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壹●前言

        「蕃茄」是蔬菜也是水果。因為蕃茄的熱量很低，但卻擁有豐富的礦物質、維生素等，

因此對於愛美又注重身材的女性而言是最佳的選擇。讓我們未來在食材的選用以及的考量上

，能更多一層的思考以及選擇。

      「蜜餞」為最佳解饞零食第一名。小時候也許為瞭解嘴饞，帶著零錢往柑仔店跑，買個

沙士糖往嘴裡塞，甜甜的味道就覺得好幸福，這是五、六年級生一起保有共同回憶。如今沙

士糖可以變為一粒一包的蜜餞，撕開後往嘴裡塞，不黏手與黏口，在分類好的蜜餞，把蜜餞

帶著走，還讓你愛不釋手！

       我們運用聖女小蕃茄與黃金蕃茄夾入蜜餞以製成蕃茄蜜餞，來進行差異比較其外觀色澤

、口感以及用問卷調查的方式對於二年級正規餐飲管理科學生大眾喜愛程度、大眾購買意願

差異之比較。

貳●正文

一、蕃茄的由來

        在中國，蕃茄大約在明朝傳入，當時稱為「蕃柿」，因為酷以柿子、顏色是紅色的，又

來自西方，所以有「西紅柿」的名號。從中國又傳入日本，日本也稱它為「唐柿」。而在歷

史上，中國人對於境外傳入的事物都習慣加「番」字，於是又叫它為「蕃茄」。 在台灣北

部俗稱「臭柿」，南部叫做「柑阿蜜」(台語)。

二、蜜餞的由來

       我國蜜餞的產製最早可追溯到漢唐時代，一直到清朝成為最盛時期，蜜餞也由宮廷中重

要的珍品，演變為民間在餞行時贈送的禮品，而當時蜜餞的製造方法即以新鮮蔬果經過鹽醃
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漬、或採取糖漬、煮糖或曬乾等方法製成蜜餞。

三、製作方法

         運用聖女小蕃茄與黃金蕃茄製成蕃茄蜜餞的差異性，先將兩種蕃茄用小刀各別切開(記

注千萬不要切斷大約切 1/3就好)，之後夾入蜜餞，盛盤，並觀察外觀色澤、口感、大眾喜愛

程度及大眾購買意願的差異。

實驗步驟如下:

 步驟一：進行自變項聖女小蕃茄與黃金蕃茄製成蕃茄蜜餞。

 步驟二：根據食譜製作成品，並拍照、試吃品評、觀察紀錄。 

 步驟三：進行實驗比較與討論出研究結果，做出結論。 

四、問卷調查法

        研究對象:由本專題製作小組就讀之高雄市樹德家商餐飲管理科中，考慮研究小組上課

時間、餐飲教室的排課使用等因素，以方便取樣方式抽二年級餐飲管理19、20、21、22、23

五個班級男生、女生各10名，以求平均，共100人為試吃對象。

五、結果分析總表

（一）運用聖女小蕃茄與黃金蕃茄製成蕃茄蜜餞的製作『外觀色澤』之比較分析

       本組成員依完成菜餚後觀察並試吃成品，在兩種不同蕃茄蜜餞的『外觀色澤』比較後，

採五分量表以分數高至低勾選，並根據量表結果整理出下列之分析。
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  觀察員

項目

A B C D E F 總分

蕃 茄 蜜 餞

(聖女小蕃

茄)

5 5 4 3 3 4 24

蕃 茄 蜜 餞

(黃金蕃茄) 3 4 3 2 3 2 17

       由上表可知蕃茄蜜餞(黃金蕃茄)，在『外觀色澤』的表現上較差，蕃茄蜜餞(聖女小蕃茄)

的色澤較佳。

（二）運用聖女小蕃茄與黃金蕃茄製成蕃茄蜜餞製作『口感』之比較分析

        本組成員依完成後觀察並試吃成品，在兩種不同蕃茄蜜餞的『口感』比較後，採五分量

表以分數高至低勾選，並根據量表結果整理出下列之分析。

  觀察員

項目

A B C D E F 總分

蕃 茄 蜜 餞

(聖女小蕃

茄)

5 4 5 3 3 4 24

蕃 茄 蜜 餞

(黃金蕃茄) 2 1 3 2 3 2 13

        由上表可知，蕃茄蜜餞(黃金蕃茄)，在『口感』的表現上較差，蕃茄蜜餞(聖女小蕃茄)

的口感最佳。

（三）運用聖女小蕃茄與黃金蕃茄製成蕃茄蜜餞製作『大眾喜愛程度』之比較分析 

 依問卷調查表完成後觀察並試吃成品，在兩種不同蕃茄蜜餞的『大眾喜愛程度』
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觀察員

項目

性別

人數

2-19 2-20 2-21 2-22 2-23 總分

蕃 茄 蜜 餞

(聖女小蕃

茄)

男10人

女10人

43

40

39

43

45

35

38

40

41

46

206

204

蕃 茄 蜜 餞

(黃金蕃茄)

男10人

女10人

28

29

33

28

25

36

38

34

36

33

160

160

         由上表可知，蕃茄蜜餞(黃金蕃茄)『大眾喜愛程度』的表現上較差，蕃茄蜜餞(聖女小

蕃茄) 大眾喜愛程度最佳。

（四）運用聖女小蕃茄與黃金蕃茄製成蕃茄蜜餞製作『大眾購買意願』之比較分析

 依問卷調查表完成後觀察並試吃成品，在兩種不同蕃茄蜜餞的『大眾購買意願』

觀察員

項目

性別

人數

2-19 2-20 2-21 2-22 2-23 總分

蕃 茄 蜜 餞

(聖女小蕃

茄)

男10人

女10人

39

44

47

45

35

41

39

41

37

40

197

211

蕃 茄 蜜 餞

(黃金蕃茄)

男10人

女10人

29

36

27

28

23

33

36

34

35

37

150

168

        由上表可知，蕃茄蜜餞(黃金蕃茄)，『大眾購買意願』的表現上較差，蕃茄蜜餞(聖女小

蕃茄) 大眾購買意願最佳。

                     

參●結論

根據研究成果分析得到四點結論：

一、蕃茄蜜餞(黃金蕃茄)成品在『外觀色澤』上的表現較差，蕃茄蜜餞(聖女小蕃茄)成品外
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觀色澤較佳。

二、蕃茄蜜餞(黃金蕃茄)成品在『口感』上的表現較差，蕃茄蜜餞(聖女小蕃茄)成品香氣較

佳。 

三、蕃茄蜜餞(黃金蕃茄)成品在『大眾喜愛程度』上的表現較差，蕃茄蜜餞(聖女小蕃茄)成

品口感較佳。

四、蕃茄蜜餞(黃金蕃茄)成品在『大眾購買意願』上的表現較差，蕃茄蜜餞(聖女小蕃茄)成

品味道較佳。
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