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比較不同凝固原料製做果凍之差異性探討 

 

壹●前言 

 

一、研究動機 

    樹德家商餐飲管理科，100 學年度畢業成果展以『本地特產』為主題，在文

獻收集中，發現果凍大多以吉利丁片製作，本組想趁這個機會深入了解吉利丁

片、吉力丁粉、洋菜粉跟寒天的效果跟口味、口感。 

 

二、研究目的 

 

   一、探討凝固原料對成品果凍『口感』的影響。 

   二、探討凝固原料對成品果凍『色澤』的影響。 

   三、探討凝固原料對成品果凍『購買意願』的影響。 

   四、探討凝固原料對成品果凍『整體感覺』的影響。 

 

三、研究方法 

 

    (一)實驗法 

    (二)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。 

控制變項 

紅茶、糖 
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貳●正文 

 

一、果凍的背景 

    果凍原名不是果凍，原名是叫做粉狀明膠，由 1845 年美國實業家 Peter Coope

在美國獲得專利；之後再 1885 由 Pearle B. Wait 與他的妻子增加數種調味粉並改

名為果凍，1902 年果凍開始熱賣；截至 2008 年，已經有上百種果凍在世界各地

販售。 

 

二、材料 

 

紅茶、糖、吉利丁粉、吉利丁片、洋菜粉、寒天粉。 

 

三、實驗步驟 

 

(一) 吉利丁粉果凍 

     1. 將紅茶加熱。 

        2. 紅茶加入吉利丁粉，拌至吉利丁粉完全融化。 

         3. 將紅茶分裝近塑膠杯裡，待冷卻 

         4. 冷卻後放入冰箱靜置 1小時到 1小時半。 

      

(二) 吉利丁片果凍 

     1. 將紅茶加熱。 

     2. 將吉利丁片泡軟 

        3. 紅茶加入吉利丁片，拌至吉利丁粉完全融化。 

         4. 將紅茶分裝近塑膠杯裡，待冷卻 

         5. 冷卻後放入冰箱靜置 1小時到 1小時半。 
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(三) 寒天粉果凍 

     1. 將紅茶加熱。 

        2. 紅茶加入寒天粉，拌至寒天粉完全融化。 

         3. 將紅茶分裝近塑膠杯裡，待冷卻 

         4. 冷卻後放入冰箱靜置 1小時到 1小時半。 

 

(四) 洋菜粉果凍 

     1. 將紅茶加熱。 

        2. 紅茶加入洋菜粉，拌至洋菜粉完全融化。 

         3. 將紅茶分裝近塑膠杯裡，待冷卻 

         4. 冷卻後放入冰箱靜置 1小時到 1小時半。 

 

四、實驗結果 

 

根據實驗結果之統計，進一步比較分析，將吉利丁片、吉利丁粉、寒天粉、’洋
菜粉『口感』、『色澤』、『購買意願』、『整體感覺』之實驗，分述如下 :  

 

(一) 吉利丁片、吉利丁粉、寒天粉、’洋菜粉製作的果凍之比較分析，依完成蒸

蛋後，餐飲管理科男女共五十位同學試吃後，在四種不同蒸蛋的比較，問

卷以八點量表來衡量，並根據量表結果整理出下列之分析 
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(一)試吃者對果凍之比較統計表： 
 

題目 同意程度 吉利丁片 吉利丁粉 洋菜粉 寒天粉 

人數 49 23 16 12 何種凝固原料

製成的果凍口

感比較 Q彈 
百分比 49% 23% 16% 12% 

人數 29 27 9 15 何種凝固原料

製成的果凍口

感比較普通 
百分比 29% 27% 9% 15% 

人數 13 12 42 33 何種凝固原料

製成的果凍口

感比較差 
百分比 13% 12% 42% 33% 

人數 39 35 15 11 何種凝固原料

製成的果凍色

澤比較光滑 
百分比 39% 35% 15% 11% 

人數 40 29 10 21 何種凝固原料

製成的果凍色

澤比較普通 
百分比 40% 29% 10% 21% 

人數 1 4 54 41 何種凝固原料

製成的果凍色

澤比較差 
百分比 1% 4% 54% 41% 

人數 39 34 17 10 何種凝固原料

製成的果凍你

會比較想購買 
百分比 39% 34% 17% 10% 

人數 7 8 43 42 何種凝固原料

製成的果凍你

比較不想購買 
百分比 7% 8% 43% 42% 
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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) 口感的部分 

 

    我們發現吉利丁片、吉利丁粉所製作之果凍較為大多數人接受，而洋菜粉與

寒天粉所製作之果凍較較不被接受；這可能是寒天粉與洋菜粉製作之成品相比吉

利丁粉與吉利丁片較為硬脆，而大眾所認定之果凍是屬於軟嫩又有彈性之原因。 

 

(二) 光澤的部分 

 

    我們發現吉利丁片、吉利丁粉所製作之果凍較為大多數人接受，而洋菜粉與

寒天粉所製作之果凍較較不被接受；這可能是洋菜與寒天粉做出來之成品表面有

些許粗粒，與市售果凍大相逕庭。 

 

(三) 購買意願部分 

 

    我們發現吉利丁片較多人會想要購買，洋菜粉則是多數人皆不願意購買；可

能是寒天粉與洋菜粉製作之成品比起吉利丁片與吉利丁粉來的略黑，有違大眾所

認定之果凍標準。 

 

(三) 整體而言 

 

    我們發現吉利丁片似乎是最適合用於製作果凍之材料；於口感、光滑程度、

購買意願上都被大多數人所接受；吉利丁粉與吉利丁片一樣，在各方面上都被多

數人所接受；洋菜粉與寒天粉似乎是最不適合製作果凍之材料，於口感、光澤、

購買意願皆被多數人所不能接受。 

 

二、建議 

  (一)本專題研究僅針對樹德家商高三餐飲科一百位學生，不足以代表大眾，後

續研究者可將研究層面擴大至一般大眾，藉以了解果凍之市場與接受度、推廣的

可行性。 

 

  (二) 本專題發現洋菜粉以及寒天粉製成之果凍並不被大多數人所接受，可考

慮往此方向做改善以及改良 
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  (三)、可試著加入健康元素，如 : 牛奶、綠茶…等，探討大眾接受程度 
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