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壹●前言  

  

一、研究背景  

 

  中國人的兩大主食－米與麵，不但以其原形原位在日常生活中主導著國人的

三餐所需。更在改變外觀，碾成粉末之後，變化出各式各樣的口味，成為點心食

材，中國人的飲食智慧與技巧，單從粉類製作這一項上可以看出巧思（梁瓊白，

2011）。 

 

二、研究動機 

 

  一直以來都可以在傳統菜市場或者是一般的超市裡都可以看到傳統不包餡

料的湯圓，但在那些有五顏六色的湯圓之下，大多都是採用食用色素來添加顏色

的美觀。色素吃多了對身體也不太好，本組採用了三種蔬菜（胡蘿蔔、菠菜、南

瓜）來作為外管顏色的改變，既能夠可以讓大家吃的安心、健康又養身的食品。 

 

三、研究目的  

  

（一）研究三種不同的蔬菜湯圓在『色澤』差異之探討。 

（二）研究三種不同的蔬菜湯圓在『味道』差異之探討。  

（三）研究三種不同的蔬菜湯圓在『喜愛程度』差異之探討。  

（四）研究三種不同的蔬菜湯圓在『購買意願』差異之探討。 

 

貳●正文  

  

一、文獻探討  

 

 (一)湯圓的由來 

 

  湯圓是冬至應景的一種食品多為糯米製成。在台灣閩南語稱為「圓仔」，客

家語稱為「粄圓」，通常做成紅白兩色。在中國大陸，則有另一種較為大型、包

餡的湯圓，其外型似元宵。元宵也稱作「湯圓」，南方人用糯米製成大小和龍眼

差不多的圓子，稱作「湯圓」；北方人吃的圓子較大，裏面摻有餡子，稱之為「元

宵」。 

 

 (二)糯米粉 

 

  糯米粉又稱糯米麵，糯米的黏性強。蒸熟後較軟黏且具張力，多用來製作中
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式點心，例:湯圓、年糕、麻糬、紅龜粿等。一般市售糯米粉，如非特別註明，

都是生糯米粉(林美慧，1999)。 

 

 (三)胡蘿蔔的營養價值 

 

  胡蘿蔔不僅含糖量高，且含有蛋白質、脂肪、礦物質以及維生素等多種營養

成分。胡蘿蔔中的 β─胡蘿蔔素會在體內轉華成維生素 A，提升身體的體抗力，

導致細胞惡化的活性氧等。β─胡蘿蔔素能有效預防花粉過敏症、過敏性皮膚炎

等過敏反應。也具有造血功能，因此能改善貧血或冰冷症。胡蘿蔔含較多的核黃

素和葉酸。葉酸有抗癌作用。胡蘿蔔中的木質素也有提高身體抗癌免疫力和堅接

消滅癌細胞的功用。長期抽菸的人，每日飲半杯胡蘿蔔汁，對肺部易有保護作用。

雖營養豐富，但是不要過量食用，因為攝取大量胡蘿蔔素會使皮膚的色素產生變

化，變成成黃色。尤其是女性如果胡蘿蔔吃多了，過量的的胡蘿蔔素會影響卵巢

的黃體素合成、分泌量減少，有的甚至會造成無月經、不排卵，會經期錯亂的現

象，並有可能導致不孕（元氣星球工作室，2012）。 

  胡蘿蔔中所含的鈉離子比一般蔬菜要來得高些，這是為什麼許多營養師提醒

高血壓病患勿大量攝食胡蘿蔔的原因；其實胡蘿蔔裡鉀離子含量也不低，若是以

不加鹽的方式攝入，對高血壓患者仍是很有利的。胡蘿蔔的纖維含量也相當可觀，

尤其是可溶性的果膠，可以調節我們腸道的正常功能(金惠民‧邵蘊萍，1998)。 

 

 (四)菠菜的營養價值 

 

  曾有人稱菠菜為「蔬菜之王」，強調它的營養豐富；也有人稱其為「女性蔬

菜」，強調它含有鐵質，可以改善婦女的貧血現象。菠菜的營養成分的確很好。

首先，它的鉀離子出奇的高，「鎂」離子也較其他常見蔬菜高出許多。菠菜的「鐵

質」在蔬菜中確實是含量較高的，但其吸收率卻偏低，對改善缺鐵性貧血應無太

大助益；其「葉酸」含量豐富，若是生食，葉酸充分攝入，對改善因缺乏葉酸而

引發的貧血應有所幫助(金惠民‧邵蘊萍，1998)。 

  菠菜含有蛋白質、脂肪、碳水化合物、粗纖維、灰分、鈣、磷、鐵、胡蘿蔔

素、硫胺素、核黃素、菸鹹酸、抗壞血酸和草酸等。菠菜含有草酸（其澀味，就 

是由草酸所致）它妨礙鈣質的吸收，主時先投入開水略煮一下，節可除去草酸(林

正村，1993)。 

  菠菜富含多種植化素，可有效強化肝細胞的抵抗力，具有強大的抗氧化功

能，也能有效增強免疫力。菠菜含有補血、潤燥、幫助消化、美容等功能，對

於高血壓、糖尿病、為常功能失調、便秘、內外痔都有了的作用。菠菜含有葉

酸，孕婦應該經常補充葉酸，食用葉酸也能使人感覺快樂，對精神疾病也很有

幫助(石玉鳳，2010)。 
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 (五)南瓜的營養價值 

 

  南瓜含有豐富的醣類、澱粉，所以老南瓜吃起來又面又甜。它還含有蛋白質、

脂肪、維生素Ａ、Ｂ、Ｃ和鈣、磷等礦物質，營養較好(林正村，1993)。 

  南瓜的果肉呈金黃色，它的熱量主要是來自於醣分，蛋白質含量不高，脂肪

量更是非常低。有人以為南瓜的澱粉含量很高，其實並不然，以同樣重量而言，

它的熱量並不比一般綠葉蔬菜多。南瓜的膳食纖維量中等，鉀離子相當豐富，更

是維生素Ａ極佳的來源(金惠民‧邵蘊萍，1998)。 

  南瓜含多種類的胡蘿蔔素、類黃酮素等植化素，抗氧化作用優異，能減少人

體吸收膽固醇，預防眼睛黃斑病變、預防癌症、抗老化、增強抵抗力、對預防心

血管疾病也有幫助。此外，南瓜籽富含鋅，鋅在人體含量極少，因此南瓜籽可用

在治療會預防男性攝護腺問題，具有延緩攝護腺肥大、幫助排尿順暢等作用(石

玉鳳，2010)。 

 

二、研究方法  

 

 (一) 研究架構圖 

 

  本專題之研究目的為了讓湯圓顏色更加多元，並將蔬菜其實際運用在餐點中，

因此先針對本專題製作小組就加以討論，決定本組做法之食譜。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3-1 研究架構圖 

(二)問卷調查對象 

  

    以樹德家商高一、二資處與流通科七十位學生為研究對象，進行產品品評，

製作蔬菜湯圓

 

自變項 

1. 胡蘿蔔 

2. 菠菜 

3. 南瓜 

 

 感官品評 

 1.色澤 

 2.味道 

 3.喜愛程度 

 4.購買意願 

   控制變項 

1.糯米粉 

2.龍眼乾 

3.砂糖 
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共發放70份問卷，來調查消費者對於各種湯圓口味的喜愛度，在產品的色澤、味

道、喜愛程度、購買意願上做比較。  

(一)本研究以感官品評方法填寫問卷，以眼看、鼻聞、口嘗(品評每一個樣品須漱

口)，依以下所列數字寫下對該樣品之感官特性的接受程度。評分標準則以李克

特五點量表衡量湯圓色澤、湯圓味道、整體喜愛程度、購買意願：1代表非常不

喜歡2代表不喜歡3代表普通4代表喜歡5代表非常喜歡。  

(二)我們以高一、二資處與流通科七十位學生為對象，男生和女生共70人，收回

了70份有效問卷。  

(三)使用 Excel 作出統計分析圖表。 

 

二、製作流程 

 

（一）準備所需材料 （二）以果汁機榨製成汁 

 

 

 

圖 1 圖 2 

（三）將各個蔬菜汁倒入糯米粉裡 （四）攪拌至成糰 

 
 

圖 3 圖 4 
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（五）取 1/4 塊壓扁，煮熟。稱「粿粹」 （六）跟原來的糯米糰搓揉均勻 

  

圖 5 圖 6 

（七）成為不黏手的糯米糰 （八）盤上灑一點糯米粉，搓圓 

  

圖 7 圖 8 

（八）放入沸水中煮熟，成品  

 

 

圖 9  

参●結論 

 

    本小組經過討論而選出三種蔬菜製作湯圓，再經由問卷統計出結果。並比較

出胡蘿蔔、菠菜、南瓜哪一種蔬菜製作出來的湯圓色澤最漂亮、味道最好、最受

人們喜愛、願意花錢去購買。 

  我們將回收之 70 份有效問卷，使用 Excel 作出統計分析圖表，得到的結

果。  
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表 1 

 

  根據上圖表 4-1 男生對三種蔬菜色澤的統計，男生比較同意以胡蘿蔔製作的

湯圓有 32 人，同意菠菜的有 26 人，同意南瓜有 28 人；則佔胡蘿蔔的人較多。 

 

表 2 

 

  根據上圖表 4-2 女生對三種蔬菜色澤的統計，女生比較同意以胡蘿蔔製作的

湯圓有 21 人，同意菠菜的有 17 人，同意南瓜有 22 人；則佔南瓜的人較多。 

 

表 3 

 
  根據上圖表 4-3 男生對三種蔬菜味道的統計，男生比較同意以胡蘿蔔製作的

湯圓有 32 人，同意菠菜的有 26 人，同意南瓜有 28 人；則佔胡蘿蔔的人較多。 
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表 4 

 

  根據上圖表 4-4 女生對三種蔬菜味道的統計，女生比較同意以胡蘿蔔製作的

湯圓有 13 人，同意菠菜的有 11 人，同意南瓜有 23 人；則佔南瓜的人較多。 

 

表 5 

 

  根據上圖表 4-5 男生對三種蔬菜喜愛程度的統計，男生比較同意以胡蘿蔔製

作的湯圓有 29 人，同意菠菜的有 26 人，同意南瓜有 26 人；則佔胡蘿蔔的人較

多。 

 

表 6 

 

  根據上圖表 4-6 女生對三種蔬菜喜愛程度的統計，女生比較同意以胡蘿蔔製
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作的湯圓有 11 人，同意菠菜的有 9 人，同意南瓜有 17 人；則佔南瓜的人較多。 

 

表 7 

 
  根據上圖表 4-7 男生對三種蔬菜購買意願的統計，男生比較同意以胡蘿蔔製

作的湯圓有 25 人，同意菠菜的有 21 人，同意南瓜有 23 人；則佔胡蘿蔔的人較

多。 

 

表 8 

 

  根據上圖表 4-8 女生對三種蔬菜購買意願的統計，女生比較同意以胡蘿蔔製

作的湯圓有 13 人，同意菠菜的有 8 人，同意南瓜有 18 人；則佔南瓜的人較多。 

 

九、總結 

(一)在色澤最佳的選項中：胡蘿蔔和南瓜的色澤最佳，則菠菜在色澤美觀較差。 

(二)在味道良好的選項中：胡蘿蔔和南瓜的味道良好，則菠菜在味道較差。 

(三)在喜愛程度的選項中：胡蘿蔔和南瓜比較多人喜愛，則菠菜在喜愛度較普

通。 

(四)在購買意願的選項中：胡蘿蔔和南瓜的比較多人願意花錢購買，則菠菜在購
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女生對三種蔬菜購買意願的統計
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買意願較少。 
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