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以不同醬汁做義大利麵之比較 

 
壹●前言 
 
一、研究動機 
 

  義大利菜讓人直覺想到義大利麵,，也會讓我們聯想到大量的使用蕃茄、橄

欖油以及而義大利菜在運用香料方面也算是鼻祖，它對西餐文化的貢獻更是不可

磨滅，因此本組想以多種不同義大利麵醬汁所製作成義大利麵來做比較。 

 

二、研究目的 

 

   (一)比較不同的內餡對鳳梨酥成品『口感』的影響。 

   (二)比較不同的內餡對鳳梨酥成品『色澤』的影響。 

   (三)比較不同的內餡對鳳梨酥成品『整體感覺』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。 

依變項 

 

口感 

色澤 

整體感覺  

 

實驗 

 

義大利麵 

 

自變項 

奶油白醬 

蕃茄紅醬 

羅勒青醬 

 

   

圖一：實驗架構圖 
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貳●正文 
 

一、義大利麵的背景 

 

義大利麵統稱 Pasta，原意是經搓揉過的麵糰，相傳是由馬可波羅自中國攜

帶麵條回去義大利開始。其最早成型的時期約是西元十三至十四世紀間，在當時

人們用穀類來填飽肚子時，就知道將穀類壓碎和水來做濃稠的湯。當時阿拉伯人

的行旅商隊在沙漠行進中發明的，他們把易腐壞的麥粉加水揉合乾燥，利於外出

攜帶方便，這種方法傳到了歐洲義大利南部。 

 

二、材料 

 

    義大利麵 

    蕃茄紅醬：蕃茄、洋蔥、絞肉、紅蘿蔔、番茄糊、鹽、胡椒粉、香料。 

    奶油白醬：奶油、鮮奶油、牛奶、麵粉、鹽、胡椒粉。 

    羅勒青醬：九層塔、松子、蒜頭、帕馬森乳酪粉、海鹽。 

 

三、實驗步驟 

 

(一) 蕃茄紅醬義大利麵 

1. 煮水鍋水滾加入好許鹽和橄攔油，放入麵條煮至 7~8 分手撈起至冷

水中被用。 

2. 蕃茄切丁，洋蔥、紅蘿蔔剁碎。          

3. 起鍋加少許油，洋蔥、紅蘿蔔下去炒至變色加入絞肉，炒至同色加

入蕃茄糊、香料以小火慢煮，煮到收汁後加入鹽、胡椒粉。 

4. 加入麵條拌均即可。 
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(二) 奶油白醬義大利麵 

1. 煮水鍋水滾加入好許鹽和橄攔油，放入麵條煮至 7~8 分手撈起至冷

水中被用。 

2. 奶油置鍋中加熱融解，倒入麵粉水混勻，一直加熱至鍋內醬汁起泡

為止。 

3. 牛奶分數次，一點一點倒入混和〈小心不要結塊〉拌均加鹽、胡椒

粉。 

4. 以小火邊攪邊煮成糊化，煮至黏糊狀加鮮奶油，拌均勻不要煮太久。

起另一鍋適量白醬加麵條，拌均勻就完成了。 

 

(三) 羅勒青醬義大利麵 

1. 煮水鍋水滾加少許鹽和橄攔油，放入麵條煮至 7~8 分熟撈起放至冷

水中備用。 

2. 羅勒葉、松子、乳酪粉、蒜頭放入果汁機打，橄欖油少量逐步加入，

機器間歇開關以觀察所醬料粗細與油的用量。 

3. 青醬做先冷藏，等麵條做好，青醬拿出來時須攪拌一下。 

4. 起鍋加入適當青醬、麵條、海鹽拌均勻就完成了。 
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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，將蕃茄紅醬、奶油白醬、羅勒青

醬『口感』、『色澤』、『整體感覺』之實驗，分述如下： 

 

一、 蕃茄紅醬、奶油白醬、羅勒青醬製作的義大利麵之比較分析，依完成義大

利麵後，餐飲管理科男女共一百位同學試吃後，在三種不同義大利麵的比

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) 試吃者對義大利麵之比較統計表： 

問卷題目 同意程度 非常不同意 不同意 普通 同意 非常同意

人數 20 9 14 7 50 我覺得義大利紅醬  

口感上比較順口 百分比 20% 9% 14% 7% 50% 

人數 9 16 45 25 5 我覺得義大利白醬口

感上比較順口 百分比 9% 16% 45% 25% 5% 

人數 7 13 33 19 28 我覺得義大利青醬口

感上比較順口 百分比 7% 13% 33% 19% 28% 

人數 7 11 21 36 25 我覺得義大利紅醬色

澤上比較光滑 百分比 7% 11% 21% 36% 25% 

人數 7 10 32 36 15 我覺得義大利白醬色

澤上比較光滑 百分比 7% 10% 32% 36% 15% 

人數 4 16 23 33 24 我覺得義大利青醬色

澤上比較光滑 百分比 4% 16% 23% 33% 24% 

人數 1 10 22 37 30 我覺得義大利紅醬整

體感覺上比較順眼 百分比 1% 10% 22% 37% 30% 

人數 8 12 26 33 21 我覺得義大利白醬整

體感覺上比較順眼 百分比 8% 12% 26% 33% 21% 

人數 12 13 18 34 23 我覺得義大利青醬整

體感覺上比較順眼 百分比 12% 13% 18% 34% 23% 
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(二)不同性別在鳳梨酥比較統計表： 

問卷題目 同意程度 非常不同意 不同意 普通 同意 非常同意

男 10 1 9 3 25 我覺得義大利紅醬  

口感上比較順口 女 10 8 5 4 25 

男 6 6 20 13 3 我覺得義大利白醬口

感上比較順口 女 3 10 25 12 2 

男 3 8 14 9 14 我覺得義大利青醬口

感上比較順口 女 4 5 19 10 14 

男 4 5 9 16 14 我覺得義大利紅醬色

澤上比較光滑 女 3 6 12 20 11 

男 4 5 14 17 8 我覺得義大利白醬色

澤上比較光滑 女 3 5 18 19 7 

男 1 8 12 14 13 我覺得義大利青醬色

澤上比較光滑 女 3 8 11 19 11 

男 0 4 11 19 14 我覺得義大利紅醬整

體感覺上比較順眼 女 1 6 11 18 16 

男 5 5 13 15 10 我覺得義大利白醬整

體感覺上比較順眼 女 3 7 13 18 11 

男 6 6 9 16 11 我覺得義大利青醬整

體感覺上比較順眼 女 6 7 9 18 12 

 

 

參●結論 

 

  根據研究方法與問卷調查結果，綜合整理得到以下三點結論： 

 

(一)口感的部份 

 

    採用相同題目類型製作問卷，我們發現相同的題目類型中，可以清楚知道義

大利麵紅醬吃起來比白醬和青醬好吃，口味中品嚐的出香料和食材的口感，吃起

來時的口感較為豐富，讓人食指大動。義大利麵白醬和青醬則大部分的同學覺得

普通，因為醬汁再吃起來的口感感覺，覺得沒有太大的改變。 
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(二)色澤的部份 

 

    在問卷中發現在這題目中，義大利紅醬看起來比白醬和青醬好看，因為添加

許多食材，讓顏色變的鮮豔亮麗，增加視覺效果，讓成品看起來更有活力，接受

度也很高。義大利麵白醬和青醬在外觀和色澤是採用簡單不華麗的方式呈現，也

深受大眾喜愛，雖然沒有紅醬亮麗的顏色，但是在西餐菜肴上也佔有一席之地。 

 

 

(三)整體感覺部份 

 

    在問卷中發現在這題目中，義大利紅醬看起來比白醬和青醬來的討喜，喜愛

接受度相當高。 

 

 

二、建議 

   

  針對本專題之發鮮本組提出三點建議： 

 

(一)研究僅針對象為樹德家商之餐飲科高三之學生，不足以代表大

眾，希望後續研究者藉以了解義大利麵在市場上的接受度及推廣

可行度。 

(二)本組在製作專題時，碰到許多挫折，這些都是要去一一克服，希

望後續研究者可以加以改良，也可以建議改變題目的方式，利用

不同義大利麵麵條來做變化，或是製作創意醬汁也都是不錯的選

擇之一。 

(三)在製作義大利麵醬汁時，香料的用量要特別注意，因為如果香料

加太多，反而會把醬汁的原味都蓋過去，所以建議後續研究者在

製作時，請一點一點的加入，並仔細攪拌均勻。 
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