975年所說，為以科學的方式藉著人的嚐、嗅、視、觸及聽等五種感官，來測量、分析食品或其他物品之性質中的一種科學。然而，目前為止尚無儀器可以完全傳遞人的五官所感受、刺激及感覺，因此，感官品評技術的開發，將可解決產業界對開發新產品及產品改良等一項重要環節(徐芳瑛，2002)。
[bookmark: _Toc440229403]食品感官品評依其目的及應用範圍，可大致分成兩大類，即試驗分析型與消費者型。前者主要以經過篩選和訓練，摒除個人喜好而具有察覺細微不同的特性之品評員，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等之分析(區少梅和陳玉舜，1992)。
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[bookmark: _Toc440229409]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。
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[bookmark: _Toc440229411]本專題使用方式來收集資料，於2015年 12月 15日於成品實作完成後，請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%。
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[bookmark: _Toc440229413]本專題製作架構是經由本組師生共同討論及整理出，帶入二年級烘焙課所學製作點心技巧學以致用。本組研究加入南台灣具特色的農產品－地瓜葉洛神花戚風蛋糕、地瓜葉檸檬洛神花戚風蛋糕，期望能被消費者所喜愛，並為在地農產品另尋不同出路。經由實作結果，研究出最適合製作地瓜葉、洛神花、檸檬不同配方的成品。
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	[bookmark: _Toc440229839]外觀比上次得好看，蛋糕體裡有點濕，沒有膨脹，很扎實。
	[bookmark: _Toc440229840]經本組師生討論後發覺，因纖維素太多才膨脹不起來，下次將泡打粉增量5g以上。

	[bookmark: _Toc440229841]第五次
[bookmark: _Toc440229842]實作
	[image: 12336196_915813578456406_1202314162_n (1).jpg]
	[bookmark: _Toc440229843]外觀好很多，膨脹很多，蛋腥味很重。
	[bookmark: _Toc440229844]經本組師生討論後發覺可能是蛋放太久的原因，下次注意。

	[bookmark: _Toc440229845]第六次
實作
	[image: K:\專題照片\地瓜葉蛋糕 (6).JPG]
	[bookmark: _Toc440229846]這次非常成功，給學弟妹試吃。
	經學弟妹建議，希望蛋糕體再薄一點。


                             

[bookmark: _Toc439848357][bookmark: _Toc439852036][bookmark: _Toc439855348][bookmark: _Toc439855429][bookmark: _Toc439862747][bookmark: _Toc439862883][bookmark: _Toc439863368][bookmark: _Toc439863434][bookmark: _Toc439863500][bookmark: _Toc440068371][bookmark: _Toc440229848][bookmark: _Toc440233606][bookmark: _Toc440233676]前測問卷
1. [bookmark: _Toc440230014]請問你是 男 女
2. [bookmark: _Toc440230015]以下你不喜歡哪些食物(可複選)
[bookmark: _Toc440230016]山藥 青椒  苦瓜  地瓜葉  紅蘿蔔  
[bookmark: _Toc440230017]洋蔥 茄子  番茄  九層塔  石蓮花
3. [bookmark: _Toc440230018]以下蛋糕類你不喜歡那些(可複選)
[bookmark: _Toc440229849]重奶油蛋糕  乳酪蛋糕  戚風蛋糕	
[bookmark: _Toc440229850]     巧克力蛋糕  杯子蛋糕  水果蛋糕
4. [bookmark: _Toc440230019]以下哪一種內餡你喜歡(可複選)
[bookmark: _Toc440230020]草莓   奶油   布丁    咖啡 
[bookmark: _Toc440230021]芋泥   南瓜   巧克力  紅豆泥
5. [bookmark: _Toc440230022]為什麼喜歡此內餡?  

	

	[bookmark: _Toc380856266][bookmark: _Toc410741194][bookmark: _Toc439848358][bookmark: _Toc439852037][bookmark: _Toc439855349][bookmark: _Toc439855430][bookmark: _Toc439862748][bookmark: _Toc439862884][bookmark: _Toc439863369][bookmark: _Toc439863435][bookmark: _Toc439863501][bookmark: _Toc440068372][bookmark: _Toc440229851][bookmark: _Toc440233607][bookmark: _Toc440233677]肆、製作成果
[bookmark: _Toc380856267][bookmark: _Toc410741195][bookmark: _Toc439848359][bookmark: _Toc439852038][bookmark: _Toc439855350][bookmark: _Toc439855431][bookmark: _Toc439862749][bookmark: _Toc439862885][bookmark: _Toc439863370][bookmark: _Toc439863436][bookmark: _Toc439863502][bookmark: _Toc440068373][bookmark: _Toc440229852][bookmark: _Toc440233608][bookmark: _Toc440233678]一、問卷設計
[bookmark: _Toc440229853]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。


[bookmark: _Toc439848360][bookmark: _Toc440229854]洛地生層正式問卷
[bookmark: _Toc440229855]本次問卷是針對高英工商學生採不記名方式作答。對於本產品落地生層食用後的品評，希望花您幾分鐘時間針對以下問題，提供給我們最寶貴的意見!
[bookmark: _Toc440229856]高英工商餐管科  第四組  組長:吳尹貞
[bookmark: _Toc440229857]指導老師:林宜萱
[bookmark: _Toc440229858]第一部分：基本資料   性別：男女
[bookmark: _Toc440229859]第二部分：受訪者對本專題產品的滿意度、接受度，及對各種顏色的感官品評程度和購買意願
	
	[bookmark: _Toc440229006][bookmark: _Toc440229145]產品A
	[bookmark: _Toc440229007][bookmark: _Toc440229146]產品B

	[bookmark: _Toc440229008][bookmark: _Toc440229147]項目
	[bookmark: _Toc440229009][bookmark: _Toc440229148]非常喜歡
	[bookmark: _Toc440229010][bookmark: _Toc440229149]喜歡
	[bookmark: _Toc440229011][bookmark: _Toc440229150]尚可
	[bookmark: _Toc440229012][bookmark: _Toc440229151]不喜歡
	[bookmark: _Toc440229013][bookmark: _Toc440229152]非常不喜歡
	[bookmark: _Toc440229014][bookmark: _Toc440229153]非常喜歡
	[bookmark: _Toc440229015][bookmark: _Toc440229154]喜歡
	[bookmark: _Toc440229016][bookmark: _Toc440229155]尚可
	[bookmark: _Toc440229017][bookmark: _Toc440229156]不喜歡
	[bookmark: _Toc440229018][bookmark: _Toc440229157]非常不喜歡

	[bookmark: _Toc440229019][bookmark: _Toc440229158]色澤
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	[bookmark: _Toc440229020][bookmark: _Toc440229159]香氣
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	[bookmark: _Toc440229021][bookmark: _Toc440229160]風味
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	[bookmark: _Toc440229022][bookmark: _Toc440229161]口感
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	[bookmark: _Toc440229023][bookmark: _Toc440229162]整體
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


[bookmark: _Toc440229860]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
[bookmark: _Toc440229861]2.您覺得千層蛋糕所呈現的顏色是來自於哪種材料？
[bookmark: _Toc440229862]產品A：抹茶菠菜地瓜葉檸檬洛神花火龍果其他__________
[bookmark: _Toc440229863]產品B：抹茶菠菜地瓜葉檸檬洛神花火龍果其他__________
[bookmark: _Toc440229864]3.您願意購買編號ＡＢ哪一種產品？產品Ａ產品Ｂ
[bookmark: _Toc440229865]為什麼?_____________________________________________________
[bookmark: _Toc440229866]4.請問您覺得哪一種產品最適合當作禮品贈送給親友？產品Ａ產品Ｂ
[bookmark: _Toc440229867]為什麼?______________________________________________________
[bookmark: _Toc440229868]5.請您寫出對本產品的建議：_____________________________________
[bookmark: _Toc440229869]_______________________________________________________________

[bookmark: _Toc380856268][bookmark: _Toc383899173][bookmark: _Toc410741196][bookmark: _Toc439848361][bookmark: _Toc439852039][bookmark: _Toc439855351][bookmark: _Toc439855432][bookmark: _Toc439862750][bookmark: _Toc439862886][bookmark: _Toc439863371][bookmark: _Toc439863437][bookmark: _Toc439863503][bookmark: _Toc440068374][bookmark: _Toc440229870][bookmark: _Toc440233609][bookmark: _Toc440233679]二、資料分析
[bookmark: _Toc380856269][bookmark: _Toc383899174][bookmark: _Toc410741197][bookmark: _Toc439848362][bookmark: _Toc439852040][bookmark: _Toc439855352][bookmark: _Toc439855433][bookmark: _Toc439862751][bookmark: _Toc439862887][bookmark: _Toc439863372][bookmark: _Toc439863438][bookmark: _Toc439863504][bookmark: _Toc440068375][bookmark: _Toc440229871][bookmark: _Toc440233610][bookmark: _Toc440233680]（一）評分標準
[bookmark: _Toc440229872]本專題以感官品評方法填寫問卷，以於品嚐後(品評每一個樣品間隔須漱口)，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：
[bookmark: _Toc383899202][bookmark: _Toc440230860][bookmark: _Toc440231785][bookmark: _Toc440231794][bookmark: _Toc440233169]表8-1評分標準表
	[bookmark: _Toc440229873]項目
	[bookmark: _Toc440229874]非常不喜歡
	[bookmark: _Toc440229875]不喜歡
	[bookmark: _Toc440229876]尚可
	[bookmark: _Toc440229877]喜歡
	[bookmark: _Toc440229878]非常喜歡

	[bookmark: _Toc440229879]得分
	[bookmark: _Toc440229880]1分
	[bookmark: _Toc440229881]2分
	[bookmark: _Toc440229882]3分
	[bookmark: _Toc440229883]4分
	[bookmark: _Toc440229884]5分


[bookmark: _Toc440229885][bookmark: _Toc380856270]資料來源：本專題整理
[bookmark: _Toc383899175][bookmark: _Toc410741198][bookmark: _Toc439848363][bookmark: _Toc439852041][bookmark: _Toc439855353][bookmark: _Toc439855434][bookmark: _Toc439862752][bookmark: _Toc439862888][bookmark: _Toc439863373][bookmark: _Toc439863439][bookmark: _Toc439863505][bookmark: _Toc440068376][bookmark: _Toc440229886][bookmark: _Toc440233611][bookmark: _Toc440233681]（二）感官品評描述分析
[bookmark: _Toc440229887]本專題之有效問卷共有100份，其中男性有50人、女性有50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8-2~表8-7及圖8-1~圖8-6。
[bookmark: _Toc440229888]問卷調查受訪者對產品的喜好程度，經由表8-2、圖8-1分析統計得知，洛神花原味口味整體較受大眾喜愛，因其香氣、風味及口感方面，比起洛神花檸檬口味的喜愛度還來的高。
[bookmark: _Toc383899203][bookmark: _Toc440230861][bookmark: _Toc440231786][bookmark: _Toc440231795][bookmark: _Toc440233170]表8-2感官品評之描述分析表(整體)
	
	[bookmark: _Toc440229024][bookmark: _Toc440229163]產品A(原味)
	[bookmark: _Toc440229025][bookmark: _Toc440229164]產品B(檸檬味)

	[bookmark: _Toc440229026][bookmark: _Toc440229165]項目
	[bookmark: _Toc440229889]得分
	[bookmark: _Toc440229890]百分比
	[bookmark: _Toc440229891]平均分
	[bookmark: _Toc440229892]得分
	[bookmark: _Toc440229893]百分比
	[bookmark: _Toc440229894]平均分

	[bookmark: _Toc440229027][bookmark: _Toc440229166]色澤
	[bookmark: _Toc440229895]376
	[bookmark: _Toc440229896]75%
	[bookmark: _Toc440229897]3.76
	[bookmark: _Toc440229898]365
	[bookmark: _Toc440229899]73%
	[bookmark: _Toc440229900]3.65

	[bookmark: _Toc440229028][bookmark: _Toc440229167]香氣
	[bookmark: _Toc440229901]376
	[bookmark: _Toc440229902]75%
	[bookmark: _Toc440229903]3.76
	[bookmark: _Toc440229904]368
	[bookmark: _Toc440229905]73%
	[bookmark: _Toc440229906]3.68

	[bookmark: _Toc440229029][bookmark: _Toc440229168]風味
	[bookmark: _Toc440229907]371
	[bookmark: _Toc440229908]74%
	[bookmark: _Toc440229909]3.71
	[bookmark: _Toc440229910]365
	[bookmark: _Toc440229911]73%
	[bookmark: _Toc440229912]3.65

	[bookmark: _Toc440229030][bookmark: _Toc440229169]口感
	[bookmark: _Toc440229913]371
	[bookmark: _Toc440229914]74%
	[bookmark: _Toc440229915]3.71
	[bookmark: _Toc440229916]371
	[bookmark: _Toc440229917]74%
	[bookmark: _Toc440229918]3.71

	[bookmark: _Toc440229031][bookmark: _Toc440229170]整體
	[bookmark: _Toc440229919]379
	[bookmark: _Toc440229920]75%
	[bookmark: _Toc440229921]3.79
	[bookmark: _Toc440229922]367
	[bookmark: _Toc440229923]73%
	[bookmark: _Toc440229924]3.67

	
	[bookmark: _Toc440229925]得分總平均：3.75
	[bookmark: _Toc440229926]得分總平均：3.67



[bookmark: _Toc440230857][bookmark: _Toc440231782][bookmark: _Toc440231801][bookmark: _Toc381609331][bookmark: _Toc383899284][bookmark: _Toc440230862][bookmark: _Toc440231787][bookmark: _Toc440231796][bookmark: _Toc440233209][bookmark: _Toc440233254]圖8-1感官品評之描述分析圖(整體)
[bookmark: _Toc440229927]由表8-3、圖8-2得知，受訪者對產品B洛神花原味口味的吸引度較高，分析得知，因為洛神花本身就帶有酸甜，所以如果再加入檸檬汁會造成過酸，因此大眾較喜愛原味。 
[bookmark: _Toc440230008][bookmark: _Toc440231766][bookmark: _Toc440231815][bookmark: _Toc440231909][bookmark: _Toc440231915][bookmark: _Toc440232031][bookmark: _Toc440232052][bookmark: _Toc440232355][bookmark: _Toc381609284][bookmark: _Toc383899204][bookmark: _Toc440230863][bookmark: _Toc440231788][bookmark: _Toc440231797][bookmark: _Toc440233171]表8-3受訪者對本產品吸引度之分析表
	[bookmark: _Toc440229928]項目
	[bookmark: _Toc440229929]男生
	[bookmark: _Toc440229930]女生
	[bookmark: _Toc440229931]總人數

	[bookmark: _Toc440229932]產品A(洛神花原味口味)
	[bookmark: _Toc440229933]27人
	[bookmark: _Toc440229934]21人
	[bookmark: _Toc440229935]48人

	[bookmark: _Toc440229936]產品B(洛神花檸檬口味)
	[bookmark: _Toc440229937]23人
	[bookmark: _Toc440229938]29人
	[bookmark: _Toc440229939]52人


  
[bookmark: _Toc440230858][bookmark: _Toc440231783][bookmark: _Toc440231802][bookmark: _Toc381609332][bookmark: _Toc383899285][bookmark: _Toc440230864][bookmark: _Toc440231789][bookmark: _Toc440231798][bookmark: _Toc440233210][bookmark: _Toc440233255]圖8-2受訪者對本產品吸引度之分析圖
[bookmark: _Toc440229940]由表8-6、圖8-5得知，受訪者對產品B洛神花檸檬口味的購買意願度較高，分析得知，因為女生偏愛酸甜，男生不太能接受酸，因此購買意願是女生較高。 
[bookmark: _Toc440230009][bookmark: _Toc440231767][bookmark: _Toc440231816][bookmark: _Toc440231910][bookmark: _Toc440231916][bookmark: _Toc440232032][bookmark: _Toc440232053][bookmark: _Toc440232356][bookmark: _Toc381609287][bookmark: _Toc383899207][bookmark: _Toc440230865][bookmark: _Toc440231790][bookmark: _Toc440231799][bookmark: _Toc440233172]表8-6受訪者對本產品購買意願之分析表
	[bookmark: _Toc440229941]項目
	[bookmark: _Toc440229942]男生
	[bookmark: _Toc440229943]女生
	[bookmark: _Toc440229944]總人數

	[bookmark: _Toc440229945]產品A(洛神花原味口味)
	[bookmark: _Toc440229946]20人
	[bookmark: _Toc440229947]22人
	[bookmark: _Toc440229948]42人

	[bookmark: _Toc440229949]產品B(洛神花檸檬口味)
	[bookmark: _Toc440229950]30人
	[bookmark: _Toc440229951]28人
	[bookmark: _Toc440229952]58人



[bookmark: _Toc440230859][bookmark: _Toc440231784][bookmark: _Toc440231803][bookmark: _Toc381609335][bookmark: _Toc383899288][bookmark: _Toc440230866][bookmark: _Toc440231791][bookmark: _Toc440231800][bookmark: _Toc440233211][bookmark: _Toc440233256]圖8-5受訪者對本產品購買意願之分析圖
[bookmark: _Toc380856271][bookmark: _Toc383899176][bookmark: _Toc410741199][bookmark: _Toc439848364][bookmark: _Toc439852042][bookmark: _Toc439855354][bookmark: _Toc439855435][bookmark: _Toc439862753][bookmark: _Toc439862889][bookmark: _Toc439863374][bookmark: _Toc439863440][bookmark: _Toc439863506][bookmark: _Toc440068377][bookmark: _Toc440229953][bookmark: _Toc440233612][bookmark: _Toc440233682]伍、結論與建議
[bookmark: _Toc380856272][bookmark: _Toc383899177][bookmark: _Toc410741200][bookmark: _Toc439848365][bookmark: _Toc439852043][bookmark: _Toc439855355][bookmark: _Toc439855436][bookmark: _Toc439862754][bookmark: _Toc439862890][bookmark: _Toc439863375][bookmark: _Toc439863441][bookmark: _Toc439863507][bookmark: _Toc440068378][bookmark: _Toc440229954][bookmark: _Toc440233613][bookmark: _Toc440233683]一、結論
[bookmark: _Toc383899178][bookmark: _Toc380856275][bookmark: _Toc410741201][bookmark: _Toc439848366][bookmark: _Toc439852044][bookmark: _Toc439855356][bookmark: _Toc439855437][bookmark: _Toc439862755][bookmark: _Toc439862891][bookmark: _Toc439863376][bookmark: _Toc439863442][bookmark: _Toc439863508][bookmark: _Toc440068379][bookmark: _Toc440229955][bookmark: _Toc440233614][bookmark: _Toc440233684]（一）感官品評之描述分析(整體)
[bookmark: _Toc440229956]由表8-2、圖8-1知結論如下：
[bookmark: _Toc440229957]在色澤方面，以洛神花原味口味喜愛程度較高，平均分數3.76分；
[bookmark: _Toc440229958]在香氣方面，以洛神花原味口味喜愛程度較高，平均分數3.76分；
[bookmark: _Toc440229959]在風味方面，以洛神花原味口味喜愛程度較高，平均分數3.71分；
[bookmark: _Toc440229960]在口感方面，以洛神花原味口味喜愛程度較高，平均分數3.71分。
[bookmark: _Toc440229961]在整體而言，以洛神花原味口味喜愛程度較高，平均分數3.79分。

[bookmark: _Toc440229962]經過本組師生討論及問券的建議推論後發現其原因，因為洛神花本身就帶有酸甜，所以如果再加入檸檬汁會造成過酸，因受訪者較喜愛原味。
[bookmark: _Toc383899179][bookmark: _Toc410741202][bookmark: _Toc439848367][bookmark: _Toc439852045][bookmark: _Toc439855357][bookmark: _Toc439855438][bookmark: _Toc439862756][bookmark: _Toc439862892][bookmark: _Toc439863377][bookmark: _Toc439863443][bookmark: _Toc439863509][bookmark: _Toc440068380][bookmark: _Toc440229963][bookmark: _Toc440233615][bookmark: _Toc440233685][bookmark: _Toc380856276](二)受訪者對本產品吸引度之分析
[bookmark: _Toc440229964]由表8-3、圖8-2知結論如下：
[bookmark: _Toc440229965]在男生方面，以洛神花檸檬口味喜愛程度較高，有23人；
[bookmark: _Toc440229966]在女生方面，以洛神花檸檬口味喜愛程度較高，有29人。
[bookmark: _Toc440229967]在整體而言，以洛神花檸檬口味喜愛程度較高，共有52人。

[bookmark: _Toc440229968]經過本組師生討論及問券的建議推論後發現其原因，因為洛神花檸檬口味和原味比較後洛神花檸檬口味吃起來不會太膩，並且帶有兒時常吃的沙士糖味道，充滿了童趣。
[bookmark: _Toc380856279][bookmark: _Toc383899182][bookmark: _Toc410741203][bookmark: _Toc439848368][bookmark: _Toc439852046][bookmark: _Toc439855358][bookmark: _Toc439855439][bookmark: _Toc439862757][bookmark: _Toc439862893][bookmark: _Toc439863378][bookmark: _Toc439863444][bookmark: _Toc439863510][bookmark: _Toc440068381][bookmark: _Toc440229969][bookmark: _Toc440233616][bookmark: _Toc440233686](三)受訪者對本產品購買意願之分析
[bookmark: _Toc440229970]由表8-6、圖8-5得知結論如下：
[bookmark: _Toc440229971]在男生方面，以洛神花檸檬口味喜愛程度較高，有30人；
[bookmark: _Toc440229972]在女生方面，以洛神花檸檬口味喜愛程度較高，有22人。
[bookmark: _Toc440229973]在整體而言，以洛神花檸檬口味喜愛程度較高，共有52人。

[bookmark: _Toc440229974]經過本組師生討論及問券的建議推論後發現其原因，因為洛神花檸檬口味吃起來不會太膩，並且帶有兒時常吃的沙士糖味道，充滿了童趣，因此購買意願較高。

[bookmark: _Toc380856281][bookmark: _Toc383899184][bookmark: _Toc410741204][bookmark: _Toc439848369][bookmark: _Toc439852047][bookmark: _Toc439855359][bookmark: _Toc439855440][bookmark: _Toc439862758][bookmark: _Toc439862894][bookmark: _Toc439863379][bookmark: _Toc439863445][bookmark: _Toc439863511][bookmark: _Toc440068382][bookmark: _Toc440229975][bookmark: _Toc440233617][bookmark: _Toc440233687]二、建議
[bookmark: _Toc380856282][bookmark: _Toc383899185][bookmark: _Toc410741205][bookmark: _Toc439848370][bookmark: _Toc439852048][bookmark: _Toc439855360][bookmark: _Toc439855441][bookmark: _Toc439862759][bookmark: _Toc439862895][bookmark: _Toc439863380][bookmark: _Toc439863446][bookmark: _Toc439863512][bookmark: _Toc440068383][bookmark: _Toc440229976][bookmark: _Toc440233618][bookmark: _Toc440233688]（一）製作材料方面
[bookmark: _Toc440229977]1.本專題戚風蛋糕之配方中的沙拉油，是經由本組師生共同討論及實定的植物油，作，才決定改用動物性鮮奶油，建議可嘗試用不同的其他油脂和不同的比例，研究是否得以改變戚風蛋糕的口感。
[bookmark: _Toc440229978]2.本專題所製作出來的成品顏色，是利用天然的地瓜葉汁與洛神花果醬去調製出我們想要的產品色澤，建議後續研究，可再多利用這類天然又養生的食材去加以變化，不僅在製作過程中可以看到成品顏色變化上的驚喜，更可讓食用者吃的健康又安心。
[bookmark: _Toc440229979]3.本組所使用的地瓜葉、洛神花、檸檬，都是台灣在地的農產品，建議可再嘗試添加其他農產品，使具特色之在地農產品，可以顛覆傳統的農業產品路線，創造出新的表象。
[bookmark: _Toc383899186][bookmark: _Toc410741206][bookmark: _Toc439848371][bookmark: _Toc439852049][bookmark: _Toc439855361][bookmark: _Toc439855442][bookmark: _Toc439862760][bookmark: _Toc439862896][bookmark: _Toc439863381][bookmark: _Toc439863447][bookmark: _Toc439863513][bookmark: _Toc440068384][bookmark: _Toc440229980][bookmark: _Toc440233619][bookmark: _Toc440233689]（二）製作外觀方面
[bookmark: _Toc439848372][bookmark: _Toc439852050][bookmark: _Toc440229981]本專題產品之外觀，曾考慮使用杯子蛋糕方式來呈現，但烘烤後成品會膨脹而變形，所以本組決定使用戚風蛋糕的做法，來呈現本產品。創造出更具獨特風格的新產品，並利用這獨特性吸引更多人來嘗鮮，或可成為市場的潮流及唯一性。
[bookmark: _Toc380856283][bookmark: _Toc383899187][bookmark: _Toc410741207][bookmark: _Toc439848373][bookmark: _Toc439852051][bookmark: _Toc439855362][bookmark: _Toc439855443][bookmark: _Toc439862761][bookmark: _Toc439862897][bookmark: _Toc439863382][bookmark: _Toc439863448][bookmark: _Toc439863514][bookmark: _Toc440068385][bookmark: _Toc440229982][bookmark: _Toc440233620][bookmark: _Toc440233690]（三）研究範圍及對象
[bookmark: _Toc439848374][bookmark: _Toc439852052][bookmark: _Toc440229983]本專提問卷發放範圍僅限於校內餐管科學生，建議研究範圍級對象皆擴大，如此研究出的結果將更準確並更具有價值性。
[bookmark: _Toc383899188][bookmark: _Toc410741208][bookmark: _Toc439848375][bookmark: _Toc439852053][bookmark: _Toc439855363][bookmark: _Toc439855444][bookmark: _Toc439862762][bookmark: _Toc439862898][bookmark: _Toc439863383][bookmark: _Toc439863449][bookmark: _Toc439863515][bookmark: _Toc440068386][bookmark: _Toc440229984][bookmark: _Toc440233621][bookmark: _Toc440233691]三、專題製作心得
[bookmark: _Toc440229985]組長吳尹真心得：
二年級就聽聞了三年級要做專題，直到三年及港姐處到的時候，真的會不知所措，不僅是文獻、內容、圖片、材料等等的歸類，都要分明得很清楚，之後就開始是做了，剛開始會想到要用洛神花是因為之前吃過類似的果醬，所以才聯想出來，其實味道很清爽，也知道地瓜葉去做蛋糕很容易失敗，但一次又一次的實作，也越來越熟練，一直到現在全部是吃完後，得到都不錯的反應，相對的也抱著愉快的心情完畢了!!收穫良好。我們都知道現今有很小孩子不喜歡食物種類有很多，於是只要改變它的呈現方式，就能讓他們吃到平時吃不到得味道，好比說，我們的洛神花果醬裡頭加了檸檬就會有種沙士的味道，還有蛋糕體得顏色，很像抹茶得顏色，如果用直接地瓜葉之下去用，菜味一定很種，所以我們加了些鮮奶油，就蓋掉原本的菜味了，果醬得顏色有點像火龍果，但其實不是，所以還是帶點神秘感的唷。

[bookmark: _Toc440229986]組員李小琳心得：
從專題實作開始，有很多得爭吵由其是在專題實作的過程中發生了許多的狀況出來，從第一次實作至第五次實作真的有如被詛咒一般，烤出來得蛋糕簡直慘到不能在慘，但經裹老師的品評與組員多次的討論及簡讨不斷的改善，終於在第六次實作時苦盡甘來看到成果得呈現。眼看著專題一步一步的完成，心中是一陣心酸阿想到從一開始什麼都不懂到現在的成品真得是一段說長不長說短不短的過程，一轉眼都到了學期末了我們的專題也慢慢進入尾聲， 雖然這一路走來從是吵吵鬧鬧一下子誰誰出錯，一下子某某把食材搞壞了總是因為一些事鬧的大家都不愉快，但畢盡是在同一組，大家都是朋友才會一起做專題，所以吵一吵也就過去了朋友還是朋友不用為了一點小事來斤斤計較，經過這一次的專題製作讓我學到了許多技藝是其次最重要的這一次的人際關係上的處理增長了許多，對倚後的日子一定有所幫助，最後感謝一直陪伴我的組員及老師真得非常謝謝你!

[bookmark: _Toc440229987]組員謝佩靜心得：
對於三年級這一學期的專題，我們把入高中的這兩年所學會的運用到了專題之中，而主題由健康的食材融入製作而成的知是來找尋健康的食材來製作，一開始在製作洛神花果醬的時候算是有一半的成功，一半的失敗，成工是因為有濃稠，而失敗是因為果肉太硬了，所以之後所製作的洛神花果醬都在也沒有加入果肉，而只留湯汁，來煮至成果醬，而我們的戚風蛋糕，第一次作的烤的太乾，而且又消泡，第二次作的是有消泡，然後教授說我們的蛋糕是否要更改一下，地瓜葉纖維太多，已至於一直消泡，然而我們伊然不放棄的改進，後面終於成功了，想到一開始我們在用材料的時候，大家都有點手忙亂的呢，材料量的到處都是還亂放害得我們一直爭吵呢呵呵~，現在全都完成了，也少了許多的麻煩呢。

[bookmark: _Toc440229988]組員劉素樺心得：
到了三年級，我們必須製作專題，其實我在二年級聽說要製作做專題，雖然在製作專題上會遇到挫折與失敗的情況等等，我們製作專題至少有5~6次以上才成功，我們在地瓜葉蛋糕體上至少失敗3~4次以上，因為地瓜葉的纖維素太高，所以才無法有一般的蛋糕體的蓬鬆的感覺，反而我們做出來的感覺是很扎實的感覺，之後我們就改了一下配方就很成功的作出蛋糕。果醬的部分，我是覺得很酸啦~，但我還是尊重別人的口感，因為這是別人的感覺很好吃或不好吃，我不能說怎樣，有人說很甜又有人說很酸，還有說吃起來像沙士糖的感覺，但這就是大家所喜愛的感覺，但是果醬過一段時間沙士糖的味道就變淡了!覺得像沙士糖的感覺是因為果醬剛煮好才有這個感覺。但我們在製作蛋糕體或果醬的部份的過程中只少會有一些爭吵與不愉快的心情，但我們只少要有團隊合作才行，這樣才能成功的製作出我們的產品，至少我們的感情是很好又是很朋友。
[bookmark: _Toc371069781][bookmark: _Toc371071844][bookmark: _Toc380856285][bookmark: _Toc383899189][bookmark: _Toc410741209][bookmark: _Toc439848376][bookmark: _Toc439852054][bookmark: _Toc439855364][bookmark: _Toc439855445][bookmark: _Toc439862763][bookmark: _Toc439862899][bookmark: _Toc439863384][bookmark: _Toc439863450][bookmark: _Toc439863516][bookmark: _Toc440068387][bookmark: _Toc440229989][bookmark: _Toc440233622][bookmark: _Toc440233692]陸、參考文獻
[bookmark: _Toc440229990]蛋糕:
https://tw.knowledge.yahoo.com/question/question;_ylt=A8tUwZWa68VU6lQAx35r1gt.;_ylu=X3oDMTEzcnBlMzdnBHNlYwNzcgRwb3MDMwRjb2xvA3R3MQR2dGlkA1RXQzA4MV8x?qid=1610052906437
[bookmark: _Toc440229992]洛神花:
http://www.epochtimes.com/b5/5/10/2/n1072488.htm
[bookmark: _Toc440229994]地瓜葉:
http://www.foodcare.com.tw/label.aspx?article=3623
[bookmark: _Toc440229996]檸檬:
https://zh.wikipedia.org/wiki/
[bookmark: _Toc440229998]薛聰賢(2000)。《台灣蔬果實用百科第一輯》。薛聰賢出版社。
[bookmark: _Toc440229999]薛聰賢(2001)。《台灣蔬果實用百科第二輯》。 薛聰賢出版社。 
[bookmark: _Toc440230000]陳彥甫(2014)。《20大排毒蔬果非吃不可 》。 康鑑出版社。
[bookmark: _Toc440230001]何錦雲(2007)。圖解食物營養素。蘋果屋出版社。
[bookmark: _Toc440230002]鄭振鴻(1999)。台灣常用食物療效180種。聯經出版事業有限公司。
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