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探討不同醬汁味道與色澤之差異─以橙汁排骨為例 

壹●前言 
 
一、研究動機 

 

  生活忙碌的現代人很多，在忙碌時，常常會因繁忙而忘了正餐，反而造成許

多疾病和癌症，這全都是因平時沒有適當的補充營養素，希望大家可以從健康開

始做起。因此本組想以自製果汁來做研究，創造新口感，讓不愛吃水果者或是忙

碌的上班族都可以從食物中攝取維生素以及其他營養素等，成為不一樣的選擇。 

二、研究目的 

 

   (一) 探討不同果汁對排骨成品『外觀』的影響。 

   (二) 探討不同果汁對排骨成品『香氣』的影響。 

   (三) 探討不同果汁對排骨成品『口感』的影響。 

   (四) 探討不同果汁對排骨成品『色澤』的影響。 

 

三、研究方法 

 

    (一)問卷調查法：以 S家商餐管科三年級學生 100 人 進行試吃與問卷填寫    

                    再以 Excel 進行百分比統計。 
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圖一：實驗架構圖 
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探討不同醬汁味道與色澤之差異─以橙汁排骨為例 

貳●正文 

 

一、橙汁排骨的背景 

 

橙汁排骨屬於川菜的一種。川菜發源於古代的巴國和蜀國，它是在巴蜀文化

背景下形成的。川菜是中國八大菜系之一，因起源於四川而得名，川菜的風格

樸實而又清新，具有濃厚的鄉土氣息，以“味＂聞名，味道較多，富於變化。川

菜主要分為蓉派和渝派兩大類。蓉派川菜精致细腻，多為流傳久遠的傳統川

菜。其味溫和，绵香悠長。 

 

二、材料 

 

    排骨、砂糖、鹽、米酒、醋、油、油炸粉、冷開水、太白粉、鳳梨、柳橙、

奇異果、木瓜。 

 

三、實驗步驟 

 

(一) 鳳梨排骨 

1. 將排骨洗淨，醃少許鹽、米酒，排骨沾粉油炸，炸成金黃色備用。 

2. 鳳梨榨成汁、切小塊備用。 

3. 鍋中加入鳳梨汁、砂糖，以中火煮至沸騰加入排骨蓋上鍋蓋，轉成

溫火悶煮約 5~7 分鐘。 

4. 掀起鍋蓋並略為攪拌均勻，加入果肉一同煮至排骨熟透入味。 

5. 準備一小碗加入太白粉與少許水拌勻，到入鍋中勾芡即可。 

 

(二) 橙汁排骨 

1. 將排骨洗淨，醃少許鹽、米酒，排骨沾粉油炸，炸成金黃色備用。 

2. 柳橙榨成汁、切小塊備用。 
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3. 鍋中加入柳橙汁、砂糖，以中火煮至沸騰加入排骨蓋上鍋蓋，轉成

溫火悶煮約 5~7 分鐘。 

4. 掀起鍋蓋並略為攪拌均勻，加入果肉一同煮至排骨熟透入味。 

5. 準備一小碗加入太白粉與少許水拌勻，到入鍋中勾芡即可。 

 

(三) 奇異果排骨 

1. 將排骨洗淨，醃少許鹽、米酒，排骨沾粉油炸，炸成金黃色備用。 

2. 奇異果榨成汁、切小塊備用。 

3. 鍋中加入奇異果汁、砂糖，以中火煮至沸騰加入排骨蓋上鍋蓋，轉

成溫火悶煮約 5~7 分鐘。 

4. 掀起鍋蓋並略為攪拌均勻，加入果肉一同煮至排骨熟透入味。 

5. 準備一小碗加入太白粉與少許水拌勻，到入鍋中勾芡即可。 

 

(四) 木瓜排骨 

1. 將排骨洗淨，醃少許鹽、米酒，排骨沾粉油炸，炸成金黃色備用。 

2. 木瓜榨成汁、切小塊備用。 

3. 鍋中加入木瓜、砂糖，以中火煮至沸騰加入排骨蓋上鍋蓋，轉成溫

火悶煮約 5~7 分鐘。 

4. 掀起鍋蓋並略為攪拌均勻，加入果肉一同煮至排骨熟透入味。 

5. 準備一小碗加入太白粉與少許水拌勻，到入鍋中勾芡即可。  
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四、實驗結果 

 

    根據實驗結果之統計，進一步比較分析，將鳳梨排骨、橙汁排骨、奇異果

排骨、木瓜排骨『外觀』、『香氣』、『口感』、『色澤』之實驗，分述如下： 

 

一、 鳳梨排骨、橙汁排骨、奇異果排骨、木瓜排骨之比較分析，依完成成品後，

以餐飲管理科男女共一百位同學試吃後，在四種不同果汁的比較，問卷以

五點量表來衡量，並根據量表結果整理出下列之分析： 

(一)試吃者對橙汁排骨之比較統計表： 

 問卷題目 同意程度 鳳梨排骨 橙汁排骨 奇異果排骨 木瓜排骨

人數 44 26 6 24 我覺得哪一種看起來比較

可口 百分比 44% 26% 6% 24% 

人數 43 34 12 11 
我覺得哪一種賣相比較好 

百分比 43% 34% 12% 11% 

人數 28 15 37 20 

外

觀 

我覺得哪一種賣相比較好 
百分比 28% 15% 37% 20% 

人數 29 44 14 13 我覺得哪一種聞起來有水

果香 百分比 29% 44% 14% 13% 

人數 39 33 18 10 我覺得哪一種聞起來讓人

想吃 百分比 39% 33% 18% 10% 

人數 37 35 17 11 

香

氣 

我覺得哪一種聞起來讓人

想購買 百分比 37% 35% 17% 11% 

人數 15 21 23 41 我覺得哪一種吃起來比較

不想吃 百分比 15% 21% 23% 41% 

人數 32 32 20 16 我覺得哪一種吃起來比較

香甜 百分比 32% 32% 20% 16% 

人數 35 38 11 16 

口

感 

我覺得哪一種吃起來比較

順口 百分比 35% 38% 11% 16% 
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 問卷題目 同意程度 鳳梨排骨 橙汁排骨 奇異果排骨 木瓜排骨

人數 43 26 14 17 我覺得哪一種比較吸引

人 百分比 43% 26% 14% 17% 

人數 33 37 15 15 
我覺得哪一種比較討喜 

百分比 33% 37% 15% 15% 

人數 40 28 18 14 

色

澤 

我覺得哪一種亮麗 
百分比 40% 28% 18% 14% 

(二)不同性別在橙汁排骨比較統計表： 

 問卷題目 同意程度 鳳梨排骨 橙汁排骨 奇異果排骨 木瓜排骨

男 22 16 3 10 我覺得哪一種看起來比

較可口 女 22 10 3 14 

男 20 17 7 7 我覺得哪一種賣相比較

好 女 23 17 5 4 

男 20 17 7 7 

外

觀 

我覺得哪一種賣相比較

好 女 23 17 5 4 

男 12 24 9 6 我覺得哪一種聞起來有

水果香 女 17 20 5 7 

男 25 10 11 5 我覺得哪一種聞起來讓

人想吃 女 14 23 7 5 

男 21 16 9 5 

香

氣 

我覺得哪一種聞起來讓

人想購買 女 16 19 8 6 

男 6 11 11 23 我覺得哪一種吃起來比

較不想吃 女 9 10 12 18 

男 14 17 11 9 我覺得哪一種吃起來比

較香甜 女 18 15 9 7 

男 14 17 11 9 

口

感 

我覺得哪一種吃起來比

較順口 女 18 15 9 7 

男 14 17 11 9 
我覺得哪一種比較吸引人 

女 18 15 9 7 

男 13 21 8 9 
我覺得哪一種比較討喜 

女 20 16 7 6 

男 19 10 12 10 

色

澤 

 

我覺得哪一種亮麗 
女 21 18 6 4 
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參●結論 

 

  根據研究方法與問卷調查結果，綜合整理得到以下四點結論： 

 

(一)外觀的部份 

    本組在問卷中發現鳳梨排骨比其他三種果汁排骨的接受度高，因為在問卷鳳

梨排骨的選項中，可口和賣相都得到相當高的評價，但是在特別選項中，選擇鳳

梨排骨的同學較少，因為大部分的同學認為鳳梨是常用於烹調菜肴上的水果之

一。奇異果排骨在外觀顏色上並不是很亮麗突出，在『我覺得哪一種比較特別』

的問卷選項中，選擇奇異果排骨的同學卻較多，因為部分的同學認為奇異果一般

看到的都是做成果醬或水果裝飾，是一種很少被用於烹調在菜餚裡的水果。 

 

(二)香氣的部份 

 

  問卷中發現橙汁排骨比其他三種果汁排骨香，因為大部分的同學認為柳橙本

身的香氣就比其他水果更香。鳳梨排骨在想購買和想吃的選項中，佔較高，因為

部分同學比較想品嘗鳳梨排骨。木瓜排骨在這部份中，選擇木瓜排骨的同學較

少，因為同學們在聞木瓜排骨的香氣時水果香味不夠明顯，因此比其他水果排骨

受歡迎度較低。 

 

(三)口感的部份 

 

   問卷中發現在『我覺得哪一種吃起來比較不想吃』的問卷選項中，木瓜排骨

佔最高，因為口感吃起來比較不可口，大部分的同學都不太喜歡。橙汁排骨在香

甜和順口的選項中，佔較高，因為柳橙在榨汁時有保留果肉，讓香氣更充裕，能

品嘗出果汁的原味。 

 

 

(四)色澤的部份 

 

   問卷中發現鳳梨排骨比其他三種果汁排骨吸引人，因為鳳梨排骨顏色鮮豔亮

麗，可以增加食物的視覺感官，忍不住讓人食指大動，讓大部分的同學喜愛，接

受程度也很高。 
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二、建議 

   

  針對本專題之發現本組提出三點建議： 

 

(一) 本研究僅針對象為 S家商餐飲科高三之學生，不足以代表大眾，希望以後

延續研究者可將研究層面擴大至一般菜肴上，藉以了解市場上的接受度及

推廣可行度。 

 

(二) 創意醬汁排骨可以在加入其他不同的果汁之健康元素，改變不同的口感，

製作大眾都喜愛的口味，而且水果中有很多營養素及豐富的膳食纖維和維

生素，希望後續研究者可以創造新口味，成為不一樣的選擇。 

    

(三) 本組在製作時，遇到很多挫折，例如：水果的選擇、份量的分配、成品的

口感等問題，都是一一去克服，希望後續研究者在討論時，可多加思考，

也可以建議把創意醬汁排骨製作成沾醬的方式，不僅方便還可以依自己的

喜好沾不同的醬汁食用。 
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