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中文摘要 

香蕉含有β胡蘿蔔素及維他命 C,E、維他命 B2 和檸檬酸、鉀、維他命 B6 豐富的營

養價值，其特殊口感是讓有些人無法接受的主因，因此，本專題想研究如何消除香蕉的

特殊口感，才討論出將香蕉融入布丁中，期望藉由布丁 Q滑的口感，使不敢品嚐香蕉的

人，接受並喜愛本專題的研究。 

根據本專題問卷調查的結果，在香氣方面，以產品 B(添加蜂蜜)喜愛程度較高，平

均分數 4 分；色澤方面，以產品 B(添加蜂蜜)喜愛程度較高，平均分數 3.84 分；口感方

面，以產品 B(添加蜂蜜)喜愛程度較高，平均分數 3.84 分；風味方面，以產品 B(添加蜂

蜜)喜愛程度較高，平均分數 3.85 分，綜合以上數據，觀察到產品 B 明顯比產品 A 受歡

迎。 

關鍵字：香蕉、特殊口感、布丁、問卷調查 
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壹、 前言 

一、研究動機 

香蕉，在國外一直享有"聖果"、"智慧之果"和"綠色象牙"之美稱，在東南亞至今還

保留著"長腰黃果"的古老名稱，香蕉的氣味清香芬芳，味甜爽口，肉軟滑膩，是大多人

愛吃的水果，香蕉含有豐富「鉀離子」，能夠通便潤腸，還能預防高血壓。吃香蕉不容

易發胖，因為香蕉主要都是容易吸收消化的果糖及葡萄糖，所以不會在身體裡堆積。蕉

主要分為香蕉、芭蕉和粉蕉三類，其中以香蕉最多，品質也最好。(全國中草藥匯編，

1996 年) 

紅茶開始創造時稱為“烏茶”。紅茶可以幫助胃腸消化、促近食欲，可利尿、消除

水腫，並強壯心肌功能。而據《國際先驅論壇報》的報導，從中所得知，喝紅茶更有益

於心臟健康。在過去的 5年裏，美國政府資助了 150 多項關於紅茶及其化學成分的研究，

研究結果表明，紅茶中的抗氧化劑可以徹底破壞癌細胞中化學物質的傳播路徑。 

牛乳，俗稱牛奶，是最古老的天然飲料之一。一杯小小的牛奶，內含高營養價值的

成分可不少，在 15 種必需礦物質裡，鈣、磷、鎂、鉀、氯、鈉需要量較大的六種，內

含量豐富，鐵質雖不多但很好被吸收。擔心攝取脂肪過多的肥胖者，飲用低脂牛奶是最

適合的了。根據新英格蘭醫學雜誌的最新一期(1999,Jan 15)報導，發現喝牛奶還可以

預防大腸癌 

布丁是國人喜愛的甜點之一，坊間的甜點含有太多的食品添加物，導致許多文明

病，許多人也越來越重視身體健康，在飲食方面也越偏向健康輕食，所以我們想利用奶

茶和水果來代替布丁裡的水和糖，並藉由水果中的營養，提高布丁的營養價值，期望能

為布丁帶來全新的風味與風貌。 

二、製作目的 

(一) 了解香蕉的起源與營養。 

(二) 研發香蕉奶茶布丁的製作配方。 

(三) 調查香蕉奶茶布丁的接受度。 
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三、製作流程 

(一)製作流程：本專題之研究流程係參考古永嘉（2003）所譯企業研究方法一

書加以修改簡化，其流程如圖一所示： 

 
表 1、專題製作流程圖 

資料來源：本研究整理 

四、製作預期成效 

(一) 期望藉由此產品，讓不喜歡香蕉的消費者，能喜歡並攝取香蕉的營養。 

(二) 利用香蕉做出含有天然香氣的布丁。 

(三) 期望能做出，讓不喜歡甜食的消費者，也能接受。
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貳、 理論探討 

一、 香蕉的介紹 

(一) 前言 

香蕉是芭蕉科的大蛋形單子葉草本植物，原產地分別在印度喜拉馬雅山和中國南

部，而台灣主要的產地在於高雄、屏東南部、台中、彰化和南投最為盛產，台灣香蕉產

業再 1960 年達到全盛時期，創造了驚人的經濟奇蹟，並為台灣贏得「香蕉王國」的稱

號；大約一直到 15 世紀以後，香蕉才由亞洲傳入非洲，16 世紀再由非洲傳到中南美洲，

而香蕉也成為南美洲當地的主食之一，是碳水化合物的主要來源，因此農民都稱呼稱呼

香蕉為「綠金蕉」。 

(二) 品種 

名
稱 

圖片 說明 

粉
蕉 

 

果指大而直、稜角明顯，果梗特長，

果皮厚，果熟後淡黃色，果肉橙黃

色，甜度高，但無香味，肉質軟，經

烘乾後食用，則甜韌可口。約 5-7 把

果手，果重約 9-21 公斤。 

南
華
蕉 

 

果指中型大小、粗短、稜角明顯，果

皮呈灰綠色，熟果淡黃色，果肉白

色，肉質粘、清甜可口，但無香味，

宜果肉變軟時食用，否則有澀味，經

擦壓後易變黑，果手排列整齊，果重

約 25-28 公斤。 
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名
稱 

圖片 說明 

玫
瑰
蕉 

 

果指細長而尖，熟果鮮黃色，果肉淺

黃色，肉甜而香，具香蕉風味，果重

約 5-12 公斤。 

北
蕉 

 

25~30 公斤，平均有 8~9 把果手，果

實綠色，催熟後轉為黃色，果肉淡黃

色，肉質細緻，味甜芳香，是品質極

佳的品種。 

李
林
蕉 

 

果指細長而尖，呈 S 型，為重要特

微，果皮青綠色，熟果淡黃色，果肉

細緻、味甜帶酸，約 6-9 把，果重約

5-10 公近。 

旗
山
香
蕉 

 

是從北蕉組織培養苗篩選出來，本品

種於 1992 年 7 月通過命名為台蕉一

號；果房上下整齊，產量較北蕉稍

輕，但外銷合格率高，催熟後轉色均

勻，風味與北蕉相似。 
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名
稱 

圖片 說明 

呂
宋
蕉 

 

可達 21 公斤，約 7~8 把，果指短小

約 10~15 公分，果實淡綠色，熟果橙

黃色有 條紋，果皮薄易裂，果肉黃

白色，帶有酸味，香味甚濃。 

圖表 1：香蕉的種類 

資料來源：http://tw.myblog.yahoo.com/tansui-home/article?mid=10019 

(三) 營養成分 

依據行政院衛生署台灣地區食品營養成分資料庫記載，100 公克的香蕉熱量 91 卡，

水分 77.3 公克，蛋白質 1.3 公克，脂肪 0.2 公克，碳水化合物 23.5 公克，纖維 1.6 公

克，維他命 A 2.3 豪克，維他命 B1 0.03 豪克，維他命 B2 0.02 豪克，維他命 B6 0.29

豪克，維他命 C 10 豪克，維他命 E微量，為中鹼性食物（PH 值 8.8），含胡蘿蔔素，硫

胺素，核黃素，去鉀腎上腺素等化學物質，鈣的含量是 9 豪克，磷 24 豪克，鐵 0.5 豪

克，鎂 23 豪克，鉀 290 豪克，鈉 4豪克，鋅 0.5 豪克，菸鹼酸 0.4 豪克。 

香蕉含一種活性物質，含有β胡蘿蔔素及維他命 C,E、維他命 B2 和檸檬酸、鉀、維

他命 B6，可產生協合作用，分解人體的疲勞因子，而且含有纖維素及果膠和果膠糖，可

增強腸內有益細菌（乳酸菌）的活力，刺激腸蠕動，減少致癌物質的停留，降低直腸結

腸癌的發生，成熟香蕉中含量尤多。含鐵質可促進紅血球生長。未成熟青香蕉中，含一

種化學物質可降低胃酸及增強胃璧抗酸能力，胃酸過少症者宜少攝食，胃酸過多者可食

用。 

二、 布丁的介紹 

(一) 前言 

布丁為雞蛋和牛奶製作而成的烘焙產品。布丁主要是藉由雞蛋或吉利丁凝固而成，

不但可以烤、蒸或冰的，其中的風味也未有所不同， 

而其中草莓布丁則是其中簡單的烘培產品，熟悉其中基本的操作技巧。布丁是以模

型凝固而成形的。 

(二) 種類 

http://tw.myblog.yahoo.com/tansui-home/article?mid=10019
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所謂布丁是牛奶加雞蛋或吉利丁，經烤或冰或蒸出來的烘焙產品。除了牛奶、雞蛋、

吉利丁、糖之外，有時也添加巧克力、草莓等材料，使布丁口味多樣化。而依各種材料

用量多寡，可將布丁分為： 

蒸布丁：蒸烤雞蛋布丁、焦糖布丁、義式布丁 

烤布丁：水蜜桃吐司布丁 

冰布丁：草莓布丁、覆盆子布丁 

(三) 製作階段 

1、 焦糖：糖加水煮至焦化。 

布丁液：牛奶、糖、雞蛋拌勻，煮至糖溶化，加入吉利丁半至融化，過篩，分裝入模，

烤盤家溫水，入烤箱，烤約 30~40 分。 

三、 蜂蜜的介紹 

(一) 前言 

蜂蜜是昆蟲蜜蜂從開花植物的花中採得的花蜜在蜂巢中釀製的蜜。 

蜂蜜比蔗糖（砂糖的主要成份）更容易被人體吸收，因為蜂蜜是由單糖類的葡萄糖

和果糖構成，可以被人體直接吸收，而不需要酶的分解。 

(二) 種類 

1. 荊條蜜 ：特淺琥珀色，味芳香，結晶細膩白色，為上等蜜。 

2. 椴樹蜜 ：色純，香濃，味甘甜，為上等蜜。 

3. 苜蓿花蜜 ：全世界產量最多，有濃郁的香味和甜味，口感溫和。 

4. 荔枝蜜 ：顏色較淡，氣味清香，易結晶，有荔枝香味。 

5. 柑橘花蜜 ：色淡，微酸，結晶細膩。 

6. 棗花蜜 ：棗花蜜琥珀色，甜度大，不易結晶，為上等蜜。 

7. 龍眼蜜：琥珀色 ，濃烈龍眼果實香氣，不易結晶。 

(三) 營養成分 

蜂蜜的主要成分是糖類，糖類的含量是其鮮重的 70—80％，佔乾重的 95—99％，

其它成分是有機酸、蛋白質、礦物質、維生素、酶和一定量的水。蜂蜜中的糖類主要是

單糖，即葡萄糖和果糖，它們佔總糖量的 80％一 90％，此外還含有定量的麥芽糖、松

三糖等。 

蜂蜜的主要成分為葡萄糖和果糖，還有一部份是蔗糖，這些糖份的比率就佔了蜂蜜

所有成分的 80%以上；因此蜂蜜的主要功能，其實是提供熱量。 

不過，蜂蜜的主要成分都屬於單糖，也因為它是單糖，更容易使血糖上升，所以對

於胰島素無法發揮正常功能的糖尿病患而言，就需要加以限制。
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參、 專題製作 

一、 製作架構 

表 2、 製作步驟架構圖 

 

蒐集資料 理論探討 

專題實作（1） 

1. 香蕉奶茶布

丁 

2.  

組員品評討論 

選定以覆盆

子布丁為例 

確定本專題

產品屬性 

問卷設計 

專題實作（２） 

製作兩種不同配方之產品： 

1. 添加蜂蜜 

2. 無添加蜂蜜 

 

成品完成 

成品品評 

以香蕉糖的甜

份，取代糖的比

例 

不再甜蜜蜜─香蕉奶茶布丁 
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二、 設備及器材 

器具/設

備名稱 
圖    片 

 

器具/設

備名稱 
圖    片 

磅秤 

 

塑膠盆 

 

塑膠盤 

 

鋼盆 

 

打蛋器 

 

塑膠杯 

 

手持式

攪拌器 

 

瓦斯爐 

 

圖表 2、專題製作使用器具/設備
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三、 製作方法與步驟 

(1) 製作配方─參考楊桃文化食譜中─覆盆子布丁的配方(單位皆為公克) 

表 3、布丁配方 

材  料 
布丁配方 

覆盆子布丁 

吉利丁 15 

覆盆子泥 330 

水 300 

細砂糖 50 

奶水 15 

合計 455 

(2) 布丁的製作方法及步驟 

1. 將吉利丁放入冷水軟化，撈起放置鋼盆備用。 

2. 將香蕉、奶茶和蜂蜜放入塑膠杯，打碎過篩。 

3. 將做法 2 煮滾，放入吉利丁攪至融化。 

4. 放置冷卻，倒入布丁模，冷藏 3 小時。 

四、 專題製作 

實際操作如圖表所示： 

布丁製作圖 製作過程 

 

吉利丁以冷水泡軟。 

 

將牛奶與紅茶混合。 

 

奶茶以小火加熱。 
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布丁製作圖 製作過程 

 

將香蕉打成泥。 

 

將香蕉泥加入奶茶中拌勻。 

 

加入蜂蜜。 

 

加入泡軟的吉利丁片。 

 

分裝入模。 

 

放入冰箱冷藏 3~4 小時。 

圖表 3：香蕉奶茶布丁製作圖解 

資料來源：本研究整理 

(一) 第一次實作 

在第一次實做後，因為吉利丁加太多導致口感太硬和香蕉用量不夠，所以才沒有香

蕉的甜味。 

表 4、第一次實作配方及成品圖表 

材  料 
香蕉奶茶布丁 

布丁配方 

吉利丁 25 

香蕉 130 
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材  料 
香蕉奶茶布丁 

布丁配方 

牛奶 150 

紅茶 150 

蜂蜜 10 

合計 465 

成品圖 

 

(二) 第二次實作 

我們這次增加香蕉並減少吉利丁的量，且改變部分作法，而軟硬度已達到我們所希

望，但香蕉的甜味與香氣仍然不足。 

表 5、第二次實作配方及成品圖表 

材  料 
香蕉奶茶布丁 

布丁配方 

吉利丁 10 

香蕉 200 

牛奶 225 

紅茶 150 

合計 585 

成品圖 

 

(三) 第三次實作 

這次我們調整奶茶與香蕉間的比例，讓香蕉的香甜不會被奶茶的味道所掩蓋，結果

是成功了，但我們發現吃多容易感到膩。 

表 6、第三次實作配方及成品圖表 

材  料 
香蕉奶茶布丁 

布丁配方 

吉利丁 10 

香蕉 200 
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材  料 
香蕉奶茶布丁 

布丁配方 

牛奶 200 

紅茶 150 

合計 560 

成品圖 

 

(四) 第四次實作 

經過第三次實作，我們發現本產品吃多容易膩，所以加入蜂蜜，而結果布丁原本的

甜膩感消失了，變的十分清爽。 

表 7、第四次實作配方及成品圖表 

材  料 
香蕉奶茶布丁 

布丁配方 A 布丁配方 B 

吉利丁 10 10 

香蕉 200 200 

牛奶 200 200 

紅茶 150 150 

龍眼蜜 0 20 

合計 560 580 

成品圖 
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肆、 製作成果 

一、 問卷設計 

本專題之問卷共分成二個部份，第一部份測量受訪者對產品 A、B 的品評；第二部

份測量受訪者對本專題之購買意願。第一部份之問卷設計採用五點 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，

則表示對此產品之喜愛程度有所保留。 

二、 資料分析 

(一)評分標準 

本專題以感官品評方法填寫問卷，以香蕉奶茶布丁樣品於品嚐後，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、 尚可（3 分） 

4、 滿意（4 分） 

5、 非常滿意（5 分） 

(二)感官品評描述分析 

本次專題之有效問卷共 100 份，問卷每格最高分為 5 分，每格滿分為 500

（100*5=500），得分越高者，表示對此產品之喜愛程度愈高。 

產品 A(無添加蜂蜜)，產品 B(有添加蜂蜜)，問卷調查受訪者對產品的喜好程度，

經由統計分析數值得知，產品 A(無添加蜂蜜)的總平均 3.65 為分，產品 B(有添加蜂蜜)

的總平均為 3.88 分，因此受訪者對產品 B(有添加蜂蜜)的香氣、色澤、口感、風味接受

度比產品 A(無添加蜂蜜)高。 

表 8、感官品評之描述分析表 

 產品A 產品B 

項 目 
得分 

(100份) 

平均分 

(得分/100) 

得分 

(100份) 

平均分 

(得分/100) 

香氣 373 3.73 400 4.00 

色澤 360 3.60 384 3.84 

口感 370 3.70 384 3.84 

風味 355 3.55 385 3.85 

總平均 3.65 3.88 

資料來源：本研究整理 
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圖 1、感官品評之描述分析圖 

資料來源：本研究整理 

從調查數據可知，願意購買本專題產品 A的人數有 37 人，產品 B的人數有 56 人，

都不願意購買有 7 人。 

表 9、購買意願表 

 購買意願產品 A 購買意願產品 B 都不願意購買 

人數 37 56 7 

資料來源：本研究整理 

願意購買A的有37人

願意購買B的有56人

都不願意的有7人

7

56

37

A

B

都不願意

 

圖 2、購買意願圖 

資料來源：本研究整理 
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伍、 結論與建議 

一、 結論 

在香氣方面，以產品 B(添加蜂蜜)喜愛程度較高，平均分數 4 分；色澤方面，以產

品 B(添加蜂蜜)喜愛程度較高，平均分數 3.84 分；口感方面，以產品 B(添加蜂蜜)喜愛

程度較高，平均分數 3.84 分；風味方面，以產品 B(添加蜂蜜)喜愛程度較高，平均分數

3.85 分。 

整體而言，以產品 B(添加蜂蜜)喜愛的程度較高，總平均分數為 3.88 分，介於尚可

和喜歡之間；但不管是，在口感方面，得分皆不高，未達 50%，表示在口感呈現上仍有

待改進的空間。 

二、 建議 

(一) 在製作材料方面 

1. 牛奶比例加重、紅茶的比例減少 

2. 蜂蜜的比例加重 

3. 將香蕉泥再打碎一點產品製作延伸 

(二) 產品製作延伸 

研究範圍及現代人要求高纖低脂的飲食，在之後可以利用其他的水果代替，做成不

同口味的布丁。 

(三) 研究範圍及對象 

本專題之問卷發放範圍僅以餐管科部份學生為主，建議後續研究可擴大研究範圍，

其研究結果更具實用價值。 
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附錄一 

問卷調查 

1. 性別：□男  □女 

2. 您是：□教職員  □學生 

3. 年級：□一年級  □二年級  □三年級   

4. 請您依照感覺勾選下方表格： 

第一部份 

產品 A 產品 B 

項目 

非
常
不
滿
意 

不
滿
意 

尚
可 

滿
意 

非
常
滿
意 

 

項目 

非
常
不
滿
意 

不
滿
意 

尚
可 

滿
意 

非
常
滿
意 

色澤 □ □ □ □ □ 色澤 □ □ □ □ □ 

香氣 □ □ □ □ □ 香氣 □ □ □ □ □ 

口感 □ □ □ □ □ 口感 □ □ □ □ □ 

風味 □ □ □ □ □ 風味 □ □ □ □ □ 

第二部份 

5. 您會想介紹哪種產品給好友知道？   □產品 A     □產品 B 

原因：                                                                       

6. 請問產品 A 和 B，您會願意購買哪一項？  □產品 A   □產品 B 

原因：                                                                       

7. 請問您對本產品有何建議：□可改進  □可以接受 

原因：╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴╴                   

～ 您的指教，將是我們向前的動力 ～ 
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高英高級工商職業學校  

校址：高雄市大寮區鳳林三路 19 巷 44 號  
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電話：（ 07） 7832991 

網址： www.kyicvs.khc.edu.tw 

E-Mail：kyic@kyicvs.khc.edu.tw 

 

http://www.kyicvs.khc.edu.tw/
mailto:kyic@kyicvs.khc.edu.tw

