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壹●前言 

 

本段落主要內容共分為三部分：一、研究背景；二、研究動機；三、研究目的。 

 

一、研究背景 

 

  「戚風蛋糕」是在 1930 年，由美國廚師亨利‧貝克(Henry Baker)首創發明的，

他是根據海棉蛋糕的原始架構來改良。而隨著時代的變遷，戚風蛋糕的口味越來

越多種了，在製作過程略有不同，但是每種戚風蛋糕都有它們的專屬特色。 

 

  蓬萊米它較具有粘性、且彈性較好、也較具有光澤也比其它的稻米還要香，

平常用途是用來製作粥、壽司、白米飯等等。 

 

  糯米含有蛋白質、脂肪、糖類、鈣、磷、鐵、維生素Ｂ族及澱粉等成分，適

於溫補強壯的食品，具有補中益氣、暖脾胃的作用。是一種營養價值很高的稻米。 

 

二、研究動機 

 

  從以前到現在，戚風蛋糕是一種非常受歡迎且易學的蛋糕之一，戚風蛋糕因

口味的不同，所以在製作過程也略有不同，而戚風蛋糕最大的特色在於它的口感

鬆軟。  

   

  在現代高科技的社會中，市場上販售各式各樣不同的蛋糕，食品也越來越精

緻化，但常有業者會使用危害身體健康的原料，所以本研究決定要以「提升戚風

蛋糕的營養價值」為概念，並嘗試以蓬萊米粉以及糯米粉來取代一些低筋麵粉製

作戚風蛋糕，來提升戚風蛋糕的營養價值，讓戚風蛋糕不單單只是美味的甜點而

已，也可以讓您吃得健康、吃得安心。 

   

三、研究目的 

 

  依研究背景與動機，提出下列三點研究目的： 

(一)以蓬萊米粉、糯米粉製作戚風蛋糕口感之探討 

(二)以蓬萊米粉、糯米粉製作戚風蛋糕色澤之探討 

(三)以蓬萊米粉、糯米粉製作出戚風蛋糕喜愛程度之探討 
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貳●正文 

 

  本章根據研究目的進行文獻的蒐集與分析，主要內容共分為五節;第一小節

「文獻架構圖」;第二節「米」；第三節「戚風蛋糕相關研究」；第四節「米的加

工製品」；第五節「米戚風蛋食譜研究」 

 

一、文獻架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

二、台灣稻米的歷史由來 

 

  臺灣早期的稻米品種非常複雜，有漢人從華南帶來的，有高山族從南洋帶來

的，更有荷蘭人從海外引進的品種。等到日本人佔據臺灣後做了統計，台灣稻米

品種竟多達一千六百七十九種。我們熟知的“蓬萊米”它屬於日本行的稉稻系

統，形狀短圓，黏性較高。與漢人從大陸帶來黏性較低於的稉稻，又稱“在來米”

不同。在稻米所含的各種營養中，蛋白質脂肪和醣類是人體最需要的三大營養素。 

 

三、戚風蛋糕的歷史由來 

 

  戚風蛋糕（Chiffon cake），香港稱雪芳蛋糕，此類蛋糕是混合麵糊類和乳沫

類兩種麵糊，改變乳沫蛋糕的組織和顆粒而成。戚風蛋糕最大特色是口感鬆軟，

採用分蛋打發的技巧，使組織包有充分空氣而爽口細緻，同時因為以植物油取代

牛油，空氣也較易藏於蛋糕之內。此外，這亦使蛋糕的熱量較低。然而，戚風蛋

米 

戚 

風 

蛋 

糕 

文 

獻 

探 

討 

糯米粉 
米 

米的烘焙相關食品 

戚風蛋糕相關研究 

米戚風蛋糕食譜研究 

蓬萊米粉 

表 2-1 文獻架構圖 

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%A9%BA%E6%B0%A3
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%89%9B%E6%B2%B9
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%86%B1%E9%87%8F
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糕沒有了牛油蛋糕獨有的香味。戚風蛋糕是於 1927 年由美國加州一個兼營小型

蛋糕店的保險經紀 Harry Baker 所發明。然而，蛋糕的配方直到 1948 年才被公開。 

 

四、米的加工製品 

 

  本組找出市面上有含米的烘焙食品:米戚風蛋糕、米戚風瑞士捲、米葡萄

乾核桃瑪芬、米湯種甜麵、米湯種葡萄乾吐司麵包、米饅頭、糙米鬆

餅、米香蛋捲黑糖糕、蘿蔔糕、粄條、碗粿、麻糬、米布丁、湯圓、

年糕。等等  

 

五、米的研究食譜 

 

  根據戚風蛋糕食譜之收集，以表格方式呈現，分述如下 

 書名 作者 出版社 

1 手作花漾戚風蛋糕 小沢のり子 瑞昇文化事業股份有限公司 

2 台灣在地好食材 
東森電視台、 

台灣 101 個故事 
凱特文化創意股份有限公司 

3 姚孟嘉 中國米食食譜 英文漢聲出版有限公司 

4 美味糕點新主張 薛妃娟 葉子出版股份有限公司 

5 從 0 開始學作戚風蛋糕 福岡直子 邦聯文化事業股份有限公司 

6 戚風蛋糕零失敗 曾美子 大境文化事業有限公司 

7 戚風蛋糕&泡芙 製菓研究室  八方出版股份有限公司 

8 
蛋糕&餅乾 最適合新手

點心烘焙入門 
隈部美千代 楓書坊文化出版社 

9 最新版新手的烘焙聖經 楊桃文化 楊桃文化股份有限公司 

10 稻米全書 斯瑞‧歐文 遠足文化事業股份有限公司 

 

 表 2-2 文獻架構圖 

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%89%9B%E6%B2%B9%E8%9B%8B%E7%B3%95
http://zh.wikipedia.org/wiki/1927%E5%B9%B4
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%BE%8E%E5%9C%8B
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%BE%8E%E5%9C%8B
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BF%9D%E9%9A%AA
http://zh.wikipedia.org/wiki/1948%E5%B9%B4
http://www.eslite.com/Search_BW.aspx?query=%e5%b0%8f%e6%b2%a2%e3%81%ae%e3%82%8a%e5%ad%90
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六、問卷調查結果 

 

  本次發放了１００張問卷，老師發放２０張，一年級學生發放４０張，二年

級發放 40 張，回收１００張，以下是我們的統計結果分析。 

 

（一）統計結果 

 

4-1、蓬萊米戚風蛋糕比較之差異 

問卷題目 
老師 

學生 

非常 

喜歡 
喜歡 普通 不喜歡 

非常 

不喜歡 

1.您對蓬萊米戚風蛋糕

的〝口感〞同意程度 

老師 5 8 6 1 0 

一年級 20 16 4 0 0 

二年級 13 23 4 0 0 

2.您對蓬萊米戚風蛋糕

的〝色澤〞同意程度 

老師 3 10 6 1 0 

一年級 17 18 5 0 0 

二年級 16  17  7  0  0  

3.您對蓬萊米戚風蛋糕

的〝喜愛程度〞同意

程度 

老師 5  8  5  2  0  

一年級 21 16 3 0 0 

二年級 20  15  5 0  0  

4.您對蓬萊米戚風蛋糕

是否符合健康取向 

 是 否    

老師 18 2    

一年級 40 0    

二年級 40  0     

表 4-1 蓬萊米戚風蛋糕比較差異總表 

 

4-2、糯米戚風蛋糕比較之差異 

問卷題目 
老師 

學生 

非常 

喜歡 
喜歡 普通 不喜歡 

非常 

不喜歡 

1.您對糯米戚風蛋糕的

〝口感〞同意程度 

老師 0 15 4 0 1 

一年級 13 20 6 1 0 

二年級 15 17 7 1 0 

2.您對糯米戚風蛋糕的

〝色澤〞同意程度 

老師 2 12 4 2 0 

一年級 14 20 6 0 0 

二年級 13  15  12  0  0  

3.您對糯米戚風蛋糕的

〝喜愛程度〞同意程

老師 3  9  7   0 1  

一年級 10 24 6 0 0 
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度 二年級 16  18  5  1  0  

4.您對糯米戚風蛋糕是

否符合健康取向 

4.您對糯米戚風蛋糕是

否符合健康取向 

 是 否    

老師 13 7    

一級 34 6    

二年級 37 3     

表 4-2 糯米戚風蛋糕比較差異總表 

 

4-3 是否聽過米戚風蛋糕 

問卷題目 
老師 

學生 
是 否 

是否聽過戚風蛋糕 

老師 9 11 

一年級 15 25 

二年級 37 3 

 

 

4-4 蓬萊米戚風蛋糕及糯米戚風蛋糕問卷選項分 

 

 

參●結論 

 

  本研究以 30%的蓬萊米粉、糯米粉分別加入 70%的低筋麵粉做出來的戚風蛋

糕雖然綿密但是戚風蛋糕中間會塌陷，是否要調整米麵粉、麵粉跟水的比例或著

縮小蛋糕的面積，老師建議說能改成杯子蛋糕，在放上裝飾才能修飾塌陷部分。 

 

本研究最後做出來的問卷調查結果是： 

 

1、老師較喜歡糯米戚風蛋糕 

 

2、高一學生較喜歡蓬萊米戚風蛋糕 

 

3、高二學生較喜歡蓬萊米戚風蛋糕 

 

4、統計結果，老師比較喜歡糯米戚風蛋糕，一年級、二年級的同學比較喜歡蓬

萊米戚風蛋糕。 

口感 非常喜歡 喜歡 普通 不喜歡 非常不喜歡 

蓬萊米戚風蛋糕 5 8 6 1 0 

糯米戚風蛋糕 0 15 4 0 1 

表 4-4 蓬萊米戚風蛋糕、糯米戚風蛋糕(老師)口感喜愛程度計次表 

表 4-3 是否聽過米戚風蛋糕總表 
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5、調整米麵粉、低筋麵粉、水的比例、縮小蛋糕的比例，這樣可以改善中間塌

陷的部分。 

 

6、老師建議可以把它改成杯子蛋糕，這樣也能修飾塌陷的部分。 
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