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群    科 餐 飲 管 理 科 

製作主題 運用在地農特產融入水果醋之研究 

製作方法 
■問卷法 □訪問法 □觀察法 ■文獻蒐集 

■其他（■實驗法） 

研究目的 

1.暸解鳳梨的歷史、品種、營養成份與功效。 

2.探討廢棄的鳳梨皮利用價值。 

3.研發創新並製作出獨特風味的產品。 

4.探討鳳梨皮製作之可行性。 

5.透過釀造水果醋使產品提高價值感，且希望產品廣為

眾人喜愛。 

製作大綱 

1.研究鳳梨的營養價值。 

2.探討鳳梨皮的利用價值。 

3.調查本產品市場接受度。 

4.研發鳳梨及鳳梨皮的水果醋配方。 

5.蒐集鳳梨及鳳梨皮營養成分相關資料。 

6.調查鳳梨及鳳梨皮製做水果醋的接受度及喜愛度。 

預期效果 

1. 1.鳳梨及鳳梨皮的利用價值高。 

2. 2.鳳梨及鳳梨皮製作水果醋的商品價值高。 

3.鳳梨及鳳梨皮製作水果醋滿意度及接受度皆高。 

4.鳳梨及鳳梨皮製作水果醋的外觀色澤及口味接受度

高。 
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點『食』成金－以大樹鮮食鳳梨釀造果醋為例 

摘要 
台灣加入世界貿易組織(WTO)，面對市場開放的競爭，消費者擁有多元化的選擇，

以大樹在地農特產「金鑽鳳梨」作為產品改良開發之原料，提升台灣農業在國際間競爭

力。近年來健康「醋」飲風潮日漸，標榜「純天然」、「古法釀造」的果醋商品因運而生，

我們結合農產品自製果醋的想法，想採用不同的醋來釀造並比較其差異性，然而食品加

工過程中產生的廚餘廢棄物，若能回收再利用，可將垃圾減量，更符合永續經營之環保

潮流。 

本組發放 110 份問卷，有效問卷 106 份，回收有效率為 96.36%，採感官品評方法

進行描述分析，整體而言，D 產品總平均分數 3.41 分＞C 產品 3.40 分＞A 產品 3.26 分

＞B 產品 3.18 分。購買意願方面，以 C 產品較受歡迎，占 45.3%；推薦親友鳳梨果醋產

品部份為Ｃ產品，占 40.4%，與我們的預期成效相符合。82%受訪者認同廚餘回收再利

用，72%受訪者認同利用廢棄果皮釀造果醋。 

 

關鍵字：農產品加工、鳳梨醋、廚餘回收再利用、感官品評描述分析 
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壹、前言 
一、製作動機 

台灣加入世界貿易組織(Word trade Organization;WTO)，面對市場開放的競爭

消費者擁有多元化的選擇，因國人消費及生活方式改變、自然環境劣化、農業產

值比重遞降、水果產量過剩等問題(王昭傑，2001)，在在讓失去政府關稅保護的

農民倍感壓力，首當其衝便是蔬果、花卉市場價格下跌，陳希煌(2000)認為將農

特產加工，不但能延長保存期限，更能提高數倍的附加價值，本組想以大樹在地

農特產「金鑽鳳梨」作為產品改良開發之原料，以提高農產品經濟價值，進而提

升台灣農業在國際間競爭力。 

隨著生活品質提升，消費者意識到健康、養生的重要性。當前，台灣食品產

業以飲料和冷凍食品表現最為突出，陳怡宏(1999)觀察飲料市場的發展，發現消

費者對商品訴求由環保、自然走向健康、天然，近年來健康「醋」飲風潮日漸，

標榜「純天然」、「古法釀造」的果醋商品因運而生，但消費者如何能在琳瑯滿目

的商品中選購健康、合適的醋飲？同樣是醋，口感、香氣、風味截然不同，著實

考驗著買家的智慧，於是我們衍生出結合農產品自製果醋的想法，想採用不同的

醋來釀造並比較其差異性，使消費大眾有更深層的了解，期許能為黑心商品充斥

的市場，重拾消費者的信賴感。 

餐飲的養成教育中，我們深刻體認到「尊重食材」、「資源回收再利用」的重

要性，民生富裕和飲食習慣變遷的現今，國民日常生活產生的垃圾，含有極高比

例的「廚餘」，包括剩飯菜、菜葉、果皮、食物殘渣等物質，約占家庭垃圾量的

20-30%。食品加工過程中，雖能造福人群，然後續的廚餘問題也令人困擾。以

往農村社會，收集餿水餵豬是極普遍的行為，而在都市卻易形成髒亂。民國 90

年以前，台灣大部分地區的廚餘作為垃圾焚化或掩埋，但其水份、鹽份高，焚化

易破壞自然生態；掩埋則可能造成臭味及水污染。既然廚餘含有豐富的有機成

份，若能回收再利用，可將垃圾減量，更符合永續經營之環保潮流。 

二、製作目的 
根據研究動機，本組歸納出下述問題討論： 

（一）、瞭解鳳梨、醋的起源、分類、營養價值。 

（二）、探討鳳梨皮和鳳梨肉釀造果醋之差異。 

（三）、比較工研醋和糯米醋作為基礎醋釀造果醋之差異。 

（四）、善用加工技術，創造在地農產品新風貌。 

（五）、透過廚餘回收再利用，倡導環境永續好生活。 
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貳、文獻探討 

一、鳳梨(Pineapple)相關文獻 

（一）、鳳梨起源 

鳳梨(Ananas comosus L.Merrill)，屬鳳梨科(Bromeliaceae)，英文為

Pineapple，為多年生草本果樹，別名波蘿、旺來，為國內重要熱帶水果。

原產於熱帶美洲亞馬遜河流域，西元十七世紀傳入亞洲，因其頂端有一簇

放射型綠葉，狀似鳳凰尾巴，古人引用紅樓夢中「有鳳來儀」之意，稱鳳

梨為「鳳來」，鳳凰代表吉祥，「鳳來」有招來吉祥之意，傳至台灣，因台

語口音變成「鳳梨」，和台語的「旺來」同音，象徵好運旺旺來的意思，傳

統認為有避邪功能，於是成為新居落成、開幕、吉慶的吉祥物。台灣早期

以「開英種」鳳梨加工製罐外銷，在國際間享有盛名，然而經濟結構改變，

製罐競爭力衰退，使鳳梨產業由加工轉為鮮食重新出發。 

（二）、鳳梨的分類 

根據Hume及Miller二位學者，將鳳梨分類為三種：1.開英系(Cayenne)

鳳梨：果肉呈淡黃色，小果較大，繁殖力強，是世界栽培較廣，也是加工

製罐的主力品種。2.西班牙系(Spanish)鳳梨：果肉為白色，小果扁平，葉

片強硬有刺，對萎凋病抗性強，多在美國、菲律賓栽種。3.奎恩系(Queen)

鳳梨：果皮深黃色，果肉黃色，汁多，台灣地區以前所稱在來種。台灣主

要栽培品種如表 1。 

表 1.台灣主要鮮食鳳梨品種介紹 

品種 別名 重量 特色 圖片 

開英種 
外來種鳳梨 

改良種鳳梨 
1.60 

果皮薄，纖維粗，肉

質硬、緻密，風味濃 
 

台農 4 號 釋迦鳳梨 1.20 
肉質細密，纖維少， 

香味濃 

 

台農 6 號 蘋果鳳梨 1.30 

果皮薄，纖維細，肉

質軟，果心稍大，脆

口，多汁 
 

台農 11 號 香水鳳梨 1.00 
纖維細，汁多，果實

具特殊香氣，耐貯運 

 

台農 13 號 冬蜜鳳梨 1.20 
果肉金黃，果心小，

纖維稍粗，鳳梨味濃 

 

台農 16 號 甜蜜蜜鳳梨 1.30 
果目略突，纖維少，

肉質細嫰，風味佳 
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品種 別名 重量 特色 圖片 

台農 17 號 金鑽鳳梨 1.40 

果肉深黃或黃色，纖

維中等，果心稍大但

細嫰可食，口感、風

味均佳  

台農 18 號 金桂花鳳梨 1.50 

皮薄，果肉金黃或黃

色，纖維中等，具桂

花香味 
 

台農 19 號 蜜寶鳳梨 1.60 

小果數目較多，果肉

金黃色，肉質細密，

纖維細  

台農 20 號 牛奶鳳梨 1.30 

小果數目較少，果肉

白色，肉質細密，纖

維細，具特殊香味 
 

台農 21 號 黃金鳳梨 1.34 
果肉金黃色，質緻密 

，纖維中等，風味佳 
 

資料來源：行政院農業委員會農業試驗所(2012)，本研究整理 

（三）、高雄大樹金鑽鳳梨 

鳳梨在台灣栽種已超過三百個年頭，大樹區境內多丘陵山坡地，位居

水源保護區，但因特有土質及水質，本區出產鳳梨就是特別好吃，所以大

樹區迄今仍有鳳梨王國之美譽。大樹區的原種「旺來」，母株的葉片長滿

了尖刺，果實小且目深、纖維粗、香味較濃，日據時代，大樹的鳳梨栽種

面積與罐頭工業曾稱霸全台，鳳梨罐頭更是世界第一，但工廠多已荒廢或

挪作他用，且開發成本遠較平原地區為高，本區有許多鳳梨農轉往屏東地

區發展，昔日榮景徒留在老一輩記憶中。在區境內的鳳梨品種，除了開英

種外，還有釋迦鳳梨、蘋果鳳梨、金鑽鳳梨等應現代人口味開發的新品種。 

目前大樹鄉農會正積極推廣金鑽鳳梨以及鳳梨加工製品，大樹鄉鄉內

鳳梨種植面積約有 1000 公頃以上，成為大樹鄉的特色農產品。約有 80%

的農友種植金鑽品種，大樹鄉日照時間長，天候土壤正適合金鑽鳳梨生

長，每年二月至六月，是金鑽鳳梨最好吃的時候，其口感、風味均佳。 

（四）、鳳梨營養價值 

鳳梨果實含豐富營養成份，如糖類、碳水化合物、有機酸、蛋白質、

脂肪及維生素A、B、C、核黃素、胡蘿蔔素、硫胺素、膳食纖維及鳳梨酵

素，是眾多水果中，可生吃也可熟食的一種，富含的維生素B1可消除疲勞、

增進食慾，與穀胺酸可以幫助人體消化吸收，加強代謝功能。營養師表示

吃鳳梨時會覺得澀澀或是有咬舌頭的感覺，那是因為鳳梨裡的蛋白分解酵

素作祟。強力的蛋白分解酵素，能幫助肉類消化，所以對消化吸收非常有

幫助，但是有胃潰瘍的人就不適合吃鳳梨，一般人在食用時也一定得在飯

後才可以食用，如果在兩餐中間或是餐前食用的話，容易使胃壁受損。此

外，鳳梨還有治療便秘的功能，便秘的人可以在飯後吃鳳梨，腸裡的穢物
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會很容易地排出來，但鳳梨對腸胃吸收能力不好的人作用力太強，食用時

需要多加留意份量。 

二、食用醋(Vinegar)相關文獻 

（一）、醋的起源 

醋的發展歷史最少有 3000 年以上，在舊約聖經的摩西五書中有烈酒

醋與葡萄酒醋的記載，而醋在中國歷史也有 2000 多年，最早記載於明朝

李時珍的「本草綱目」。 

（二）、醋的分類 

食用醋以製法可區分為釀造醋、合成醋及再製醋三種： 

1.釀造醋：依原料不同可區分為： 

(1).穀物醋：以穀類為主，如：稻、麥、玉米和高粱…等穀類作為 

原料釀製而成，酸度較高，適合作為泡製醋的基底醋 

或醃製小菜，其酸味濃郁帶勁，入口後喉嚨有回甘之 

感，適合嗜酸者飲用。 

(2).果實醋：以台灣常見且盛產的水果為主，如：蘋果、葡萄、柑 

橘、鳳梨、檸檬、桑椹和梅子…等。以果實釀醋，大 

眾接受，水果香味加上甜度，具有香醇順口的口感， 

亦可用來佐菜作沙拉。 

(3).草木醋：可細分為三種，分別是以葉、花為主，如松葉、桂花、 

菊花、玫瑰、洛神…等為原料；以香草植物為主，如 

薄荷、迷迭香、薰衣草和香茅草…等為原料；以中草 

藥材為主，如：枸杞、紅參、牛蒡、四物…等為原料， 

一般草木醋有特殊香氣或味道，端看消費者喜好。 

(4).酒粕醋：利用原料釀酒後留下來的酒粕，加水再醱酵成原料， 

即再度進行酒精醱酵製成的醋，但因其為二次再釀 

醋，其所含營養成份已無先前豐富，營養價值不高。 

2.合成醋： 

以冰醋酸作為原料，經加水稀釋至 3-4%，再添加化學調味料而

成，故又稱化學醋，由於原料低廉，製程簡易，成本極低，售價便宜，

幾乎沒有營養成份，酸味刺鼻難聞，入口喉嚨有刺痛不舒服感，長期

飲用對消費者身體產生傷害。 

3.再製醋： 

利用釀造醋為基底醋浸泡各種原料一段時間後，再過濾去渣所

得。果實醋和草木醋亦可依此法製作，本專題研究鳳梨醋以此方式釀

醋。 
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（三）、醋的製造方法 

天然釀造醋製程繁瑣，且陳釀熟成需時較久，故每一滴醋得來不易，

其過程為原料→酒→醋，但過程間的轉換，需經如下步驟： 

 

圖 1.釀造醋的製造過程 

資料來源：農業試驗所技術服務，2006，第 66 期 

（四）、醋的營養價值 

1953-1964 年間英國物理學家克利布斯博士(Dr. Krebs)首先證實有機

醋酸有助人體新陳代謝，許多研究也紛紛指出「醋」對人體的益處。醋在

營養及功效上具有淨化血液、殺菌、增進食慾、控制脂質代謝、、幫助鈣

質吸收、促進肌肉新陳代謝、增強精力等效果；日常保健具消除疲勞、異

味、口臭、狐臭、降低更年期障礙、改善便秘、健腦、舒解壓力、提高肝

機能、促進腸部蠕動等效果；美容保養、上則具有減少青春痘，預防皮膚

鬆弛，保持年輕活力等功效。 

三、感官品評描述分析 

食品感官品評，是藉由人類的五種感官（眼、耳、口、鼻、手）判斷

食品的綜合感覺，包含：視、聽、嚐、聞、觸等五覺，以客觀的測試方式

及適當的統計分析來評估食品的特性(謝錦堂，1990)。客觀的科學測試在

感官品評方法中成為重要的因素而感官品評測試法可歸納出三類：包括定

量描述分析(Quantitative descriptive analysis)、差異性分析(difference test)

及接受性或嗜好性試驗(Acceptance/Preference test)。 

美國國際食品科技學會(Institute of Food Technologists;IFT)感官品評

組整理出利用人類感官之視、聽、嚐、聞、觸的一門科學，用以引起測量、

分析與解釋食品的特性，感官品評技術可提供：產品品質的控制、儲存與

保存期限、產品開發與產品重新調製及更改配方與消費者產品的接受度等

研發，其中感官品評中的描述分析試驗以人作為儀器，為最普遍的研究工

具(Ross,2009；區少梅，2007；Tang,2003)。 
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參、專題製作 

一、研究架構圖 

 

圖 2.鳳梨果醋研究架構圖 

本研究整理 

二、實驗法 

（一）、鳳梨果醋製作配方 
表 2、鳳梨果醋製作配方(單位：g) 

A 產品 B 產品 C 產品 D 產品 

材  料 配方一 材  料 配方二 材  料 配方三 材  料 配方四 
重量(g) 重量(g) 重量(g) 重量(g) 

鳳梨肉 100 鳳梨皮 100 鳳梨肉 100 鳳梨皮 100 

冰糖 50 冰糖 50 冰糖 50 冰糖 50 

蜂蜜 50 蜂蜜 50 蜂蜜 50 蜂蜜 50 

工研醋 40 工研醋 40 糯米醋 40 糯米醋 40 
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資料來源：本研究整理 

 

（二）、鳳梨果醋製作器具介紹 

水果刀 圓盤 砧板 玻璃罐 量杯 紗布 

 
     

電子磅秤 量酒器 吧叉匙 紙巾 水果夾  

 
 

 

 
 

 

圖 3.鳳梨果醋製作器具介紹 

本研究整理 

（三）、鳳梨果醋製作材料介紹 

金鑽鳳梨 冰糖 蜂蜜 工研醋 糯米醋 

     
圖 4.鳳梨果醋製作材料介紹 

本研究整理 

（四）、製作步驟與圖解 

步驟 鳳梨果肉釀醋 鳳梨果皮釀醋 

1.將鳳梨削皮切成小塊 

  
2.將果肉 (皮)放入玻璃

罐中 
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3.放入一層冰糖一層果

肉(皮) 

  
4.將蜂蜜和醋倒入玻璃

罐中 

  
5.以紗布套住蓋子封罐 

  
6.連續攪拌 7 天 

  
7.靜置 1-2 個月 

  
圖 5 鳳梨果醋製作步驟與圖解 

本研究整理 

三、問卷調查法 

（一）、研究對象 

研究對象為本校餐管科教師及學生，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 2012 年 1 月 16 日

成品完成後，產品採匿名化方式編碼，分別以 A、B、C、D 作

為代號，A 產品為鳳梨肉＋工研醋釀造；B 產品為鳳梨皮+工研

醋釀造；Ｃ產品為鳳梨肉+糯米醋釀造；D 產品為鳳梨皮+糯米醋

釀造，四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 

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
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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，則表示對喜愛程度有所保留。 

第一部份：基本資料 

1.性別：□男    □女 

2.年齡：□15-19 歲 □20-29 歲 □30-39 歲 □40-49 歲 

    □50 歲以上 

第二部份：感官品評 

3.Ａ產品感官品評 

 

4.Ａ產品感官品評 

項目 

非
常
不
喜
歡 

不

喜

歡 

尚

可 

喜

歡 

非

常

喜

歡 

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 □ □ □ □ □ 

風味 □ □ □ □ □ 風味 □ □ □ □ □ 

5.Ａ產品感官品評 

 

6.Ａ產品感官品評 

項目 

非
常
不
喜
歡 

不

喜

歡 
尚

可 

喜

歡 

非

常

喜

歡 

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 □ □ □ □ □ 

風味 □ □ □ □ □ 風味 □ □ □ □ □ 

第三部份：接受度與購買意願 

7.您願意購買何者果醋產品？     □A□B□C□D□不願意 

8.您願意推薦何種果醋產品給親友？□A□B□C□D□不願意 

第四部份：廚餘回收再利用認知 

9.您是否認同廚餘回收再利用之作法？□認同 □不認同 

10.你能接受本專題利用廢棄鳳梨果皮釀造果醋之作法嗎？： 

 □接受  □不接受，原因為何？          
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肆、製作成果 

一、資料分析 
本專題發放的問卷共有 110 份，受訪者利用感官品評法來完成本產品的品評

並填寫問卷；，刪除不適當問卷，有效問卷共 106 份，男性有 48 人、女性有 58

人，有效回收率為 96.36%。 
(一)、評分標準 

本專題以感官品評方法填寫問卷，於品嘗 A、B、C、D 四種鳳

梨果醋產品後，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） 

4.喜歡（4 分） 

5.非常喜歡（5 分） 

(二)、感官品評描述分析 

本次專題之有效問卷共 106 份，問卷每格最高分為 5 分，每格

滿分為 530 分（106*5=530），得分越高者，表示對此產品之喜愛程

度愈高，如表 4、圖 5、圖 10 所示。 

表 3 鳳梨果醋之感官品評描述分析表 

基底醋 工研醋 糯米醋 

產品 Ａ產品（果肉） Ｂ產品（果皮） Ｃ產品（果肉） Ｄ產品（果皮） 

比較 
項目 

總 
得分 

百 
分比 
(%) 

平均
分數 

總 
得分 

百 
分比 
(%) 

平均
分數 

總 
得分 

百 
分比 
(%) 

平均
分數 

總 
得分 

百 
分比 
(%) 

平均
分數 

香氣 334499  65.8 3.29 333355  63.2 3.16  335500  66.0 3.30  334444  64.9 3.25  

外觀 334400  64.2 3.21 332299  62.1 3.10  336622  68.3 3.42  334455  65.1 3.25  

色澤 335522  66.4 3.32 333377  63.6 3.18  335566  67.2 3.36  336622  68.3 3.42  

口感 334499  65.8 3.29 333388  63.8 3.19  337722  70.2 3.51  337711  70.0 3.50  

風味 333377  63.6 3.18 334488  65.7 3.28  336644  68.7 3.43  338833  72.3 3.61  
得分 
總平均 3.26 3.18 3.40 3.41 

資料來源：本研究整理 



 

11 

 

 
圖 6.鳳梨果醋感官品評分析 

本研究整理 

 

 
圖 7.受訪者基本資料分析(性別)                  圖 8.受訪者基本資料分析(年齡) 

         本研究整理                                   本研究整理 

 
圖 9.受訪者鳳梨果醋購買意願分析 

本研究整理



 

12 

 

 

圖 10.受訪者鳳梨果醋推薦親友分析 

本研究整理 

 
      圖 11.受訪者廚餘回收再利用分析       圖 12.受訪者廢棄果皮釀造果醋接受度分析 

                   本研究整理                             本研究整理 
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伍、結論與建議 

一、結論 

由表 3 發現，在香氣方面，C 產品和 A 產品受喜愛程度相同，平均

分數為 3.30、3.29 分；外觀方面，以 C 受喜愛程度較高，平均分數 3.42

分；色澤方面，以 D 產品受喜愛程度較高，平均分數 3.42 分；口感方面，

以 C 產品和 D 產品受喜愛程度較高，平均分數 3.51、3.50 分；風味方面，

以 D 受喜愛程度較高，平均分數 3.61 分。 

整體而言，D 產品總平均分數 3.41 分＞C 產品 3.40 分＞A 產品 3.26

分＞B 產品 3.18 分，結果和我們的預期成效相符合；而購買意願方面，以

C 產品較受歡迎，占 45.3%；推薦親友鳳梨果醋產品部份仍為Ｃ產品，占

40.4%，與我們的預期成效相符合。 

廚餘回收再利用認同度高達 82%，足見大眾對環保議題的關心，針

對是否接受本組專題採用廢棄果皮釀造果醋，有 72%民眾接受，其餘無法

接受的理由為：擔心果皮殘留農藥，進而污染食品，雜質使賣相不佳。 

綜觀上述，可得知受訪者仍偏好溫和順口的糯米醋，對於口感辛辣刺

鼻的工研酢則較無法接受，雖喜愛鳳梨果肉釀醋，但也不完全排斥鳳梨果

皮釀出的果醋，反而多讚賞其濃郁的風味，確實令本組在進行專題研究

時，更具信心，也發現堅持正確的理念，終會獲得消費者青睞。 

二、建議 

(一)、能以釀造醋手法製作，雖費時但能取得更純淨天然之醋飲。 

(二)、可選擇不同的果品進行釀醋試驗。 

(三)、嘗試不同的實驗方法，為後續產品創新保留可貴的數據。 

(四)、釀造後的鳳梨果肉可以再進行另一階段的利用，例如：製作果醬、鳳

梨茶醬、鳳梨糕內餡，讓農特產附加價值更多元化。 
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