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壹●前言 

一、研究動機 

    每到夏天，爸爸就會煮涼麵來吃，長大後，也參與做涼麵的過程，每次跟父

親一起做事時，學到的不只做事的技巧，他總是會給我很多機會教育，很多時候

的對話，至今還會偶爾想起。其實涼麵百百種，每個人都有自己喜愛的涼麵口味，

甚至很多人都有自己私房的涼麵店家，有的營業時間很短，每天只賣早上每個人

吃完涼麵後的表情都是很滿足的，因為夏天吃涼麵不僅可以消暑，還很有飽足

感。 

二、研究目的 

依研究背景與動機，提出下列四個研究目的： 

(一) 探討紅茶、綠茶、烏龍茶對涼麵成品『香氣』的影響。 

(二) 探討紅茶、綠茶、烏龍茶對涼麵成品『口感』的影響。 

(三) 探討紅茶、綠茶、烏龍茶對涼麵成品『購買意願』的影響。 

三、研究方法 

實驗方法 : 實驗步驟及說明如下: 

   （一）: 進行涼麵與不同醬汁的製作 

   （二）: 做出實驗成品並拍照，紀錄 

   （三）: 進行實驗比較與討論出研究之結     

           果，做出結論。 
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貳●正文 

一、涼麵的背景 

    涼麵又稱冷麵，是指涼吃的麵條，世界上不少地區都有涼麵，盛行於夏天天

熱胃口不佳食用；現於便利商店見販賣盒裝涼麵，便利店涼麵花樣更多，惟麵條

口感一般不及涼麵專賣店軟硬適中，且麵量少不及專賣店。於日本、香港等地，

一些袋裝小吃店會售賣袋裝涼麵。通常，台灣各都市常見無湯涼拌麵。 

二、材料 

油麵、醬油、糖、鹽、醋、麻油、水、紅茶、綠茶、烏龍茶 

三、實驗步驟 

(一)食譜 

 主材料 醬汁材料 作法 

紅

茶 

 

 

 

 

 

涼 

 

麵 

醬油、糖、鹽、醋、

麻油、水、紅茶 

1.先將水煮滾加入油麵燙到熟 

2.以漏勺把麵撈起放入鍋子內加白開水和冰

塊降溫一下 

3.先將醬油、糖、鹽、醋、麻油、水混合在

一起 

4.將紅茶、綠茶、烏龍茶，用熱水把味道煮

出來 

5.將醬油、糖、鹽、醋、麻油、水和煮好的

紅茶、綠茶、烏龍茶做混合 

6.芝麻醬先準備好備用 

7.將煮熟的麵放入芝麻醬，再加入醬汁均勻

攪拌即可完成 

綠

茶 

醬油、糖、鹽、醋、

麻油、水、綠茶 

 

 

烏 

 

 

龍 

 

 

茶 

 

 

醬油、糖、鹽、醋、

麻油、水、烏龍茶 

http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E8%A2%8B%E8%A3%9D%E5%B0%8F%E5%90%83&action=edit&redlink=1


以不同的茶製作涼麵醬汁口感差異之探討 

 

3 
 

(二)涼麵製作過程： 

 

 

 
      麵煮熟 

 
        撈起來 

 
           攪拌吹涼 

  

 

(三)醬汁製作過程： 

 

 
 先把醬油倒入碗中 

 
再把醬油到入糖中一起攪拌 

 

再把醬油跟糖一起攪拌好，倒

入芝麻醬中 

 

四、實驗結果 

 

    根據實驗結果之統計，進一步比較分析，將紅茶涼麵、綠茶涼麵、烏龍茶涼

麵『香氣』、『口感』、『購買意願』之實驗，分述如下 : 

 

1. 經問卷調查後，發現香氣方面： 

 

性別             口味 紅茶 綠茶 烏龍茶 總計 

男生  38 2 10 50 

女生 16 16 18 50 

總人數  54 18 28 100 
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2. 經問卷調查後，發現口感方面： 

性別             口味 紅茶 綠茶 烏龍茶 總計 

男生  18 10 22 50 

女生 9 15 26 50 

人數  27 25 48 100 

 
3. 經問卷調查後，發現購買意願分布如下： 

 

 

38% 

16% 2% 
16% 

10% 
18% 

計數-香氣 

紅茶 男 

紅茶 女 

綠茶 男 

綠茶 女 

烏龍茶 男 

烏龍茶 女 

18% 
9% 

10% 

15% 

22% 

26% 

計數-口感 
紅茶 男 

紅茶 女 

綠茶 男 

綠茶 女 

烏龍茶 男 

烏龍茶 女 

15% 4% 
4% 

11% 

31% 

35% 

計數-購買意願 
紅茶 男 

紅茶 女 

綠茶 男 

綠茶 女 

烏龍茶 男 

烏龍茶 女 

性別          口味 紅茶 綠茶 烏龍茶 總計 

男生  15 4 31 50 

女生 4 11 35 50 

人數  19 15 46 100 
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參●結論 

根據研究方法與問卷調查結果，綜合整理得到以下結論與心得感想： 

 一、結論部份： 

(一) 在香氣部分：男性受訪者較偏愛甜味較重的紅茶口味，所以在聞過後會      

給予紅茶最好的第一印象。女性受訪者較注重茶葉本身的香味，所以依照個人嗜

好不同而在各種口味都有愛好者。 

(二) 在口感部分：品嘗後口感部分的意見出現了較大的分歧，不論性別在紅茶

部分都因過於死甜而位居末座。另外烏龍茶則意外獲得好評，原因出在意外與涼

麵味道融洽。 

(三) 購買意願：味覺是不會騙人的，「好吃」便是無形中最好的推銷利器。所以

烏龍茶在普遍受訪者中獲得好評並不意外。另外綠茶部分，基於大眾對其有代表

健康的形象也有所愛好者，位居次冠。 

 

二、心得感想： 

    第一次自己嘗試做跟外面的涼麵醬汁不一樣的口味會很常失敗，但如果做出

讓別人吃起來有滿足感再怎麼辛苦都值得，而且做出來會很有成就感畢竟是跟組

員一起努力研發出來的。 

    做完涼麵的實驗後，我覺得比較合我的口味的是烏龍茶所做出來的涼麵，雖

然製作醬汁的過程不簡單，但其實只要有心和大家一起共同努力就可以完成。 

還沒吃到涼麵之前，大家認為紅茶口味的涼麵聞起來比較香，但因為吃起來太死

甜，所以吃久了會感覺到膩。但吃完之後覺得烏龍茶和涼麵比較搭吃起來也比較

美味，反而是綠茶口味的涼麵聞起來不僅沒有味道吃起來也不是很搭。 

    在製作芝麻醬時遇到的困難是很難調比例，經過多次的嘗試，多次的調配，

多次的改變，多次的失敗，在過程中常常感到很挫折，但是我們依然堅持不放棄，

到最後我們終於調配出屬於我們自己的芝麻醬。 
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