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[bookmark: _Toc439275904]致謝
在這次專題製作中讓我們學到了很多，不論是理論還是技術方面都增進了不少知識，首先我們要感謝林宜萱老師的細心指導，讓我們將專題的報告能順利完成，並耐心的替我們解決所有遇到的問題，在做專題時，所學習的東西及範圍很廣，除了必需將高職三年學習到的知識、技能，還得學以致用，才在將學習到的技能運用在專題上，例如電腦應用程式Word、Excel、PowerPoint的應用，在這之前，我們對這些程式的應用可說是一竅不通，但是因為專題製作的關係，我們學到了每個不同程式上的應用和知識，雖然稱不上是厲害且得心應手，但已經為我們在製作上帶來許多的便利，這些都是由老師和教授職導，為此，老師在我們心目中的地位和敬佩，又更上一層。
而在這當中，陪我們一起成長學習的夥伴們，若沒有你們這群好同學和好的默契，相信我們的過程就沒有如此美好的回憶，這些也將為我的學習歷程，更添加一種經驗，更是在求學生涯中，最難忘的一個記憶，在這過程我很慶幸我們都是用理性溝通大家都很願意配合完成這個專題
最後，感謝我們的家人，讓我們在求學的過程中，沒有後顧之憂，給予我們鼓勵與支持，因為有了你們這些家人，我們才能安心地學習知識和求學，為此，很感謝你們。我認為學習是一個永無止境的平行線和過程，未來自己所面臨的一切，並沒有一個計劃，也使我們在不確定的社會裡，競爭激烈，學習和認真更是一種態度，因為任何待人處世的道理，都是需要用心去體會及學習的。我們在高英的求學階段中，是我們非常珍貴的記憶，因為其中有歡笑、悲傷、吵架和高興等，在這段期間我們所接觸到的人、事、物，都將為我們下個階段，增添一份回憶也增加一份無形的動力！

戴秋滿、李怡宣、林芳馨、謝瓊瑩、溫義旭、劉慶裕謹誌
民國105年1月
摘要
追求健康與天然飲食，為現代人飲食重要訴求。近來食安問題層出不窮，添加過多食品添加物及色素，對身體造成過重負擔，本組針對此議題，研究加入南台灣具特色的農產品－韭菜、豬絞肉、蔥、在地農產品，製作出韭菜蒸餃、乳酪絲蒸餃，期望能被消費者所喜愛，並為在地農產品另尋不同出路。
本組製作的韭菜蒸餃、乳酪絲蒸餃，透過問卷結果顯示，以乳酪絲口味受喜愛程度較高；50 %的受訪者吃出韭菜口味的蒸餃(匿名為B產品)內添加蔥；50%的受訪者吃出乳酪絲口味(匿名為B產品)內添加蔥；五成以上的受訪者願意購買乳酪絲口味的蒸餃及將它贈送親友。由此可知將台灣在地農產品加入餐包中確實是可行的，不僅可讓產品產生獨特風味增加其商品價值，也可為南台灣的在地農產品另尋新契機。

關鍵詞：韭菜、豬絞肉、蔥、在地農產品
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[bookmark: _Toc439275905]壹、前言
[bookmark: _Toc439275906]一、製作動機
我們想創新蒸餃子，讓蒸餃蒸熟後能多汁又保留那一份滋味，也能讓更多人能吃到水餃不同的吃法和口感，讓更多人知道這道食物也是可以做變化的美食，我們想保留蒸餃上面外觀，所以採用蒸餃的方式讓他可以保留一樣的樣子，水餃是用水煮的方式所以有時候為因為用水煮的方是而導致皮肉分開，所以組員討論已蒸餃的方式作為專題的題目，本組也採用自家種的韭菜和蔥最為專題題目的食材，一來省錢、二來健康又好吃，我們的餃皮是先將南瓜攪汁、代替水的配方加肉麵糰裡讓餃皮呈現漂亮的黃色，也能讓不喜歡吃南瓜的人變得喜歡吃這道食物 
南瓜含有豐富的糖類和澱粉所以老南瓜吃起來又香又甜；其蛋白質和脂肪含量較低。南瓜的營養價值主要表現在它含有較豐富的維生素，南瓜中還有一種“鈷”的成分，食用後有補血作用，所以女生可以多吃喔，以前的人，或是在寒冷的國家，可是很喜歡食用南瓜的，因為南瓜是屬於在點甜味的食物，加在料理裡，可以增加身體的力量跟健康哦。
水餃是二年級中點課所製作的產品我們打算學以致用，而且這項產品我們本身也很喜歡，所以想做出天然黃色的餃皮增加色澤，讓之前的白色餃皮能在多加一樣用天然的方法做出黃色的餃皮，也能讓大眾都能喜歡的炸餃子。

[bookmark: _Toc439275907]二、製作目的
[bookmark: _Toc439275908]1.暸解南瓜、絞肉、韭菜、蔥、乳酪絲的歷史、品種、營養成份。
2.探討南瓜肉做成水餃皮的可行性。	Comment by user: 不易成形
3.探討豬絞肉、韭菜、蔥、乳酪絲做內餡的可行性。
4.研發創新並製作蒸水餃的獨特風味的產品。
5.透過絞肉、乳酪絲、韭菜、蔥融入水餃的產本較低好製作之可行性。	Comment by user: 如何達到？
6.透過水餃使產品提高價值感，且希望產品廣為眾人喜愛。

三、預期成效
1.南瓜、豬絞肉、蔥、韭菜、乳酪絲的多元利用。
2.韭菜豬肉餃、乳酪豬肉餃的商品價值高。
3.韭菜豬肉餃、乳酪豬肉餃地滿意度及接受度皆高。
4.韭菜豬肉餃、乳酪豬肉餃的外觀色澤及口味接受度高。
	
[bookmark: _Toc439275909]四、專題製作流程
本專題製作流程是經由本組師生共同討論及整理出，將二年級中點課所學製作點心技巧學以致用。本組決定製作出韭菜豬肉餃、乳酪豬肉餃兩種不同口味水餃，經由問卷施測、回收及分析資料所得結論。
[image: 未命名.png]
[bookmark: _Toc383899282]圖1-1製作流程圖
資料來源：本專題整理

[bookmark: _Toc383899140][bookmark: _Toc439275910]貳、理論探討
[bookmark: _Toc383899141][bookmark: _Toc439275911]一、蒸餃相關文獻探討標題
[bookmark: _Toc383899142][bookmark: _Toc439275912](一)水餃的介紹
除夕夜亥時一過後的子時，為新的一年的開始，及交子，此為餃子的諧音餃子外型近似元寶，有招財進寶得意味，顧逢年過節或新春之祭，總會在餐桌上端上熱騰騰的餃子來沾沾喜氣。
[bookmark: _Toc383899143][bookmark: _Toc439275913](二)水餃的種類
蒸餃的種類分類很多，可以依原料、質地、口味、等來分類，依質地分為以下幾種(表2-1)：
[bookmark: _Toc382650798][bookmark: _Toc383899191][bookmark: _Toc439275914][bookmark: _Toc441605537]如表2-1水餃種類
	名稱
	圖片
	說明

	高麗菜水餃
	[image: 高麗菜水餃.jpg]
	這是傳統的高麗菜水餃，也是家家戶戶都會動手自己做來吃的一道食物，做法簡單又好吃，以水煮的方式煮熟即可。

	玉米豬肉水餃
	[image: corn01.jpg]
	採用上等黑毛豬後腿肉與上選美國綠巨人玉米調配成餡料,吃來爽口甘甜,老少咸宜,既營養又可口,是熱賣的產品。

	鮮蝦水餃
	[image: 1257141_00_main.jpg]
	採用新鮮蝦仁及上等黑毛豬肉為餡，不僅加入香菜提味，並以新鮮紅蘿蔔汁特製的餃皮包裹，鮮美滋味。

	[bookmark: _Toc439275915]蒸餃
	[image: 電鍋蒸水餃.JPG]
	這是一個利用蒸籠鍋就能簡單、方便、省時、少油，的懶人料理。

	炸餃子
	[image: images.jpg]
	炸餃子最好是現包現炸，冷凍過的水餃若要油炸，要在取出後稍微沾裹少許麵粉減緩出水，馬上放入低油溫的油鍋內小火泡熟，起鍋前在以中大火炸至香酥金黃。

	鍋貼
	[image: images (1).jpg]
	一般講就是生煎的餃子，鍋貼又被稱為煎餃。通常的做法是將生餃子排放到平底鍋內，鍋底塗一些油以防粘底，在火上澆入水，有時加入一些醋，蓋蓋燜熟


資料來源：本專題整理
本組專題所製作的水餃是「蒸餃子」，因為好吃而且可以包入各種內餡，也能吃到多汁的口感。
[bookmark: _Toc439275916]二、南瓜相關文獻
[bookmark: _Toc439275917](一)南瓜的介紹	Comment by user: 產地+產季+價格
南瓜在台灣地都有栽種。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。南瓜是極好的B-胡蘿蔔素來源，這種抗氧化物質能幫助讓人維持敏銳的思考能力，且南瓜子中富含的礦物質鋅，也是促進大腦機能運作的重要物質。原住民將小芋頭切片烘乾成芋片做為糧食，口感近似餅乾。(維基百科，2001年)。
[bookmark: _Toc439275918]如表2-2南瓜種類
	種類名稱
	圖片
	種類名稱
	圖片

	金瓜太郎
	[image: 金瓜太郎.jpg]
	澎湖2號
	[image: 澎湖2號.jpg]

	栗子南瓜
	[image: 栗子南瓜.jpg]
	密本南瓜
	[image: 密本南瓜.jpg]

	東洋南瓜
	[image: 東洋南瓜.jpg]
	佛手南瓜
	[image: 佛手南瓜.jpg]


資料來源：本專題整理
本次專題是以「栗子南瓜」品種作為食材製作，只要栽種三個月即可採收，每顆約1.5至3台斤，吃過的人都說好吃。

[bookmark: _Toc439275919](二)南瓜的營養價值
南瓜含有豐富的糖類和澱粉所以老南瓜吃起來又香又甜；其蛋白質和脂肪含量較低。南瓜的營養價值主要表現在它含有較豐富的維生素，南瓜中還有一種“鈷”的成分，食用後有補血作用。南瓜含有豐富的維生素A、B、C及礦物質，必需的8種氨基酸和兒童必需的組氨酸，可溶性纖維、葉黃素和磷、鉀、鈣、鎂、鋅、硅等微量元素。近代營養學和醫學表明，多食南瓜可有效防治高血壓，糖尿病及肝臟病變，提高人體免疫能力。(網路擷取)
[bookmark: _Toc439275920](三) 南瓜的功效
南瓜的營養價值主要表現在它含有較豐富的維生素，南瓜味甘，性溫，具有補中益氣、消痰止咳的功能，可治氣虛乏力、肋間神經痛、瘧疾、痢疾等症。還可驅蛔蟲、治燙傷。南瓜含有豐富的維生素、纖維質，還可以補血補氣喔 
有止痰化痰 、治療便秘 、增強抵抗力 、降血糖功效 、幫助肝細胞再生功能 
預防角膜乾燥症，夜盲症等 南瓜屬於溫性的，所以女生可以多吃喔，又可以補血，以前的人，或是在寒冷的國家，可是很喜歡食用南瓜的喔 
因為南瓜是屬於在點甜味的食物，加在料理裡，可以增加身體的力量跟健康喔。(網路擷取)

[bookmark: _Toc439275921]三、豬肉相關文獻
(一)豬肉介紹
17世紀之後，豬肉陸續成為全世界主要肉品以來，選擇豬肉的標準都大約相同：以淺紅、肉質結實、紋路清晰為主。而最高級的肉，是瘦肉與脂肪比例恰好，吃起來不澀不油的肉品，其部位約在裡脊，大腿，和排骨。之後，如果白色脂肪越多，豬肉肉品等級就越低。全脂肪的肥豬肉，亦可熬製成豬油。 (網路擷取)
[bookmark: _Toc439275922]如表2-3豬肉種類

	種類名稱
	圖片
	種類名稱
	圖片

	大里肌
	[image: 大里肌.jpg]
	小里肌
	[image: 小里肌.jpg]

	五花肉
	[image: 五花肉.jpg]
	梅花肉
	[image: 梅花肉.jpg]

	前腿肉
	[image: 前腿肉.jpg]
	後腿內腱肉
	[image: 後腿內腱肉.JPG]


資料來源：本專題整理
本次專題是大里脊肉是脊骨下面一条与大排骨相连的瘦肉。肉中无筋，是猪肉中最嫩的肉，可切片、切丝、切丁、作炸、熘、炒、爆之用最佳。
[bookmark: _Toc439275923](二)豬肉的營養價值
豬肉的營養價值一點也不低，肉皮在日常生活中很少被重視，有的家庭往往在吃肉時把肉皮扔掉。其實肉皮的營養價值很高，每100克豬皮中含蛋白質26.4克、脂肪22.7克、醣4克。另外，吃肉皮能防止衰老，減少皺紋，而且90%以上是大分子膠原蛋白和彈性蛋白，其含量可與熊掌媲美。膠原蛋白對皮膚有特殊的營養作用，。(網路擷取)
[bookmark: _Toc439275924](三)豬肉的功效
豬肉主要由於人體內細胞貯存水的機能發生障礙細胞結合水量明顯減少而引起，但膠原蛋白質可促進細胞貯水。肉皮不含的蛋白質主要成分為膠原蛋白質和彈性蛋白，所以常食用肉皮，能使貯水功能低下的細胞得以恢復，減少皺紋，還有，膠原蛋白是構成人體筋與骨不可缺少的營養素，而且還促進毛髮、指甲生長。祖國的醫學也認為，豬皮味甘、性涼，有滋陰補虛，清熱利咽的功能。(網路擷取)

[bookmark: _Toc439275925]四、韭菜的相關文獻
(1) [bookmark: _Toc439275926]韭菜的介紹	Comment by user: 價格水準
「正月蔥、二月韭」農曆二月所生長的韭菜，由於氣候、土壤得宜，對身體較為調和，是最適宜食用的當季蔬菜。白韭菜=韭黃，種植時期"不能曬到陽光才不會產生葉綠素、青韭菜，行光合作用產生葉綠素過年時經常吃又稱"長年菜，韭菜花跟韭菜是同一株但是部位不同、一般供食用莖葉的叫葉韭菜，吃花蕾花莖的叫韭菜花，本專題採用高雄市內門鄉一般市售()
[bookmark: _Toc439275927]如表2-4韭菜種類
	種類名稱
	圖片
	種類名稱
	圖片

	白韭菜
	[image: 白韭菜.jpg]
	綠韭菜
	[image: 韭菜根.jpg]


資料來源：本專題整理
本次專題是以綠韭菜做為食材的部分，綠韭菜的顏色較深，在咀嚼的時候比較能出他的口感，而且韭菜的香氣很香也很好吃。
[bookmark: _Toc439275928](二)韭菜的營養價值
韭菜含有揮發性精油及硫化物等特殊成分，散發出一種獨特的辛香氣味，有助於疏調肝氣，增進食慾，增強消化功能行氣理血：韭菜的辛辣氣味有散瘀活血，行氣導滯作用，適用於跌打損傷、反胃、腸炎、吐血、胸痛等症；韭菜含有大量維生素和粗纖維，能增進胃腸蠕動，治療便秘，預防腸癌
(網路擷取2006)
(2) [bookmark: _Toc439275929]韭菜的功效
韭菜含有揮髮油及硫化物、蛋白質、脂肪、糖類、維生素B、維生素C等，為振奮性強壯藥，有健胃、提神、溫暖作用，根、葉搗汁有消炎止血、止痛之功，韭菜含有揮發性的硫化丙烯，因此具有辛辣味，有促進食慾的作用。韭菜除做菜用外，還有良好的藥用價值。其根味辛，入肝經，溫中，行氣，散瘀，葉味甘辛咸，性溫，入胃，肝，腎經，溫中行氣，散瘀，補肝腎，暖腰膝，壯陽固精。韭菜活血散瘀，理氣降逆，溫腎壯陽，韭汁對痢疾桿菌，傷寒桿菌，大腸桿菌，葡萄球菌均有仰製作用。(網路擷取2006)
[bookmark: _Toc410741184][bookmark: _Toc439275930][bookmark: _Toc383899163]參、專題製作
[bookmark: _Toc410741185][bookmark: _Toc439275931]一、研究對象
本專題之研究對象為本校餐管科之全體師生。
[bookmark: _Toc410741186][bookmark: _Toc439275932]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2015年12月22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%。
[bookmark: _Toc410741187][bookmark: _Toc439275933]三、專題製作架構
本專題製作架構是經由本組師生共同討論及整理出，及將二年級中點課所學製作包蒸餃技巧學以致用。本組研究加入台灣具特色的農產品－韭菜、蔥、豬絞肉、乳酪絲，製作具有營養價值的蒸餃，期望能被消費者所喜愛及接受，並為在地農產品另尋出不同的出路。經由實作五次的結果，研究出最適合製作韭菜及乳酪絲不同配方的成品。
[image: 1.png]
[bookmark: _Toc377201727][bookmark: _Toc381609317][bookmark: _Toc383899283]圖3-1製作架構
資料來源：本專題整理

[bookmark: _Toc439275934][bookmark: _Toc371069776][bookmark: _Toc371071839][bookmark: _Toc380856250]四、專題實作使用器具、設備及材料
[bookmark: _Toc380856251][bookmark: _Toc383899164][bookmark: _Toc439275935](一)專題實作使用器具/設備
本專題所使用的器具及設備，都是運用烘培點心、中式點心，飲料調製，課程時所使用到的器具。
[bookmark: _Toc383899194][bookmark: _Toc439275936][bookmark: _Toc441605538]表3-1專題實作使用器具/設備
	器具/
設備名稱
	圖片
	器具/
設備名稱
	圖片

	不鏽鋼盤
	[image: ]
	配菜盤
	[image: IMG_0680.JPG]

	鋼盆
	[image: ]
	馬口碗
	[image: IMG_0673.JPG]

	切麵刀
	[image: F:\新增資料夾\14.jpg]
	湯匙
	[image: IMG_0677.JPG]

	剪刀
	[image: IMG_1115]
	漏勺
	[image: IMG_0679.JPG]

	軟刮板
	[image: IMG_0672.JPG]
	桿麵棍
	[image: IMG_0674.JPG]

	果汁機
上座
	[image: IMG_0669.JPG]
	果汁機
底座
	[image: IMG_0668.JPG]

	槳狀
攪拌器
	[image: 185112_296232460489477_116473977_n]
	攪拌缸
	[image: ]



[bookmark: _Toc439275937]（二）專題實作材料
本專題所使用的材料，都是選用較天然健康的食材，讓天然的辣椒泥融入餐包裡，讓餐包呈現出加入辣椒之後的顏色，並增加餐包的營養價值。
[bookmark: _Toc439275938]表3-2專題實作材料
	材料名稱
	圖片
	材料名稱
	圖片

	中筋麵粉
	[image: ]
	豬絞肉
	[image: ]

	南瓜
	[image: ]
	韭菜
	[image: ]

	水
	[image: PA250710.JPG]
	鹽
	[image: 552116_288351271277596_1014325686_n]

	蔥
	[image: th.jpg]
	乳酪絲
	[image: recipe_0032463_600_fit_0021871.jpg]


資料來源：本專題整理

[bookmark: _Toc410741190]
[bookmark: _Toc439275939]五、專題實作步驟與方法
[bookmark: _Toc439275940][bookmark: _Toc441605539]表3-2韭菜、乳酪絲的蒸餃實作過程
	製作步驟
	圖片
	製作步驟
	圖片

	1將中粉倒入攪拌缸中。
	[image: 20151202_8552.jpg]
	2.在將已打好的南瓜汁倒入攪拌缸中，已2速打至成糰。
	[image: 20151202_6207.jpg]

	3.鬆弛麵糰，10到15分鐘。
	[image: 20956.jpg]
	4.將切韭菜切成末狀。
	[image: 20959.jpg]

	5.餃皮每公克10g。
	[image: 20954.jpg]
	6第一樣產品包入韭菜絞肉，包緊後放入配菜盤。
	[image: 20955.jpg]

	7.第二樣產品包入乳酪絲絞肉，放進配菜盤。
	[image: 20151202_1349.jpg]
	8.將包好的蒸餃放入配菜盤。
	[image: 20151202_1325.jpg]


資料來源：本專題整理
[bookmark: _Toc439275941]六、配方來源
[bookmark: _GoBack]依據實用中點食品(中點課本裡)裡。，並研究出大眾普遍能簡單、失敗率低的水餃配方。	Comment by user: 哪一個是中點課本？作者是？
列出原始配方
	材料
	百分比
	配方一
	百分比
	配方二
	

	中筋麵粉
	100
	400
	100
	400
	

	水
	10
	40
	10
	40
	

	南瓜汁
	70
	280
	60
	240
	

	醬油
	5
	20
	5
	20
	

	鹽
	1
	4
	1
	4
	

	香油
	3
	10
	2.5
	10
	

	蔥
	3
	10
	2.5
	10
	

	韭菜
	10
	40
	12.5
	50
	

	乳酪絲
	75
	300
	75
	300
	

	豬絞肉
	50
	200
	100
	400
	

	合計
	217
	614
	368.5
	1774
	



[bookmark: _Toc410741191][bookmark: _Toc439275942]七、專題製作
[bookmark: _Toc410741192][bookmark: _Toc439275943]（一）韭菜蒸餃實作
本專題所製作的韭菜蒸餃，是將中點課程所學的蒸餃製作加以利用，並加入南瓜汁讓餃皮有顏色，增加營養價值。
[bookmark: _Toc382766540][bookmark: _Toc439275944][bookmark: _Toc441605540]表3-3韭菜蒸餃實作配方表
	序號
	材料
	百分比(%)
	韭菜蒸餃(g)
	圖片

	1
	中筋麵粉
	100
	400
	[image: 1041201專題照片_4304.jpg]

	2
	南瓜汁	Comment by user: 直接加入餡料有何差異？
	10
	4
	

	3
	水
	60
	240
	

	4
	醬油
	72
	20
	

	5
	鹽
	2
	8
	

	6
	香油
	3
	10
	

	7
	蔥
	3
	10
	

	8
	韭菜
	10
	40
	

	9
	乳酪絲
	75
	300
	

	10
	豬絞肉
	75
	300
	

	
	合計
	343
	1368
	


[bookmark: _Toc382761411][bookmark: _Toc410741193][bookmark: _Toc439275945]（二）韭菜水餃、乳酪絲水餃實作
二年級上中點課時，我們所製作到的蒸餃皮是屬於白色的，所以我們想將不同的顏色作為結合，並在蒸餃裡包入了韭菜、乳酪絲。這樣普通的水餃也多了南瓜的營養素。
[bookmark: _Toc382766541][bookmark: _Toc439275946][bookmark: _Toc441605541]表3-4韭菜蒸餃、乳酪絲蒸餃實作(第1～5次實作)配方表(單位：g)
	序號
	材料
	配方一
	配方二
	配方三
	配方四
	配方五

	1
	中筋麵粉
	200
	200
	400
	400
	400

	2
	南瓜汁
	20
	20
	40
	40
	40

	3
	水
	140
	140
	280
	280
	240

	4
	鹽
	4
	4
	8
	80
	8

	5
	醬油
	7
	7
	15
	15
	20

	6
	香油
	5
	5
	10
	10
	10

	7
	蔥
	10
	10
	20
	20
	10

	8
	韭菜
	
	
	50
	
	40

	9
	乳酪絲
	
	
	
	650
	300

	10
	豬絞肉
	358
	300
	300
	300
	300


資料來源：本專題整理
[bookmark: _Toc439275947][bookmark: _Toc441605542]表3-5韭菜蒸餃、乳酪絲蒸餃實作結果與討論表
	實作次數
	成品圖
	實作結果、討論與改善方式

	第1次
實作
	[image: 10827916_812134865565898_8264129065974124059_o.jpg]
	包入內餡後吃起來也沒口感外皮也很乾，而且皮的配方不成功沒做成。

	第2次
實作
	[image: IMG_0739.JPG]
	經組員建議，這次實做我們將水餃皮融入南瓜口味，讓原本的白色餃皮變成有顏色的餃皮，實作後算成功，只差在口感方面吃不出來有甚麼口味。

	第3次
實作
	[image: 12850.jpg]
	這次實作改用炸的方式，炸餃子成功也好吃，但外皮有點硬，吃起來的口感多了一點脆脆的感覺，已將餃皮配方的水量多增加一點。

	第4次
實作
	[image: 20960.jpg]
	這次是我們已蒸水餃的方式，做不同的呈現，
也選出我們的專題要以什麼方式呈現，而這次的蒸水餃非常成功。

	第5次
實作
	[image: 1041201專題照片_4304.jpg]
	這次的蒸餃實作，非常的成功，而且也有很多人都喜歡吃，但皮的部分，有點硬，會將配方的的粉，少一點。



[bookmark: _Toc380856266][bookmark: _Toc410741194][bookmark: _Toc439275948]肆、製作成果
[bookmark: _Toc380856267][bookmark: _Toc410741195][bookmark: _Toc439275949]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。
本次問卷是針對高英工商學生採不記名方式作答。對於本產品蒸南吃豬好滋味食用後的品評，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! 
餐管3-3  第五組  組長:戴秋滿                               指導老師:林宜萱
第一部分：基本資料性別：男女
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
	
	產品A
	產品B

	項目
	喜歡
非常
	喜歡
	尚可
	喜歡不
	喜歡不
非常
	喜歡
非常
	喜歡
	尚可
	喜歡不
	喜歡不
非常

	色澤
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	香氣
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	風味
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	口感
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	整體
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


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
2.您覺得蒸餃所呈現的口味是來自哪種材料？可複選
產品A：韭菜菠菜地瓜葉高麗菜豬絞肉雞肉其他__________
產品B：起司乳酪絲白油豬絞肉其他__________
3.您願意購買編號ＡＢ哪一種產品？產品Ａ產品Ｂ
為什麼?_____________________________________________________
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
為什麼?______________________________________________________
5.請您寫出對本產品的建議：_____________________________________

[bookmark: _Toc380856268][bookmark: _Toc383899173][bookmark: _Toc410741196][bookmark: _Toc439275950]二、資料分析
[bookmark: _Toc380856269][bookmark: _Toc383899174][bookmark: _Toc410741197][bookmark: _Toc439275951]（一）評分標準
本專題以感官品評方法填寫問卷，以辣椒牛蒡、辣椒山藥餐包於品嚐後(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: _Toc441605543]表4-1評分標準表
	項目
	非常不喜歡
	不喜歡
	尚可
	喜歡
	非常喜歡

	得分
	1分
	2分
	3分
	4分
	5分


資料來源：本專題整理
[bookmark: _Toc383899175][bookmark: _Toc410741198][bookmark: _Toc439275952]（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4-2~表4-7及圖4-1~圖4-6。
問卷調查受訪者對產品的喜好程度，經由表4-2、圖4-1分析統計得知，乳酪絲口為整體較受大眾喜愛，因其香氣、風味及口感方面，比起山韭菜啂味的喜愛度還來的高。
[bookmark: _Toc383899203][bookmark: _Toc441605544]表4-2感官品評之描述分析表(整體)
	
	產品A(韭菜)
	產品B(乳酪絲)

	項目
	得分
	百分比
	平均分
	得分
	百分比
	平均分

	色澤
	411
	82%
	4.11
	415
	83%
	4.15

	香氣
	413
	83%
	4.13
	417
	83%
	4.17

	風味
	415
	83%
	4.15
	422
	84%
	4.22

	口感
	410
	82%
	4.10
	416
	83%
	4.16

	
	得分總平均：82.45
	得分總平均：83.5



[bookmark: _Toc381609331][bookmark: _Toc383899284]圖4-1感官品評之描述分析圖(整體)
由表4-3、圖4-2得知，受訪者對產品B乳酪絲口味吸引度較高，分析得知，因乳酪絲口味裡的水餃相當好吃，使水餃咬下去時會像吃pizza一樣牽絲，其外皮是使用南瓜，讓水餃吃起來營養。
[bookmark: _Toc381609284][bookmark: _Toc383899204][bookmark: _Toc441605545]表4-3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(韭菜)
	28人
	22人
	50人

	產品B(乳酪絲)
	26人
	24人
	50人



 人數

由表4-6、圖4-5得知，受訪者對產品B乳酪絲口味的購買意願度較高，分析得知，因乳酪絲口味裡的水餃相當好吃，使水餃咬起來時會牽絲，其內添加南瓜汁吃起來營養，又不會健康。
[bookmark: _Toc441605546]表4-4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(韭菜)
	28人人
	22人
	50人

	產品B(乳酪絲)
	26人
	24人
	50人


 	Comment by user: Y軸座標人數

[bookmark: _Toc380856271][bookmark: _Toc383899176][bookmark: _Toc410741199][bookmark: _Toc439275953]伍、結論與建議
[bookmark: _Toc380856272][bookmark: _Toc383899177][bookmark: _Toc410741200][bookmark: _Toc439275954]一、結論
[bookmark: _Toc383899178][bookmark: _Toc380856275][bookmark: _Toc410741201][bookmark: _Toc439275955]（一）感官品評之描述分析(整體)
由表4-2、圖4-1知結論如下：
在色澤方面，以乳酪絲口味喜愛程度較高，平均分數4.15分；
在香氣方面，以乳酪絲口味喜愛程度較高，平均分數4.17分；
在風味方面，以乳酪絲口味喜愛程度較高，平均分數4.22分；
在口感方面，以乳酪絲口味喜愛程度較高，平均分數4.16分。
在整體而言，以乳酪絲口味喜愛程度較高，平均分數83.5分。
本組師生經過討論後推論其原因發現，因水餃內添加乳酪絲，使水餃有乳酪絲的香氣、清爽的風味及讓人吃了有牽絲的口感，因此不管是在香氣、風味、口感和整體而言，皆以乳酪絲口味受喜愛程度較高。
[bookmark: _Toc383899179][bookmark: _Toc410741202][bookmark: _Toc439275956][bookmark: _Toc380856276](二)受訪者對本產品吸引度之分析
由表4-3、圖4-2知結論如下：
在男生方面，以乳酪絲口味喜愛程度較高，有26人；
在女生方面，以乳酪絲口味喜愛程度較高，有24人。
在整體而言，以乳酪絲口味喜愛程度較高，共有50人。
本組師生經過討論後推論其原因發現，因乳酪絲口味內添加乳酪絲，使水餃吃起來又軟又牽絲的口感，其內添加的乳酪絲，讓水餃吃起來令人齒頰留香，因此受喜愛程度較高。
[bookmark: _Toc380856279][bookmark: _Toc383899182][bookmark: _Toc410741203][bookmark: _Toc439275957](五)受訪者對本產品購買意願之分析
由表4-6、圖4-5得知結論如下：
在男生方面，以乳酪絲口味喜愛程度較高，有33人；
在女生方面，以乳酪絲口味喜愛程度較高，有42人。
在整體而言，以乳酪絲口味喜愛程度較高，共有75人。
本組師生經過討論後推論其原因發現，因牛蒡口味所添加的辣椒泥，讓餐包本身的顏色改觀，變得有如夕陽的橘色，吃起來也很爽口不會太膩口，所以很適合買回家當點心食用。
[bookmark: _Toc380856281][bookmark: _Toc383899184][bookmark: _Toc410741204][bookmark: _Toc439275958]二、建議
[bookmark: _Toc380856282][bookmark: _Toc383899185][bookmark: _Toc410741205][bookmark: _Toc439275959]（一）製作材料方面
1.本專題乳酪絲之配方中的蒸餃，是經由本組師生共同討論及實作，才決定的食材，建議可嘗試用不同的蔬菜和不同的蒸餃比例混合，研究是否得以改變內餡的口感程度。
2.本專題所製作出來的成品顏色，是利用天然的南瓜汁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。
3.本組所使用的豬肉、韭菜、乳酪絲，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: _Toc439275960]（二）製作外觀方面
本專題產品之外觀，曾考慮使用餅乾麵糊冷凍後切片在烘焙，但因烤焙後成品會膨脹而變形，所以本組決定使用小西餅的作法，來呈現本產品。建議可嘗試使用壓模的作法，讓成品外觀呈現不同的造型；或建議可再多嚐試改變及設計其造型，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: _Toc439275961]（三）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，如此研究出的結果將更準確並更具有價值性。
[bookmark: _Toc383899188][bookmark: _Toc410741208][bookmark: _Toc439275962]三、專題製作心得
組長戴秋滿心得：對於三年級這個專題從陌生得熟悉也已經快一個學期了我們作的蒸餃作的過程中我們都遇到不少挫折，蒸餃的皮比例及包入的內餡，都是我們一次又一次的嘗試還有改良都是參考每一次實做的成品的過程去作檢討做到最後達到理想要的成果了中間一度組員理念不合而吵架又一度為了成品失敗而灰心，心想到底要不要繼續朝這個題目而繼續做不下去，不過到最後還是繼續拉也完成了成品，心裡想還有持續下去這是我們所堅持的，俗語說有志者事竟成應該就是講話樣的吧!最後還是要感謝我們這組的組員每一個人都很辛苦都有要幫忙的工作，這學期每次都在忙專題都忙到頭昏，真是很謝他們辛苦了。
組員林芳馨心得:從二年級下學期開始就分組，分好去說要的意見都是不同的，
所以又讓很久才說要做月餅，到了三年級以後就開始說月餅要包的內餡，跟其他月餅有所不同，想也想很久想到就是裡面包地瓜芋頭看能不能包進去，但第一次
實作失敗了，失敗以後又說改做水餃內餡跟月餅一樣，第一次做成功了，吃出來
的味道不夠重，讓我覺得沒什麼好吃，後來一直實作一直改，才改成蒸餃，蒸餃
的皮還是覺得太硬，但裡面的內餡很好吃等到試吃之後，試吃的班級覺得新產品
比一般的蒸餃來的好吃，覺得做專題並沒有浪費我們的時間了，一切都是值得的也讓我們更有信心的再去研發新的產品讓更多人吃到不一樣的蒸餃，辛苦了大家了。
組員李怡宣心得:對於三年級這學期的學習和努力，終於使我們將專題作業完成了，過程中也有失敗、挫折和無知對於產品的內餡一直在改良，當中也有點想放棄因為剛開始的餃皮一直做不出來，皮也很硬，包餡時很難包入，也失敗，但大家的不放棄將配方慢慢改良，總算將皮的重量，粉類的比例抓好了後來我們在將內餡的部分，做出各位沒吃過的餡料作調整，然後以鎖住湯汁製作方式，用蒸籠鍋蒸熟，不但鎖住滋味也相當好吃，廣受好評告位組員的用心沒白廢了，三年級最難的專題我們完成了。
組員謝瓊瑩心得:打從二年級就有老師跟我們說三年級要做專題，所以叫我們先分好組別，想好專題方向，直到升上了三年級開始實作，一開始對於自己想要做的專題還很含糊不清，但是想到方向後就不一樣了，當初的烹調方式是選擇水煮的，可是教授跟我們建議不一定指能用水煮的方式，所以之後我們又嘗試了其他的烹調方式，例如:油炸跟蒸，其中蒸起來給別人試吃的風評比較好，所以就決定選用蒸的烹調方式，則水餃的摺法我們也選用不同以往的方式下去包，之後就給班級試吃，試吃時大家都說口味不錯，只是太厚或太硬!對皮的問題我們有改善，我們把皮的克數從15g改成10g，比以前的薄沒以前的厚就好很多了，則問卷有些學弟妹給了很好的建議很感謝他們，完成了專題我很高興，畢竟我們付出了很多心血在上面，其中包括實作PPT、WORD，跟問卷試吃，雖然很辛苦，但完成的當下突然覺得之前付出的努力都值得了!!
組員劉慶裕心得:原本以為三年級的專題很簡單，很好操作但沒想到的是，這比想像中來的複雜更多，從事這比想像中來的複雜更多，從最沒頭緒的時候，一直到摸清楚了方向這一路過來，我們經歷了許多挫折與困難，也從中學到了更多，原本打算要做出養生又好吃的綠豆椪，卻又發現，要完成他幾乎是不可能的，每一次出來的山藥泥都太濕太黏，導致一直無法包入內餡進去又決定改變作蒸餃，不斷的調配創新讓更多美味的氣息融入食物當中，如同讓更多人喜歡上我們的作品，雖然當中常會組員有一些爭吵，不過最終還是和樂融融，一起努力創造出更多美味的食物。
組員溫義旭心得:從開始要忙專題之前根本只有知道玩玩玩，根本沒有頭緒說要做些甚麼不同得東西來吃也不知道甚麼是養生的食物，當說要做綠豆椪時我本來有些許的反對的因為覺得做綠豆椪太乾了，也讓人吃起來沒有再想一直吃的感覺
讓人覺得越吃越膩，於是我們改水餃水餃是很方便的食物，第一次實作的時候我們覺得白色太單調了於是我們把水餃皮的水改南瓜汁來代替水餃皮的水，改良了以後覺得南瓜皮比我們想像中來的好也讓別組的覺得我們很厲害能想到把南瓜汁改在水餃皮上，是市面上所沒有的雖然沒什麼稀奇的，但也是有獨特風味，我們內餡是芋頭跟地瓜但包出來的水餃是很好，吃出來的感覺卻是沒有吃到地瓜跟芋頭，我們指導老師雅婷老師說我們可以改蒸餃試試看，所以我們改了蒸餃的方式餡我們改韭菜跟乳酪絲來包內餡，雖然韭菜已經市面上已經有了，但乳酪絲是我想出來要包另一個內餡的不然也不知道要包甚麼，但我們開始實作後我們就覺得乳酪絲很好吃，所以我們到十二月份後做試吃，讓那些為我們試吃的人覺得我們的蒸餃跟其他的蒸餃是不一樣的，他們吃完以後覺得乳酪絲真的跟其他的蒸餃是不一樣的，這段期間的努力沒有白費了。]

[bookmark: _Toc371069781][bookmark: _Toc371071844][bookmark: _Toc380856285][bookmark: _Toc383899189][bookmark: _Toc410741209][bookmark: _Toc439275963]陸、參考文獻
蒸餃 -食譜大全- 
http://food.tank.tw/default.asp?tag=%E8%92%B8%E9%A4%83
 蒸餃的營養價值下載時間:2009-02-23

韭菜 - 維基百科，自由的百科全書

http://cht.a-hospital.com/w/
韭菜的營養價值下載時間:2008-05-14

豬肉-維基百科，自由的百科全書

https://zh.wikipedia.org/zh-tw/%E8%B1%AC%E8%82%89
豬肉的營養價值下載時間:2015-10-30

信義社大中式點心課，2013
http://e00748z.pixnet.net/blog/category/1707914
[bookmark: _Toc439275964]南瓜食譜，2015
http://blog.xuite.net/joyce200207/blog/367135969
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