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壹●前言 

 

一、研究動機 

 

我們以『年節菜餚』為主題。年節菜餚豐富、種類多樣化，除大魚大肉，

湯圓更是不可或缺的應景食品，象徴「團圓、幸福」的「湯圓」是家家戶戶餐桌

必備的甜湯及甜點。 

 

在文獻收集中，發現湯圓大多以方式大豆沙拉油來製作，因此本組想以動物

油(豬油)及植物油(大豆沙拉油)來製作炸湯圓，看看是否會有所不同，更讓想追

求軟又香的人士在逄年過節必備湯圓時，有另一種更佳的選擇。 

 

二、研究目的 

 

（一）探討豬油及大豆沙拉油對湯圓成品『外觀』的影響。 

（二）探討豬油及大豆沙拉油對湯圓成品『黏牙程度』的影響。 

（三）探討豬油及大豆沙拉油對湯圓成品『購買意願』的影響。 

 

三、研究流程 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

討論專題主題 

探討研究動機與目的 
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文獻整理 實際操作 
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貳●正文 

 

一、湯圓的由來 

 

（一）冬至湯圓的典故 

 

有一手編織好手藝的王媽媽辛勤的賣著斗笠就是為了圓她唯一的夢想-讓她

的孩子能夠無後顧之憂的用功讀書並考上狀元，小靖如期的考上的狀元並得到

了官職，雖圓了王媽媽的狀元夢，但小靖一直都沒機會休假探望王媽媽，只好

用辛苦存的錢托僕人下山交給王媽媽，但三年過去了，王媽媽依然沒有得到任

何有關小靖的回應，她好失望，狀元夢似乎就從雲端摔了下來，終於，小靖得

到了休假要回家鄉探親了，但王媽媽生氣的跑到了山上去躲了起來，原來是僕

人沒有將錢交給王媽媽，讓王媽媽認為小靖遺忘他了，遺傳媽媽聰明的小靖怕

媽媽在冬天的山上餓著，所以將糯米做成山果子的樣子引媽媽下山，王媽媽的

狀元夢終於得以實現，並因為糯米果子圓圓的形狀得來團圓之意，因此，冬至

的時候吃湯圓特別感到幸福，『冬至吃湯圓，幸福人團圓』(陳玫秀，2010)。 

 

（二）湯圓的介紹 

 

湯圓是冬至應景的一種食品多為糯米製成。在台灣閩南語稱為『圓仔』，客

家語稱為『粄圓』，通常做成紅白兩色。在中國大陸，則有另一種較為大型、

包餡的湯圓，其外型似元宵。 

統計分析結果 

結論 
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古人說:「吃飯黃帝大」，為了「吃」這等大事，炎黃子孫可說煞費苦心，流

傳下來的不僅是味覺饗宴，更是飲食文化的傳承。曾經在南京東路、林森北路

口的一間溫州大混沌看到ㄧ幅很有意思的墨寶，上書：「夏至餫飩、冬至湯圓」

八個大字。湯圓和餛飩遠在漢朝就已經有人製作食用。冬至以湯圓祭祖，象徵

團圓；下致實用餫飩，欲求天地和合之氣。 

 

元宵節的應時食品是元宵。元宵也稱作「湯圓」，南方人用糯米製成大小和

龍眼差不多的圓子，稱作「湯圓」；北方人吃的圓子較大，裡面摻有餡子，稱

為「元宵」(蕭憲仁、廖淑玲，2006)。 

 

二、糯米粉介紹 

糯米粉又稱糯米麵，糯米的黏性強。蒸熟後較軟黏且具張力，多用來製作中

式點心，例:湯圓、年糕、麻糬、紅龜粿等。一般市售糯米粉，如非特別註明，

都是生糯米粉(林美慧，1999)。 

圓糯米水磨乾製的粉，除了製作米食，在營業小吃的勾芡澱粉中，添加少許

量糯米粉可增加黏性，也比重不易還水(蔡季芳，2008)。糯米粉是以元糯米碾

磨粉製而成。透過洗淨→浸泡→磨碾粉漿→脫水乾製的層層步驟，渾圓飽澤的

米粒，則改變了原本的樣貌，以另一種『粿粉』型態，提供方便使用(程永賢，

2005)。 

 

三、糯米的介紹與營養價值 

 

（一）糯稻，是稻的黏性變種，在秈稻和粳米品種中都有糯稻變種，糯稻脫殼

的米在中國的南方稱為糯米。而北方則是稱為江米，是製造黏性小吃各種

甜品的主要原料(林美慧，1999)。世界上以糯米為主要農作物的國家是寮

國，其他國家的稻作則少是以糯米為主。 
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（二）糯米中含有蛋白質、脂肪、糖類、鐵、磷、鈣、維生素B2、維生索B1、

煙酸及淀粉等，營養豐富，為溫補強壯食品，與山藥熬粥，可強健脾胃；

加蓮子同熬，可溫中止瀉；食欲不振的，可將糯米與豬肚同煮而食，糯

米含鈣高，有補骨健齒的作用，具有養胃的作用。糯米與其他稻米的最

主要不同是在於他所含的澱粉中以枝鏈澱粉為主，糯米大部分為碳水化

合物，約佔70%左右，而蛋白質部份則佔7%左右(翁瑞祐，2011)。 

 

四、油類介紹 

 

（一）豬油： 

來自於豬肉中的脂肪。熔點為28度c，發煙點為221.1度c。由於結構含芳

香物質，加熱時會有香味產生。油脂能使材料產生酥鬆的效果。固體油脂(如

豬油)的油酥性比液體油脂佳。利用此特性，可在製作過程中將油脂融入其

他材料中，使產品更具酥鬆效果(周敦懿，2007)。 

 

大體而言，四、五百年來，臺民使用油脂情形可從方志記載分析；在動

物油脂方面，豬油使用最普遍，長久時間的應用，它具有特殊的香氣、不

易揮發，且不易造成廚具的黏膩，但豬油的性質不穩定，容易變質，且膽

固醇含量高，飽和脂肪酸較低的缺點；豬油應用在油炸的烹調為最佳，香

且酥、口感佳及炸好的食品較美觀。 

 

炙油方式是先將豬油切成小塊，再入鼎以小火慢慢炙熱，要常翻動，趁

油粕還不太焦時就舀出，就可炙出潔白清香的豬油；放涼後放入冰箱冷藏，

以保新鮮。康熙末年，平埔族婦女炙取山豬油脂，作為潤髮的用途，因為

早期台灣山豬滋生盛多(陳樂瑰、呂欣容，2004)。豬油的生產量在台灣僅次

於大豆沙拉油，原因是養豬業的發達所致，多以切除毛皮後之皮下脂肪所
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製成，但是由於其是動物性油脂，日前又有口蹄疫的影響，並不建議作為

日常烹調用油。 

 

（二）大豆沙拉油  

 

大豆的英文名稱源自醬油，大豆也是五榖之一，古代的日本人也將它當

作重要的食品食用。大豆的原產地大概是中國的東北地方，約兩千餘蔫前

即傳至日本。大豆的英文名稱為『ｓｏｙｂｅａｎ』，據說這個名稱來自日

文的醬油。 

 

剛戶時代，瑞典植物學者尊貝爾克先生到日本，當時日本採取鎖國政

策，但是，對於西洋醫師卻是例外，因此，歐美的醫師仍能到日本。尊貝

爾克先生在長崎港登陸，旅遊至江戶(今日的東京)，而一路上的採集植物標

本，回國之後，仍然到日本。乃出版了『日本植物圖鑑』。在這本書中，介

紹日本常用的醬油原料的大豆，此亦即 soybean 來源。中國與日本自古就生

產大豆，二次世界大戰後，由於大豆有利於健康，因而美國也大量栽培，

如今，美國已成為世界主要的大豆生產國。 

 

五、實驗步驟 

 

(一)將水、糯米粉和細砂糖拌勻至溶化無顆粒狀成糰。 

(二)將湯圓麵團分成同等大小搓圓。 

(三)將湯圓丟置以熱的豬油中以低油溫長時間油炸。 

 

六、研究工具 
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（一）湯圓的食譜 

（二）相機                           

（三）研究設備: 爐台、水槽   

（四）實驗製作器具: 炒菜鍋、量匙、磅秤、量杯、剪刀、鋼盆、配菜盤、

鍋鏟、濾油網、漏杓、瓷盤、油溫溫度計 

（五）實驗材料: 大豆沙拉油、糯米粉、特級砂糖、花生粉、豬油 

 

七、研究架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

八、實驗結果 

 

針對組員觀察試吃並紀錄進行分析以豬油炸湯圓外觀比大豆沙拉油炸湯圓

好看 

油脂  豬油  大豆沙拉油 

控制變項 

糯米粉、白砂糖、澄粉、水 

自變項 

豬油、 

大豆沙

拉油 

實驗 

豬油炸

湯圓與

大豆油

炸湯圓

依變項 

外觀、黏牙

程度、購買

意願 
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觀察照片 
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觀察說明  觀察、本組以豬油炸湯圓外觀比大豆沙拉油炸湯圓好看來

做觀察，覺得豬油炸起來比大豆沙拉油好看ㄉ有５人，覺

得大豆沙拉油炸出來較好看的有３人，２人覺得大豆沙拉

油炸出來的普通而已。  

                                               

針對組員觀察試吃並紀錄進行分析以豬油炸湯圓黏牙性比大豆沙拉油炸湯圓

還黏 

油脂  豬油  大豆沙拉油 

       

 

 

觀察照片 
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參●結論 
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觀察說明  

觀察、本組以豬油炸湯圓黏牙性比大豆沙拉油炸湯圓還黏來

做觀察，覺得大豆沙拉油炸起來比較黏牙的有5人，覺得豬

油炸起來普通黏牙的有4人，僅有1人覺得豬油炸起來比較黏

牙。  

針對組員觀察試吃並紀錄進行分析願意購買大豆沙拉油炸湯圓筆購買豬油炸

湯圓還多 

油脂  豬油  大豆沙拉油 

       

 

 

觀察照片 
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觀察說明  

觀察、本組願意購買大豆沙拉油炸湯圓筆購買豬油炸湯圓還多來

做觀察，想買大豆沙拉油炸湯圓有5人，覺得豬油炸湯圓還好的有

3人，僅有2人覺得比較想買豬油炸湯圓。  
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根據研究目的、文獻的蒐集與食譜分析，經由實驗設計研究，得到實驗結果。 

 

一、結論 

 

根據研究方法與實驗結果，將豬油炸湯圓及大豆油炸湯圓外觀、黏牙性整體而

言、購買意願的影響，綜合整理得到以下四點結論： 

 

（一）在外觀上，我們發現豬油炸湯圓的外觀看起來比大豆沙拉油炸湯圓

好看，而且顏色較快上色，使的豬油炸湯圓的外觀較為好看。 

（二）在黏牙性上，我們發現大豆沙拉油炸湯圓的黏牙程度比豬油炸湯圓

黏。 

（三）在整體感覺上，發現大豆沙拉油炸湯圓比豬油炸湯圓受歡迎。 

（四）在購買意願上，本組學生對於大豆沙拉油炸湯圓之購買意願及接受

程度都很高。 

 

二、建議 

 

根據研究結論，大豆沙拉油炸湯圓在、黏牙性整體而言及購買意願方面分數都

高於豬油炸湯圓；另外針對未來相關研究者提出建議，綜合整理得到以下三點建

議： 

 

（一）本研究僅針對象為本組學生自行品評，希望後續研究者可將研究層面

擴大至一般大眾，藉以了解大豆沙拉油炸湯圓及豬油炸湯圓之市場接受

度及推廣可行性。 

（二）湯圓可以試著研究加入其他不同之健康元素，例如：紅麴、黑芝麻、

紫米、小麥草、竹炭等元素，探討其口感上差異，與大眾喜愛程度。 

（三）可以探討使用別種油類，找尋油煙點較高的，對湯圓有所影響，破除

人們對湯圓的刻板印象，已達健康觀念。 
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