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壹●前言 

 

  一、研究動機 

 

近年來具有台灣地方特色又有道地台灣味的產品漸漸受到大家的重

視，加上高雄政府目前為了促進地方文化的生根，並突顯地方鄉土特色，正

積極推廣「一鄉一物一文化」的運動，希望能讓每個鄉鎮中，許多快被遺忘

或大家忽視的獨特的文化與特產，重新展現它們生命力，以創建地方的品牌

特色，藉以活化地方的生機，塑造各鄉鎮市特有的風貌。因此本組將運用高

雄路竹農會所推廣的聖女小番茄來設計出具有本土家鄉味，又有特色的產

品，不僅在環保上能減少運送達到節能減碳的概念，也能結合地方本土之特

色。 

 

番茄它既是蔬菜也是水果，蘊含多種營養成分，番茄家族中的小果番茄

又名櫻桃番茄，一粒一口，食用方便。是現代人新鮮果品的第一選擇，台灣

種植番茄的地區多，包括嘉義、台南、高雄、雲林、彰化，高雄路竹在夏季

時氣溫高熱並不適合小番茄生長，而秋冬時則屬於乾冷氣候，非常適合小番

茄生長，但常因過份集中栽種，而導致番茄價格慘跌農民血本無歸，是小番

茄栽種的一大隱憂，所以路竹農會農產品產銷班正積極製作聖女小番茄相關

之加工品及食譜，期望將其擴大推廣，而本組發現聖女茄相關產品大多使用

在中、西是菜餚當中，在烘焙食品中卻相當稀少，因此本組決定將小番茄特

色產品的製作想法融入於製作蛋糕的概念中，希望設計出有特色且讓男生、

女生都喜歡之聖女小番茄蛋糕。 

 

  二、研究目的 

 

基於上述研究背景與動機，擬定本專題之研究目的為下列：(1)了解以聖

女小番茄製作蛋糕在口感上的差異。(2)了解男生、女生對以聖女小番茄製作

蛋糕在口感上是否有差異。 

 

  三、名詞解釋 

 

(一)聖女小番茄： 

 

選用路竹農會的番茄，且僅使用聖女小番茄品種為研究實驗對象，

其他品種及地區的小番茄不在本專題研究範圍之內。 

 

(二)蛋糕： 

 

選用戚風蛋糕作為本次實驗配方，其他種類及配方的蛋糕不在本專
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題研究範圍之內。 

 

  四、研究限制 

 

 (一)經濟限制： 

 

因身分為學生而無經濟來源，有經濟上的限制，故只製作 200份來

做抽樣調查及試吃。 

 

(二)時間問題： 

 

因上課時間關係無法至外校或外街上找抽樣調查對象，所以以本校

樹德家商之男、女學生為基本抽樣調查對象選擇。 

 

貳●正文 

 

一、文獻探討 

 

   (一)路竹農會及聖女小番茄： 

 

農會位於高雄市路竹區，是小番茄的產地之一，農會不僅有番茄，

還有美濃瓜、有機蔬菜，原名「高雄縣路竹鄉農會」於民國 100年 4月

25日因應高雄縣市合併而改為「高雄市路竹區農會」。 

 

路竹地區因乏水源灌溉，農地多為看天田，有水利灌溉區栽植水

稻，其餘則從事旱作甘藷和甘蔗的種植，亦種植芝麻、木蘭、三角藺等

經濟作物。而西側沿海地區，利用濱海內灣從事漁撈和養殖牡蠣和魚

類。戰後，本區因環境變遷和產業轉型，農民採取多元化經營，轉種花

椰菜和番茄。部分從事畜牧業及養殖漁業，是台灣雞蛋和虱目魚的重要

產區，也使花椰菜、番茄、雞蛋和虱目魚成為「路竹四寶」，享譽台灣。

(黃瓊玉，2009) 

 

台灣栽種的小番茄品種眾多，目前小番茄品種以聖女最多，聖女小

番茄俗稱櫻桃番茄、迷你番茄，果形橢圓、果粒小，食用方便，單顆重

量平均約為 5至 25克，果皮厚富彈性，較耐貯藏，甜度高，色澤有紅、

粉紅、金黃及桔色等多樣化，年產量約 600多噸，果肉微酸，可清除黑

斑，具有養顏美容的功效。 
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聖女小番茄種植方法為直接播種法，種植期北部為 3至 4月、8月

最佳，南部則是 3至 5月、8至 11月為佳，性喜溫暖、乾燥，忌高溫、

多濕，須排水良老及日照充足，發芽適溫約 20至 30度 C，聖女小番茄

的營養成分相當高，約為一般番茄的兩倍。(資料來源：行政院衛生署

網站) 

 

   (二)番茄的起源、原產地及品種： 

 

番茄的原產地為南美祕魯，生長在南美西岸沙漠地區的灌木，最初

長出的漿果很小、很苦，後來墨西哥開始培育番茄，名稱則是由「阿茲

特克語 tomatl (胖嘟嘟的果實之意)」而來的。歐洲人直到 19世紀才接受

番茄，至今番茄已成為風行全世界的食物了(舘野鏡子，2007)。 

 

番茄最初引進台灣時，因特有的臭青味而不受大家歡迎，所以有「臭

柿子」的別稱。由於番茄不斷的改良，漸漸受人喜愛，目前以桃太郎、

黑柿、聖女品種居多(舘野鏡子，2007)。 

 

(三)營養成分、功效及挑選： 

 

番茄是種很特別的食材，它既是蔬菜也是水果，富含的營養成 分

又多。番茄的大小不等、外型互異，品種非常多樣，因而有市面上的大、

小番茄產生(舘野鏡子，2007)。 

 

番茄的紅色素成分是茄紅素(Lycopene)，番茄內所含的茄紅素高於

其他種類的蔬菜，具有抗氧化功能的類胡蘿蔔素，番茄營養成分還含有

醣類、蛋白質、維他命 A、維生素 C、礦物質，番茄的甜度不如一般果

實(約 3%)，熟果還具有硫化物及豐富的甘味麩胺酸，麩胺酸和硫質香

氣較常見於肉品(何飛鵬，2009)。 

 

在露天(室外)栽種的番茄所含的維他命 C多於置於室內栽種的，且

小番茄的維他命 C含量是大番茄的 2倍，番茄能降低因為壓力、紫外線、

抽菸，而在人體內增加的活性酸素。番茄外果壁的糖、胺基酸、芳香分

子含量特別豐富，果膠則富含酸質，能平衡糖分(張文良，2003)。 

 

番茄可以直接食用，亦可入菜煮食，因番茄內的茄紅素具有抗熱

性，因此番茄非常適合加熱使用。番茄在烹煮時，維生素 C等其他營

養素的流失量較其他蔬果少，適度的酸味還能消除腥臭味，也因為它有
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豐富的營養成分，而引伸出「番茄轉紅時，醫生臉色會變青。」的說詞，

番茄豐富的營養成分更使它有蔬菜界的「紅寶石」之稱(何飛鵬，2009)。 

 

在挑選方面，宜選擇色澤鮮紅、外形為圓形、青蒂部分看起來富含

水分的番茄較佳，外觀有傷痕的番茄味道會有變化，則品質較不佳(舘

野鏡子，2007)。 

 

   (四)蛋糕與糖的種類及特性: 

 

蛋糕依使用材料、製作過程、麵糊性質以及成品組織、口感、風

味的差別而分為麵糊類蛋糕、乳沫類蛋糕、戚風類蛋糕三大類(吳嘉

琪，2007)。 

 

麵糊類蛋糕依油脂含量多寡又可分為：輕奶油蛋糕與重奶油蛋糕，

亦稱低成份蛋糕與高成分蛋糕(吳嘉琪，2007)。輕奶油蛋糕糖量高於

100%，重奶油則小於或等於 100%；輕奶油蛋糕泡打粉使用量高於重奶

油蛋糕，其油脂含量輕奶油介於 30-60%，重奶油則介於 40-100%(吳嘉

琪，2007)。麵糊類蛋糕主要是利用攪拌時拌入大量的空氣，使蛋糕在

烤焙時膨大，又因攪拌方是不同而分：糖油拌合法、粉油拌合法、糖水

拌合法、兩步拌合法、直接法；最常使用的方法為糖油拌合法與粉油拌

合法，因攪拌時能拌入大量空氣，使蛋糕體積較大而且口感鬆軟、組織

細膩，品質較易掌控(吳嘉琪，2007)。 

 

乳沫類蛋糕與麵糊類蛋糕最大差別就是，麵糊類用的是固態油脂，

而乳沫類蛋糕為了降低蛋糕過大的韌性，則使用液態油脂，因口味清

爽、油脂成分較低，故此類蛋糕常被稱為「清蛋糕」(吳嘉琪，2007)。

乳沫類蛋糕依使用性質與成分又可分為；蛋白類與海綿類，蛋白類蛋糕

又稱為天使蛋糕(吳嘉琪，2007)。蛋白類蛋糕(天使蛋糕)以蛋白打法為

主，以鋼絲拌打器攪拌，這種類的蛋糕打發蛋白時不能沾到任何的油

脂，油脂會影響蛋白的打發；海綿蛋糕是人類懂得運用蛋、糖、麵粉最

混合製成的最早的一種基本蛋糕體。依攪拌方法可分：全蛋打法、分蛋

打法(吳嘉琪，2007)。 

 

戚風類蛋糕特點就是組織鬆軟、水分充足、久存而不易乾燥，此類

蛋糕結合了麵糊類蛋糕與乳沫類蛋糕的優點(吳嘉琪，2007)。 

 

糖大多於甜菜、甘蔗中抽取而得，但澱粉、麥芽酵素(大麥、小麥)

水解作用也可得(吳嘉琪，2007)。 
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一般而言，每種糖的甜度都有差異，糖具有吸收水分及保持水份的

特質，在烘焙產品中適度加入糖，有助於加強水份的保持，可使產品長

時間保持柔軟。糖與脂肪混合時可作為乳化劑，與蛋混合則可作為發泡

劑，不僅可以使烘焙產品較柔軟也可增加其香氣(吳嘉琪，2007)。 

 

   (五)甘蔗、甜菜的特性及起源: 

 

甘蔗，適合種在熱帶及亞熱帶地區，主要種植季節為春季、秋季，

夏季甘蔗長的較快。甘蔗的栽培需要相當的高溫、廣大的土地及龐大的

勞動力，甘蔗的原產地一般認為是印尼某一地區，但也曾被認為是在印

度恆河流域。甘蔗在日本的鹿兒島縣、沖繩縣等地區栽培；台灣則栽培

在彰化、雲林、嘉南沖積平原等地(北川稔，2005)。 

 

甜菜，一七四七年，普魯士的學者馬格拉夫發現應用在家畜飼料中

的甜菜根部含有糖分，雖然比不上蔗糖，但甜度已經相當高了。然而另

一位學者阿查德更著手進行甜菜品種改良，以及從甜菜中提煉糖的方

法，並於一七九九年完成此研究。甜菜起初是十九世紀被歐洲人拿來提

煉出糖，砂糖可由甘蔗及甜菜中大量提煉，有不同種類的糖。(北川稔，

2005)。 

 

二、研究方法 

 

   (一)研究對象 

 

研究對象由樹德家商為例，考慮本組上課時間、餐飲教室的排課使

用等因素，以方便取樣方式抽取樹德家商的男、女學生共200人為試吃

對象。 

 

   (二)研究設計 

 

本次專題實驗設計為以三種聖女小番茄汁比例取代水份試做蛋糕

，再經由三位烘焙專業老師挑選出一個最佳比例，用此單一比例製作本

次成品，再進行成品製作及填寫問卷，最後進行研究結果分析。 

 

   (三)研究工具 

 

研究工具包含：數位相機、電腦、烤箱、電子秤、打蛋器、計時器

、果汁機、量杯、鋼盆、、過篩網…等工具。 

 

(四)研究流程 
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 1.訂題及準備 (100/08/31至10/12): 訂題、收集文獻、農會拜訪。 

 

2.文獻整理 (100/10/13至10/26):Word製作書面、PowerPoint製作簡報。 

 

3.實驗 (100/10/27至11/26):成品試做、專業教師建議、品評問卷編製。 

 

 4.成品製作(100/11/27):路竹聖女小番茄蛋糕成品製作。 

 

 5.問卷調查 (100/11/28):抽樣試吃，填寫問卷 

 

6.統計及結果分析討論 (100/11/29至12/07):Excel進行問卷資料分析、

小組討論及分析結果。 

 

三、問卷基本資料分析 

 

本次發出 215 張問卷，回收 215 張問卷，有效問卷為 200 張，男生 69

人，女生 131人 。 

 

   (一)男女生對聖女小番茄蛋糕口感甜度、鬆軟、喜愛之差異比較總計圖 

 

 
圖 1 口感甜度差異   圖 2 口感鬆軟差異   圖 3 口感喜愛差異 

 

   (二)男、女生對於聖女小番茄蛋糕口感之差異比較 

 

1.男、女生對於聖女小番茄蛋糕之「口感甜度差異」比較 

 

  
圖４ 男、女生對於口感甜度差異之圓餅圖 

 

聖女小番茄蛋糕之「甜度差異」比較，從圖 1和圖 4中可以發

現認為聖女小番茄蛋糕口感甜度剛好的人數有 142人，佔總人數的
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71%，其中男生 50人佔男生的 72%，女生 92人佔女生的 70%，兩

者之間差異不大，其中男生比女生多 2%。認為甜度普通的人數有

51人，佔總人數的 26%，其中男生 14人佔男生的 20%，女生 37

人佔女生的 28%，兩者之間差異不大，其中男生比女生少 8%。認

為口感較不甜的人數有 7人，佔總人數的 4%，其中男生 5人佔男

生的 7%，女生 2人佔女生的 2%。兩者之間比例差異不大，其中男

生比女生多 5%，由以上結果可知口感甜度部分認為甜度剛好的人

高於認為普通和不甜的人，且認為口感甜度剛好的人佔了七成，表

示大部分的人認對於以聖女小番茄製作蛋糕在口感的甜度上剛好

都能認同，且男生和女生之間沒有太大差異，都認為甜度剛好。 

 

2.男、女生對於聖女小番茄蛋糕之「口感鬆軟差異」比較 

 

  

圖 5 男、女生對於口感鬆軟差異之圓餅圖 

 

聖女小番茄蛋糕之「鬆軟差異」比較，從圖 2和圖 5中可以發

現認為聖女小番茄蛋糕口感較鬆軟的人數有 131人，佔總人數的

65%，其中男生 51人佔男生的 74%，女生 80人佔女生的 61%。兩

者之間差異較大，其中男生比女生多 13%。口感鬆軟度普通的人數

有 56人，佔總人數的 28%，其中男生 15人佔男生的 22%，女生 41

人佔女生的 31%。兩者之間差異不大，其中男生比女生少 9%。認

為口感不鬆軟的人數有 13人，佔總人數的 8%，其中男生 3人佔男

生的 4%，女生 10人佔女生的 7%。兩者之間差異不大，其中男生

比女生少 3%。由以上結果可知口感鬆軟部分認為鬆軟的人高於認

為普通和不鬆軟的人，且認為口感鬆軟剛好的人佔了七成，表示大

部分的人認對於以聖女小番茄製作蛋糕在口感的鬆軟上剛好都能

認同，而男生和女生之間有較大的差異，認為聖女小番茄蛋糕較鬆

軟的男生比例較女生高。 

 

3.男、女生對於聖女小番茄蛋糕之「口感喜愛差異」比較 

 

PDF created with pdfFactory trial version www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


以路竹農會聖女小番茄製作蛋糕之探討－以樹德家商為例 

8 
 

  

圖 6 男、女生對於口感喜愛差異之圓餅圖 

 

聖女小番茄蛋糕之「喜愛差異」比較，從圖 3和圖 6中可以發

現認為較喜愛聖女小番茄蛋糕的人數有 96人，佔總人數的 48%，

其中男生 43人佔男生的 62%，女生 53人佔女生的 40%。兩者之間

差異較大，其中男生比女生多 22%。認為喜愛程度普通的人數有

79人，佔總人數的 40%，其中男生 19人佔男生的 23%，女生 60

人佔女生的 46%。兩者之間差異較大，其中男生比女生少 23%。認

為較不喜愛聖女小番茄蛋糕的人數有 25人，佔總人數的 13%，其

中男生 7人佔男生的 10%，女生 18人佔女生的 14%。兩者之間差

異不大，其中男生比女生少 4%。由以上結果可知口感喜愛部分認

為喜愛聖女小番茄蛋糕的人高於認為普通和不甜的人，且認為口感

甜度剛好的人佔了四成，表示大部分的人認對於以聖女小番茄製作

蛋糕在口感的喜愛程度上剛好都能認同，而男生和女生之間有較大

差異，認為喜愛程度剛好的男生比例較女生高。 

 

參●結論 

 

一、結論 

 

(一)口感甜度 

 

聖女小番茄蛋糕之「甜度差異」比較結果發現口感甜度部分認為甜

度剛好的人高於認為普通和不甜的人，且認為口感甜度剛好的人佔了七

成，表示大部分的人認對於以聖女小番茄製作蛋糕在口感的甜度上剛好

都能認同，且男生和女生之間沒有太大差異，都認為甜度剛好。由此可

知，以聖女番茄製作小蛋糕並不會影響蛋糕之口感甜度，因為小番茄富

含水分且含糖度不高，不會太甜，製作成小蛋糕不會增加甜度之負擔。 

 

(二)口感鬆軟： 

 

聖女小番茄蛋糕之「鬆軟差異」比較結果發現口感鬆軟部分認為鬆
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軟的人高於認為普通和不鬆軟的人，且認為口感鬆軟剛好的人佔了七

成，表示大部分的人認對於以聖女小番茄製作蛋糕在口感的鬆軟上剛好

都能認同，而男生和女生之間有較大的差異，認為聖女小番茄蛋糕較鬆

軟的男生比例較女生高。由此可知，以聖女小番茄製作蛋糕並不會影響

蛋糕之口感鬆軟，因為小番茄富含水分且所使用戚風蛋糕本身口感綿

密，製作聖女小番茄蛋糕不會增加鬆軟度上的口感不佳。 

 

(三)口感喜愛： 

 

聖女小番茄蛋糕之「喜愛差異」比較結果發現口感喜愛部分認為喜

愛聖女小番茄蛋糕的人高於認為普通和不甜的人，且認為口感甜度剛好

的人佔了四成，表示大部分的人認對於以聖女小番茄製作蛋糕在口感的

喜愛程度上剛好都能認同，而男生和女生之間有較大差異，認為喜愛程

度剛好的男生比例較女生高。由此可知，以聖女番茄製作小蛋糕並不會

影響蛋糕之口感喜愛程度，因為小番茄本身含糖度不高，酸度較低，製

作成小蛋糕之口味較能為大眾所喜愛。 

 

  二、建議： 

 

(一)抽樣對象範圍擴大： 

 

本研究僅針對象為本校之男生和女生，因此數量之統計不足以代表

大眾，希望後續有機會可將研究層面擴大至社會大眾，藉以了解聖女小

番茄蛋糕在市面上的銷售可行度。 

 

(二)更換不同蔬果： 

 

本次研究使用路竹農會的聖女小番茄做為主要配方，希望未來能再

使用含有不同營養成分的蔬果，以大眾較喜愛的方向加以研究，製作更

營養美味的烘焙食品。 
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