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以兩種不同麵糊製作炸蝦對成品差異之探討 

 

壹●前言 

 

一、研究背景 

 

    昭和 25 年從一家賣魚的鋪子起家。目前，已經擴大營業成既是食堂又是

旅館的「食堂旅館」。炸蝦為店裡的超人氣招牌菜，大口咬下後就會發現麵衣

裹的非常薄的滿口「鮮蝦」。 

 

二、研究動機 

 

    前陣子在電視新聞上看到一個咬下去會爆漿的蝦子的報導，在台中地區

引起了一陣騷動，台中爆漿蝦創辦人朱師傅遠赴日本取經專研天婦羅長達六

年，在日本可說是天婦羅達人，如今回到了台灣將日式天婦羅改良成當紅的

爆漿蝦，將日本料理平民化，深受民眾熱烈歡迎，因此讓我們有了炸蝦這個

題目的念頭，但是因為經濟和技術上面的因素，所以我們只製作普通未包餡

而有口味的炸蝦。 

 

三、研究目的 

 

  （一）探討咖哩粉、麵粉對炸蝦成品『口感』的影響。 

 

  （二）探討咖哩粉、麵粉對炸蝦成品『色澤』的影響。 

 

  （三）探討咖哩粉、麵粉對炸蝦成品『香氣』的影響。 

 

  （四）探討咖哩粉、麵粉對炸蝦成品『吸油程度』的影響。 

 

四、研究設計 

 

  （一）研究對象 

 

      選用以小組五人和四位同學一名老師來填寫官能品評表的實驗觀察

計分表。 
 

  （二）研究設計 

 

研究工具以自行設計之炸蝦官能品評問卷為資料分析工具，故
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研究結果在推論時，宜謹慎考量。 

 

  （三）實驗變項 

 

    1、自 變 項：原味麵糊、咖哩麵糊。 

2、控制變項：草蝦、鹽、麵粉、蛋、油、自來水、胡椒粉。 

  3、依 變 項：炸蝦成品口感、色澤、香氣、吸油程度之差異。 

  

貳●正文 

 

一、炸物的研究 

 

     所謂炸物是一種用大量熱油來加熱食材的料理，其中最具代表性的就是

天婦羅。「麵衣又酥又香，裡面則是鬆軟多汁，發揮了食材原有的風味」，這

樣美味的天婦羅任誰都無法抵擋它的魅力。(調理師專門學校，2009)。 

 

二、油炸的 5 大要訣 

 

     油炸是一種非常簡單的亨調法。只是使用適當的溫度，及作好油炸前的

準備工作、裏衣等，再利用一點訣竅，就能炸成輕脆可口的油炸食物。(鈴本

登紀子，1999)。 

 

   （一）油炸時使用植物油:普通都是使用沙拉油和天婦羅油，但天婦羅油

的精緻度低。依材料的特性，使用沙拉油，炸起來比較乾脆。 

 

   （二）要掌握炸油的溫度:各種油炸食物的材料均有其適合的溫度，所以

如何掌握油的溫度，也是一門訣竅。160 度油溫為裏衣滴入油鍋會沉到鍋底

再浮起的。 

170 度油溫為沉到一旦就浮起來。180 度油溫為裏衣只在表面擴張，而未沉下

去。 

 

   （三）油量及炸過剩油的處理法:油量通常以鍋子的七分滿左右，為適量

的分量。不能因為要油炸的材料較少，而減少油量。油炸如果繼續使用，將

會產生黏性，而且顏色及味道也會欠佳。所以如果使用過一次的油，要在使

用時，應加入半量的新油。同時，這種方法，也只是用兩三次。自此以後，

就只能使用於沒沾任何東西的材料，或調味過的材料。也可以當作炒菜由使

用。 
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   （四）油炸前要充分做好準備工作:例如魚等較厚的材料，要先切開裂口。

又如戴有水分的材料，要適當去除水分。 

 

   （五）油炸的方法:先用油中火將由加熱，並用筷子充分攪拌，使溫度平

均。然後加熱至適合亨任的溫度。將材料放入油鍋時，不要佔到密機 1/3 以

上。同時油炸所產生的渣渣，也要用網狀的杓子撈除(鈴本登紀子，1999)。 

 

三、咖哩的由來 

 

  有幾種說法，用泰米爾語(印度半島東南部的泰米爾地方方言 )，一般而

言是從「調味汁或者湯汁」的「Kari:」而來的。印度的咖哩，根據地方、民

族、宗教、家庭不同，使用的素材和辛香料也都是多種多樣的。 

 

四、咖哩的流傳 

 

    對英國人來說，混合多種辛香料而製成咖哩粉的做法頗為複雜，因此英

國的C&B公司發售了第一款咖哩粉。此種咖哩粉調和了原來咖哩的辣度。咖

哩演變至今，在世界各地結合不同飲食文化而演變出各種不同的風格（網路

資料，http://www.housefoods.com.tw/course_effect.htm）。 

 

五、咖哩粉 

 

    咖哩原本是印度、東南亞一帶的料理，他們使用多樣的調味料、或煮或

炒，而做成種類繁多、各式各樣的菜餚。印度的咖哩菜餚也和米飯一起食用

著，但與我們日常所食用的咖哩不同，是一種較為粗糙的咖哩。印度之所以

能夠經常食用咖哩的原因，大概可說是由於當地富於風土及辛香料(林泱村，

1986)。 

 

六、咖哩種類 

 

   （一）印度咖哩:由於印度人熟識各種香料特性，加上香辛料使用的差異，

口味上迴然不同，各有特色。印度南部由於地理位置較接近赤道，需較刺激

性的食物增加食慾，因此口味上較為辛辣，加上高溫氣候使得稻米產量豐盛，

多以米為主食。印度北部氣候宜人，多以小麥粉製成的粗圓餅為主食，咖哩

料理注重香味，較為溫和，乳製品的添加為其特色。 

 

   （二）馬來西亞咖哩:馬來西亞咖哩口感較為清新爽口，由於椰漿的加入，

減低辛辣感同時提升了香味，運用多種特殊香料如羅望子、月桂葉，整體口
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味清香，充滿南洋風味。 

   （三）泰國咖哩:泰國咖哩除加入椰漿外，亦添加魚露增強香味，也使得

泰國咖哩風味獨樹一格；主要可分為紅咖哩、綠咖哩、黃咖哩，其中尤以綠

咖哩最為辛辣，進食時需特別注意。 

 

七、麵粉介紹 

 

    麵粉的主要成分為碳水化合物，但蛋白質含量也多，胺基酸組成缺少組

織胺酸、離胺酸、胱胺酸，蛋白價為 47，營養價不高。為了提高膳食的蛋白

價以配合肉類、黃豆製品等調整，即可有效利用其成分，產生互補的功效(李

錦楓、林志芳，2004)。 

 

八、麵粉炸物 

 

 對材料的麵粉

比例(％) 

對麵粉的蛋的

比例(％) 

對麵粉的水的

比例(％) 

小麥:蛋水 

薄裹衣 20 50 120~130 1:1.7~1.8 

普通裹衣 20 50 100~110 1:1.5~1.6 

混合油炸 20 50 100 1:1.5~1.6 

 

    使用蛋者可溶於水，妨礙麵筋的形成，脫水性佳，所以成為較脆的裹衣。

又對麵粉添加 0.2％的小蘇打，即會產生二氧化碳，較為輕脆，脫水性快且脆。

吸濕性降低，所以稍微硬一點，但有久放也不容易吸濕的優點。剛炸好的裹

衣水分含量為約 5~10％，但隨著時間經過，會從材料吸水而濕潤，所以應在

油炸後即時食用(李錦楓、林志芳，2004)。 

 

九、炸蝦食譜綜合分析比較 

 

    根據炸蝦食譜之收集，以表格方式呈現，不同粉類以本專題自變項工具

麵糊為呈現重點，分述如下： 

書名 作者 出版社 食譜烹調法

我的家常日本料理課 簡瑩華 膳書房文化 麵粉 

日本料理 蔡新發 台視文化 麵粉 
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不敗的基礎日本料理 蔡全成 朱雀文化 麵粉 

百變咖哩好滋味 林美慧 積木文化 咖哩粉 

魔力粉漿 80 種神奇妙用 李德全 楊桃文化 麵粉 

吳恩文 聰明料理 吳恩文 積木文化 麵粉 

300 道家庭必學料理 李信宜 楊桃文化 麵粉 

傅培梅時間 1 傅培梅 橘子文化 麵粉 

怎麼做炸最好吃 程安琪 橘子文化 麵粉 

日式炸豬排＆炸物 郭湘齡 瑞昇文化 麵粉 

 
十、研究流程 

 

 （一）咖哩炸蝦製作流程 

 

    1、秤粉。 

    2、將咖哩與其他粉加入水和蛋攪拌製作出咖哩麵糊。 

        3、將蝦子先丟入調製好的麵糊中均勻沾滿，再拿起來去沾上麵粉。 

        4、放入油溫 160 度的油鍋中炸製成咖哩炸蝦。 

     

十一、炸蝦成品 

 

原味炸蝦成品圖 咖哩炸蝦成品圖 
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十二、研究結果 

 

一、原味麵糊、咖哩麵糊在炸蝦『色澤』之比較分析。 

 

色澤 

觀察員 

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ Ｅ 總分 

原味麵糊 4 4 4 2 3 17 

咖哩麵糊 4 3 4 3 4 18 

     

由上表可知，咖哩麵糊在〝色澤〞的表現略勝原味麵糊。 

 

二、原味麵糊、咖哩麵糊在炸蝦『香氣』之比較分析。 

 

香氣 

觀察員 

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ Ｅ 總分 

原味麵糊 3 3 3 3 2 14 

咖哩麵糊 4 4 4 3 3 18 

     

由上表可知，咖哩麵糊在〝香氣〞的表現勝過原味麵糊。 

 

三、原味麵糊、咖哩麵糊在炸蝦『口感』之比較分析。 

 

口感 

觀察員 

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ Ｅ 總分 
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原味麵糊 4 4 2 3 2 15 

咖哩麵糊 3 3 3 3 4 16 

     

由上表可知，咖哩麵糊在〝口感〞的表現略勝原味麵糊。 

 

四、原味麵糊、咖哩麵糊在炸蝦『吸油程度』之比較分析。 

 

吸油程度 

觀察員 

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ Ｅ 總分 

原味麵糊 4 4 4 4 3 19 

咖哩麵糊 4 3 3 4 2 16 

     

由上表可知，原味麵糊在〝吸油程度〞的表現較咖哩麵糊出色。 

 

三●結論 

 

一、結論 

 

    根據研究方法與實驗結果，將原味麵糊、咖哩麵糊對炸蝦色澤、香氣、

口感、吸油程度的影響，綜合整理得到以下四點結論： 

 

  （一）由上表可知，咖哩麵糊在〝色澤〞的表現略勝原味麵糊。 

 

   （二）由上表可知，咖哩麵糊在〝香氣〞的表現勝過原味麵糊。 

 

   （三）由上表可知，咖哩麵糊在〝口感〞的表現略勝原味麵糊。 

 

   （四）由上表可知，原味麵糊在〝吸油程度〞的表現較咖哩麵糊出色。 
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二、建議 

 

    根據研究結論，得知兩種不同的麵糊中，使用咖哩麵糊來烹調炸蝦在色

澤、香氣、口感方面分數都高於原味麵糊；另外針對未來相關研究者提出建

議，綜合整理得到以下兩點建議： 

 

   （一）使用「咖哩麵糊」烹調炸蝦。可以增加成品的色澤、香氣、口感。 

 

   （二）以實驗進行研究設計時，可以使用測量工具，附上測量數據使報告

的結論更加具體。 
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