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壹●前言 

 

餃子是一種有著悠久歷史的食物，如今我們要做的就是改良餃子，讓它能更符

合現在年輕人所謂的「創新」，也讓它能重新在煥發出光芒，我們改良了它的外皮，

再餃子皮裡添加了多種不一樣顏色的配方粉，讓它擁有了不同感受和更吸引人目光

的顏色，將不同於一般的做法，更是力求創新，而且也要擁有只屬於我們的特色。

一般的餃子有些人不喜歡吃的原因是因為相較於餛鈍會比較沒有口感，這也是我們

要改良的地方，我們會在餃子皮的麵糰中加入一些配方粉來做改良。最後我們更是

要讓大家不只是吃「開心」，更能吃出「健康」。 

 

一、研究背景 

 

餃子是一種家喻戶曉的食物，也是一種台灣人也有所喜愛的中式餐點。餃子不

管在任何節日品嘗，都會有一個好的開始以及意義，大年除夕包餃子，午夜十二點

開始吃，以諧音取「更歲交子」的意思，農曆正月十五的餃子也叫團圓餃子，因為

這一天是農曆新年後第一個滿月。也因為水餃的外型類似元寶，在北方的家庭的也

稱為「元寶」，而所謂「吃元寶，招財進寶」，所以也成為過年的必備菜餚。 

 

二、研究動機 

 

餃子做法包羅萬象，例如有水煮、蒸、炸、煎。我們也就是因為喜歡吃餃子且

又簡單易做。又因為餃子幾乎都以一般的白色的外皮居多，所以本研究就以改變餃

子的外皮顏色，讓餃子更能符合大眾的需求和創新的感受。因此本研究在製作餃子

的外皮上使用不同的配方粉，將餃子的外皮添加了一些色彩，讓研究成品能更加吸

引人，能讓品嘗到我們成品的人有耳目一新的感覺，而不再只是單調且普通的餃子。 

 

三、研究目的 

 

餃子是眾所皆知的食物，在台灣各個地方都可以吃到，因此我們想改變它，讓

它符合現代人的需求。本研究針對餃子外皮加入了「抹茶粉、紅麴粉、竹碳粉、咖

哩粉」，讓它有「綠色、淡紅色、黑色以及橘色」比較其「口味、創意、色澤、健

康、購買意願」的差異，而不單單只是一種白色的外皮，本研究為符合健康取向，

也使用水煮的烹調方式 

 

研究目的1：比較餃子皮在『口味』上的差異。 

研究目的2：比較餃子皮在『創意』上的差異。 

研究目的3：比較餃子皮在『色澤』上的差異。 

研究目的4：比較餃子皮在『健康』上的差異。 

研究目的5：比較餃子皮在『購買意願』上的差異。 
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貳●正文 

 

一、餃子的由來 

 

「張大餅」(2010)指出：餃子原名「嬌耳」，是我國醫聖張仲景首先發明的。有

一年當地瘟疫盛行，為了醫治窮苦百姓的病，所開的藥名叫「祛寒嬌耳湯」，做法

是以羊肉、花椒和一些祛寒藥材在鍋裡煮熬，煮好後再把這些東西撈出來切碎，用

麵皮包成耳朵狀的「嬌耳」，下鍋煮熟後分給病人，張仲景為人治病一直持續到大

年三十。大年初一，人們慶祝新年，也慶祝爛耳康復，就仿嬌耳的樣子做過年的食

物，並在初一早上吃，人們稱這種食物為「餃耳」、「餃子」或「扁食」。在冬至

和年初一吃，以紀念張仲景開棚為人治病和治癒病人的日子。而今日，我們不再需

要用嬌耳朵來治凍爛的耳朵了，但餃子卻已成了人們最常見、最愛吃的食品。 

 

二、關於「豬肉」 

 

「郭玉梅」(1995)指出豬肉是世界上各個國家許多地區主要食用肉。豬肉富含許

多營養價值的成分，以及食療效用。 

 

（一）營養成分 

 

豬肉的主要成分是蛋白質與脂質。而且豬肉所含的維他命B特別多，大約是牛

肉所含的十倍以上。維他命B1更是食物代謝時不可或缺的物質。在貧窮的日據時

代，國人普遍缺乏進食豬肉，所以常有維他命B1缺乏症或腳氣病發生，自從國民所

得提高，飲食生活也大為改善之後，此類疾病就比較少見了。 

 

（二）選購要領 

 

(1)應選用肉色呈淡紅色，有光澤與彈性的肉品。 

(2)選擇有電宰衛生豬肉標誌，並有冷藏或冷凍設備的販賣地點購買。 

(3)習慣向傳統市場肉商購買，也應選擇信譽可靠、個人衛生與健康狀 

況良好的肉商購買。 

 

（三）保存要領 

 

豬肉變質的期限比牛肉快三倍，所以應特別注意豬肉保存方式。肉品在攝氏16

度~50度之間，細菌的繁殖速度極快，而且又會分泌毒素，一旦吃進肚裡，難免有損

健康。所以，買回的豬肉，若沒有一次煮完或吃完，就應仔細考慮以冷藏或冷凍的

方式來保持肉品的新鮮。 

 

（四）食用療效 
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豬肉富含維他命B1，故被視為最容易攝得的維他命B1補給源，除此之外，豬肉

具有滋潤肌膚、強壯身體的功能，而且對咳嗽、便秘也很有療效，主治熱病、燥咳、

消渇等症。 

 

三、餃子麵糰介紹 

 

「李德全」(2006)指出餃子皮的麵糰有三種，分別為冷水麵糰、溫水麵糰、沸水

麵糰三種麵糰都是同樣的原理，只是運用不同的水溫，創造出麵糰不同的軟硬度口 

感，依每種產品的特性，選擇不同的水溫來製作麵糰。 

 

四、餃子的烹調法 

 

「顧中正」(1980)根據書籍上以及網路上的參考，說起餃子，首先必須要先學會

三種最基本的餃子 

 

（一）蒸餃 

 

三種基本的餃子中，蒸餃又是其中最根本的。蒸餃的做法，就是把好的餃子放

入蒸籠裡蒸熟即可。因此蒸餃是三種基本餃子中，最簡單也最困難的一種。 

 

（二）煎餃 

 

又稱「鍋貼」。鍋子燒熱後，抹上油使整個鍋裡沾上油後，重新倒油加熱，排

好餃子，一面移動鍋子，使餃子底煎成金黃色，再倒入半杯至一杯的熱水，蓋上鍋

蓋燜熟即可。 

 

（三）水餃 

 

比起蒸餃和煎餃，水餃的皮比較厚，而且封口捏的比較緊，使皮不容易裂開，

餃子才不會因為水滾了而露餡。鍋裡倒入大量的開水，放入餃子，煮開時再加入少

許的冷水，再煮約五至六分鐘煮熟浮起即可。 

 

五、添加物的功效 

 

本研究添加了「抹茶粉、紅麴粉、竹碳粉、咖哩粉」，以這四種配方粉類來探

討各個的功效。 

 

（一）抹茶粉 

 

抹茶是近幾年來最流行的健康食品。近年來，在全球已有越來越多的人把抹茶

當作健康食品。並且得到各種體育選手以及營養師的青睞，而在抹茶中又以
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DOMATCHA品質為最好。抹茶所富含的營養成分有許多。  

 

（二）紅麴粉 

 

中國早期不僅是將紅麴當作營養來源，也它視為醫療保健用品。經過長期調查

研究，醫界人士均已認同，合宜的飲食不僅可預防疾病，也會增進健康。而紅麴更

是中國數千年來兼具藥療與食用雙重功效的優良食品。 

 

（三）竹碳粉 

 

天然竹碳粉是藉由其本身極佳的吸附力及滲透力，可以輕易去除體內堆積的髒

汙。 

 

（四）咖哩粉 

 

咖哩粉是各種香料粉的混合，咖哩是辛辣的，黃色的。其實這只是多樣咖哩料

理中的一種而己，咖哩料理也有清淡的、甜味的、酸味的…等種種味道。顏色也因

為加入的材料不同而有所變化，其實褐色的咖哩才是咖哩本來的顏色呢！  

 

六、何謂「五行餃」 

 

常春月刊(2010)指出五色食物對應的五形及內臟 

 

（一）白色水餃→金→肺 

 

人的語言聲音，都是由肺氣鼓動而成；同時肺可說是嬌貴的臟器，害怕火氣來

薰蒸，所以用「金」來代表「肺」。並且對應五色中的「白色」，在季節上則是對

應到秋季，所以中醫以白色來預防秋燥。 

 

（二）青色水餃→木→肝 

 

木的性能是向上，它的性格是剛勁的，與臟器中的「將軍之官」的肝，具有疏

散等特性是雷同的，所以用「木」來代表肝。而中醫中的青色是一種介於藍色和綠

色之間的顏色，而「青」又對應到人體的肝臟部位，所以青色在五行中也屬「木」，

「青」有助於肝氣的循環、代謝，有益消除疲勞、舒緩肝鬱，提升免疫功能之效。 

 

（三）黑色水餃→水→腎 

 

水的特點與火恰恰相反，水是向下而行的，而人體每天喝進去的水分，通過「三

焦」下行，最後由膀胱排泄而出。古人認為，排泄水分的功能，是由腎臟領導，腎

臟正常則小便通利，一但發生病變，則小便也會失常，所以稱腎臟為「水腎」，所
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以用「水」來代表腎臟。黑色食物被認為具有非常強效的食補功能，主要入肝腎二

經；一般而言，有「缺氧」現象的人，大多屬於腎不佳，而會有耳鳴、口乾、腰痠、

掉髮、水腫、小便不利等症狀，應多吃黑色食物。 

 

（四）紅色水餃→火→心 

 

所有火焰都是向上生的，而「心」在生理上，是向上開竅於舌，因此，當有病

變時，發生舌尖發紅且痛、臉部紅赤等現象，都認為是心火上炎，所以用「火」代

表「心」。中醫有「夏屬火，其氣熱」的說法，夏季為萬物生長、新陳代謝速度加

快的季節，與火的上炎、熱力四散相似，而紅色食物大多具有溫熱、能量較多、陽

氣具足等特性。而紅色食物能影響我們的心與小腸，多半具有補血、生血、補陽等

功效，適用於形體瘦弱、臉色不光潤、貧血等症狀。 

 

（五）黃色水餃→土→脾 

 

土是萬物之母，沒有土就不能生長萬物，而人之所能夠生存，全靠脾胃的消化

和吸收，所以用「土」來代表「脾」。黃色也對應於五臟之脾，與六腑之胃，所以

黃色食物都可以保護脾胃健康，維持脾主運化、主升清，脾統血的功能；這些功能

主要是將吃近得食物轉化為營養，傳送至全身，並代謝身體的廢棄物，是身體血液、

精氣、身體運轉時動力的來源，並且人體的健康與否都對應著脾胃功能是否良好，

也應證了「脾胃為後天之本」這一句話。 

 

七、研究結構 

 

（一）研究方法 

 

本研究是以實驗法進行，使用「抹茶粉、紅麴粉、竹碳粉、咖哩粉」加入製作

餃子皮的麵糰中，並且比較「口味、外觀、色澤、健康、購買意願」。為了讓品嘗

者保留原有的感覺，所以我們用四種不同顏色的外皮與最原始的顏色做比較，並以

專業老師、餐飲科學生及非餐飲科學生其差異。 

 

本研究以改變餃子外皮為主，藉由在麵糰中添加各種不同的配方粉，形成不同

顏色的餃子，另外，本研究也配合中國五行中的金木水火土來做搭配，更能了解中

國傳統文化並讓消費者能有耳目一新以及口味新奇的感受。 

 

（二）研究步驟 

 

1、參考文獻並與專業教師討論完成標準食譜 

2、第一次進廚房實作 

3、確認食譜與問卷 

4、第二次實作並發放問卷 



比較不同外皮顏色差異之研究-以五行餃為例 
 

 6

5、進行研究分析並提出建議與結論 

    經由專業教師與文獻討論之標準食譜如下： 

（1）麵糰：中筋麵粉95g+配方粉5g+水45g 

（2）內餡：豬絞肉300g+高麗菜1/4顆+蔥1支+薑1/2塊 

（3）調味料：醬油2T+鹽半小匙+胡椒粉1小匙 

（4）做法：將中筋麵粉與配方粉混合，慢慢的加入水揉成麵糰，揉至不沾手不

沾鍋即可，醒麵糰10分鐘，切割每個10g，包餡，放入滾水中，滾了再放一次冷水，

煮滾即可撈起。 

 

參●結論 

  

（一）比較不同外皮「口味」結果與差異 

 專業教師 餐飲科學生 非餐飲科學生 總平均 

原味 4.33 4 4 4.11 

抹茶粉 3.66 3 3.66 3.44 

紅麴粉 2.33 2.33 4 2.88 

竹碳粉 2.66 3 3.33 2.99 

咖哩粉 2.66 2 3.66 2.77 

 

由上圖可知，發現非餐飲科的學生較偏愛紅麴口味與原味的餃子，而餐飲科學

生與教師大部分較偏愛原味的餃子。 

 

（二）比較不同外皮「色澤」結果與差異 

 專業教師 餐飲科學生 非餐飲科學生 總平均 

原味 4 4.33 3.66 3.99 

抹茶粉 3.33 3.66 4 3.66 

紅麴粉 3.33 4.33 4.33 3.99 

竹碳粉 3.33 3.66 3.66 3.55 

咖哩粉 3 3.33 3.33 3.22 

 

由上圖可知，發現非餐飲科的學生認為紅麴口味的餃子色澤較好，而餐飲科學

生與教師認為原味的色澤較好。 

 

（三）比較不同外皮「創新」結果與差異 

 專業教師 餐飲科學生 非餐飲科學生 總平均 

原味 2 1.33 2.66 1.99 

抹茶粉 3 4 4 3.66 

紅麴粉 3.33 4.33 4 3.88 

竹碳粉 3.33 4.33 4.33 3.99 

咖哩粉 3 3.33 3.66 3.33 
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由上圖可知，發現非餐飲科學生認為竹碳口味的餃子較有創新感，而餐飲科學

生與教師認為竹碳口味與紅麴口味的餃子較有創新感。 

 

（四）比較不同外皮「健康」結果與差異 

 專業教師 餐飲科學生 非餐飲科學生 總平均 

原味 4 2.33 3 3.11 

抹茶粉 3 3.33 3.66 3.33 

紅麴粉 3.33 4 4 3.77 

竹碳粉 3.33 4 4 3.77 

咖哩粉 2.66 3 3 2.88 

 

由上圖可知，發現非餐飲科學生認為竹碳口味的餃子較健康，餐飲科學生認為

竹碳口為與紅麴口味的餃子較健康，而教師認為原味的餃子較健康。 

 

（五）比較不同外皮「購買意願」結果與差異 

 專業教師 餐飲科學生 非餐飲科學生 總平均 

原味 3.6 3.33 4.33 3.75 

抹茶粉 3.33 3.33 3.33 3.33 

紅麴粉 3 2 4 3 

竹碳粉 3.33 2 3 2.77 

咖哩粉 2.66 1.66 3 2.44 

 

由上圖可知，發現非餐飲科學生，餐飲科學生與教師對原味餃子購買意願較高。 

 

（六）其他 

 專業教師 餐飲科學生 非餐飲科學生 總平均 

是否喜歡餃子 5 3.66 3.66 4.1 

是否時常品嘗

餃子 
5 2.33 3.66 

3.66 

是否認為只有

單一顏色的餃

子不夠新奇 

3.66 5 5 

4.55 

認為本研究，

是否對餐飲業

具有貢獻度 

5 5 5 

5 

 

由上圖可知，喜歡餃子的以非餐飲科學生居多；時常品嘗餃子的以非餐飲科學

生居多；認為單一顏色的餃子不夠新奇的以教師居多，認為本研究對餐飲業具有貢

獻度的以非餐飲科學生居多。 
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（七）結論：根據研究方法與實驗結果，綜合整理得到以下五項結論： 

 

1、比較不同外皮「口味」結果與差異：發現原味餃子較受歡迎 

2、比較不同外皮「色澤」結果與差異：發現紅麴口味與原味的餃子色澤較好 

3、比較不同外皮「創新」結果與差異：發現竹碳與紅麴口味的餃子較有創新感 

4、比較不同外皮「健康」結果與差異：發現竹碳與紅麴口味的餃子較健康 

5、比較不同外皮「購買意願」結果與差異：發現原味的餃子購買意願較高 

 

並且專業老師比較偏向於原味的餃子，而學生則是比較能接受較創新的事物，

而其中又以紅麴和竹碳粉做成的餃子比較受歡迎，也代表了這二種餃子較能符合大

眾的口味，而大部分的專業老師則是認為原味的餃子是最符合大眾的。 
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