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製作大綱 

1.分析芭樂的營養成分。 

2.蒐集與芭樂有關的資訊。 

3.探討芭樂做為蛋糕製作與配方。 

4.探討芭樂加入戚風蛋糕的味道、色澤。 

5.探討在地人對芭樂蛋糕的購買意願。 

預期效果 

1.了解的芭樂營養成分。 

2.了解芭樂各方面的資訊。 

3.芭樂蛋糕、味道、色澤比原味芭樂蛋糕還要好。 

4.大多受訪者對於芭樂蛋糕喜愛度高。 
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中文摘要 

   受到現在食品安全衛生影響讓許多民眾更重視飲食的健康，產品添加過多

的香料及防腐劑等食品添加物，都成為消費者考量的因素之一，而目前市售的杯

子蛋糕，口味都很普遍，例如:香草、草莓、巧克力、藍莓…等。保存期限在室

溫下可放置六個月以上至一年，這樣的產品您安心嗎？ 

本專題想要研發出不使用香料、色素的天然杯子蛋糕，以燕巢芭樂與菠菜為

發想，希望藉由這項產品，讓農民們找出另一條不同的路。 

  一般市售的杯子蛋糕，以芭樂口味為主題的較少，芭樂纖維、維他命Ｃ比較

高，有β-胡蘿蔔素有防癌的功效是由其抗氧化作用。芭樂為低熱量、高纖維、

水分高，易有飽足感之水果，也是糖尿病和減肥者最長攝取的 
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壹、前言 

一、製作動機 

蛋糕可說是女性都喜愛得甜點之ㄧ，在市面上有許多種水果口味的杯子

蛋糕，所以我們希望可以以高雄燕巢盛產的芭樂，做出男女老少都喜愛的杯

子蛋糕。 

二、製作目的 

(一)瞭解芭樂品種、營養成分。 

(二)瞭解杯子蛋糕歷史、種類。 

(三)探討在地人購買芭樂蛋糕的意願。  

三、專題製作流程 

 

              表 1-1製作流程圖 

四、預期成效 

1.了解的芭樂營養成分。 

2.了解芭樂各方面的資訊。 

3.單一芭樂蛋糕味道、色澤並不討喜。 

4.芭樂蛋糕、味道、色澤比原味芭樂蛋糕還要好。 

5.大多受訪者對於芭樂蛋糕喜愛度高。  

界定專題主題與目的 

蒐集資料 

探討相關文獻 

專題架構 

實際操作 

設計問卷 

問卷分析 

結論與建議 



貮、文獻探討 

一、芭樂相關文獻探討 

(一)、芭樂的歷史 

 芭樂又名番石榴、拔仔、黃肚子、雞矢果，屬於常綠、多年生灌木植物。芭樂原產於熱帶美

洲，由西班牙人傳至歐洲後，才開始傳至中國大陸南方及世界各地。芭樂因為果實多籽，似石榴

而得名「番石榴」。一六九四年由大陸移民帶來番石榴，台灣先民稱之為拔仔，近年來美化其名

為芭樂。 

 

（二）芭樂的種類 

品種 圖片 說明 

高雄 2號─珍翠 

 

 

選育自印尼種紅肉番石榴的天然授

粉種子之後代，屬圓果型的綠皮白

肉品種。 

珍珠芭樂 

 

秋冬季果實果肉較厚且細緻，糖度

高、酸度適中，且具特殊甘味與芳

香，但夏季高溫果實成熟快，果肉

易軟化，脆度較差是最大缺點。 

帝王芭樂 

 

為珍珠拔與無籽拔之雜交後代，果

肉質脆、果肉較厚，酸度略高 



宜蘭紅心芭樂 

 

果肉口感香 Q，不會有軟爛的口感，

非常適合鮮食。 

無籽水蜜芭樂 

 

口感爽脆、品質佳，幾乎完全無子。 

草莓芭樂 

 

原產地在巴西，果實成熟時紅色，

味道吃起來像草苺，台灣大約是在

1940 年間從夏威夷引進不同品種試

種。 

東山月芭樂 

 

又稱中山月拔，是會軟熟的更年性

品種，可以加工作芭樂汁 

水晶芭樂 

 

果形扁圓，果面有不規則突起，肉

質脆，果頂與果肩糖度差異甚大。 



彩虹芭樂 

 

果實成熟時，綠色的果皮和紅色的

果肉之間還有一層尚未轉色的白色

果肉，顏色看似西瓜，曾被戲稱為

『西瓜芭』。其果實屬中果型，果重

維持在 300～600g之間，果肉厚（2

～2.5公分之間），可食率高（45～

50％），糖度 8～12°Brix 左右，具

有類似百香果的獨特果 

圓葉無籽芭樂 

 

又稱蘋果芭樂，果實內完全沒有

種子，是早期的無籽芭樂品種，

品質佳但產量低。 

 

 

 

  



芭樂蛋糕 

理論探討 資料蒐集 

成品完成 

品評分析 

蛋糕種類選擇 

戚風蛋糕 

參、專題製作 

一、製作架構 

  



二、專題實作 

(一)、設備及器具:如表三所示 

器具/設備

名稱 

圖片 器具/設備名

稱 

圖片 

鋼盆 

 

打蛋器 

 

馬口碗 

 

刀子鉆板 

 

電子秤 

 

湯匙 

 

 

  



 (二)材料： 

1. 蛋 6顆(蛋白與蛋黃分開) 

2. 油 40 g 

3. 芭樂果醬 120g 

4. 菠菜 5片 

5. 低粉 120g 

6. 牛奶 90g 

7. 砂糖 60g 

 

(二)蛋糕製作流程 

A:蛋黃麵糊:蛋黃、鮮奶、川燙過的菠菜、低粉、油 

 

步驟 圖片 步驟 圖片 

蛋黃+油

拌勻 

 

加入芭樂

果醬 

 
加入低粉

拌勻 

 

加入牛奶

和芭樂打

成的泥 

 



B:蛋白霜:蛋白、砂糖 

步驟 圖片 步驟 圖片 

蛋白倒入

攪拌缸內 

 

蛋白加入

3/1砂糖 

 
打至白色

泡沫 

 

再倒入剩

下的砂糖 

 

打至濕

性發泡 

 

C:混合:蛋黃麵糊、蛋白霜 

  

取3/1的蛋
白霜至蛋
黃麵糊裡 

用橡皮刮
刀由底翻
拌上來至
無硬塊 

接著再把
剩下得蛋
白霜加入
麵糊 

倒入杯子
模型裡，
輕摔讓空
氣跑出來 

170度烤25
分鐘 



肆、製作成果 

一、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『非常不滿意』到『非

常滿意』，分別依序給予 1到 5分數值代表，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，則表示對洗在程度有所保留 

第一部分: 

項目 非常不滿意 不滿意 無意見 滿意 非常滿意 

香氣      

色澤      

外觀      

口感      

風味      

第二部分: 

項目 非常不滿意 不滿意 無意見 滿意 非常滿意 

香氣      

色澤      

外觀      

口感      

風味      

第三部分 

一、 您會想介紹哪種產品給好友知道？□產品 A□產品 B 

原因：___________________________________________ 

二、 請問產品 A 和產品 B您會願意購買哪一項？□產品 A□產品 B 

原因：___________________________________________ 

三、 請問你對本產品有何建議？ 

原因：___________________________________________ 

二、資料分析 

(一)評分標準 

本專題以感官品評方法填寫問卷，以芭樂蛋糕樣品於品嘗後，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.無意見（3分） 

4.滿意（4分） 

5.非常滿意（5分） 

 


