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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 

 

鬆餅又稱為薄烤餅、窩夫(格子狀) 。薄烤餅（英語：Pancake，香港音譯作

班戟，在紐西蘭等英聯邦國家也稱其為Picklete），又稱薄煎餅、熱香餅，是一種

以麵糊在烤盤或平底鍋上烹飪製成的薄扁狀餅。鬆餅多為速發麵包，有的則使用

酵母培育或發酵的麵糊。大部分的鬆餅是以烤盤單面煎烤，接著翻面使另一面適

度受熱。可麗餅則是一種極度細薄且面積較大的鬆餅，單面煎烤後捲起、裝餡。

各國家、地區的風俗習慣不同，任何時間皆會供應鬆餅，且口味變化多樣，常於

上層塗放、填塞奶油、果醬、水果、糖漿或肉食等配料及餡料。 

 

二、研究動機 

 

進入了國際市場的「珍珠奶茶」仍有這種魅力存在嗎？據傅信欽先生表示，

美國市場對珍珠奶茶的接受度不錯，但在調味上就明顯的要比台灣甜很多，這種

重口味也表現出不同文化的差異(劉漢介，2013)。 

 

    台灣之珠─「珍珠奶茶」，所代表的是台灣人那一種堅持與實在的狂熱吧﹗

這種熱誠也會隨著珍珠奶茶傳達到世界的角落。 

家庭裡大大小小不論老少都會喝茶，茶類有許多保健功能也富含抗氧化成

份，所以生活中除了當飲品外，茶類也會用在料裡上增加香氣以及色澤。 

    因此我們想將茶類融入糕點，研究並創新出多種搭配，讓我们享有味蕾上的

滿足。 

 

三、研究目的 

 

(一)利用文獻探討製作珍珠奶茶鬆餅之食譜研究。 

 

 

 

 

 

javascript:%20location.href=SearchLink('�B�~��','���]�j�M',


以珍珠奶茶製作鬆餅之食譜研究 

 2 

貳●正文 

 

一、珍珠的製作 

 

    (一)不同風味： 

一種是由番薯粉做的原味粉圓，顏色呈白色透明狀；另一種是添加天然

糖蜜的有色粉圓，帶著淡淡蔗糖甜香，即是有色粉圓。 

    (二)做法； 

1.一種是類似滾元宵方式，兩人合力搖動竹篩、撒乾粉，讓澱粉逐漸滾

成粉圓狀。 

2.另一種則是先以網子過篩粉團，再放入大鍋中一邊加乾粉，以手掌不

斷來迴旋轉搓揉，靠著手感揉出一顆顆有如珍珠般的小粉圓，這種做法比較

費力費時，但粉圓口感彈性佳，且嚼勁十足 

二、奶茶的由來 

    (一)馬來西亞和新加坡的奶茶稱為「拉茶」，製作方法與香港奶茶差不多，

唯多一道「拉」的程序，已成為講技巧的一門手藝。所謂「拉茶」即是將已煮好

的奶茶由一個器皿高空倒入另一個器皿中，此過程會被重覆數次，高度的衝力被

認為可以激發奶茶濃郁之香氣並使之滑潤均勻。但亦有人指這些工序欠缺衛生考

量，可能對奶茶的品質構成負面影響。 

    (二)傳統的英式奶茶以紅茶為基礎，只用少量牛奶，不用鮮奶油，有時亦會

加入食糖。茶杯的體積較少，一般於早餐、下午茶或晚餐後聊天時飲用。(蔚蔚，

2010) 

三、鬆餅的種類 

 

有美式鬆餅、比利時窩夫、馬鈴薯窩夫、列日窩夫、港式窩夫、美式窩夫、

斯密達窩夫等，每個國家利用不同的做法做出不同口感和口味，創造出自己國家

的特色。 

四、奶茶的應用 

    奶茶可製成珍珠奶茶，奶茶，原味奶茶，香醇玫瑰奶茶，冰淇淋奶茶，玫

瑰奶茶西米露，玫瑰奶茶，蜜爽绿豆奶茶，西米巧克力奶茶，薰衣草奶茶，皇家

奶茶，桂花奶茶，仙草菊奶茶。 
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五、製作鬆餅之食譜 

 

研究者蒐集國內各專家對於鬆餅製作方法，將所蒐集到的食譜加以比較分析

於表2-1中。 

 

表2-1 鬆餅食譜之差異分析表 

編號 書名 作者 菜名 使用油脂的差異 

１ 優格甜點廚房 本間節子 優格鬆餅 沙拉油 

２ 西點蛋糕大百科 張文良 夾心小鬆餅 奶油 

３ 西式糕餅 福井若惠 變型鬆餅 牛油 

４ 烘焙與咖啡 潘國龍 檸檬英式鬆餅 酸奶油 

５ 精緻小點心輕鬆做 古賀凇子 鬆餅 酸奶油 

６ 超濃爆漿夢幻甜點 永田香織 綿軟鬆餅 奶油 

７ 快樂來烘焙 王兆勳 司康鬆餅 奶油 

８ 新手學甜點 黃品仙 脆脆藍莓鬆餅 無鹽牛油 

９ 新手學甜點 黃品仙 紅莓鬆餅 無鹽牛油 

１０ 烘焙與咖啡 潘國龍 藍莓椰子英式鬆餅 酸奶油 

資料來源：研究者自行整理 

 

參●結論 

 

家庭裡大大小小不論老少都會喝茶，茶類有許多保健功能也富含抗氧化成

份，所以生活中除了當飲品外，茶類也會用在料裡上增加香氣以及色澤。我們將

茶類融入糕點,研究並創新出多種搭配,讓我们享有味蕾上的滿足。 

 

在製作鬆餅的食譜當中，發現到有幾篇當中會使用到酸奶油、沙拉油、無鹽

牛油等來製作鬆餅增加它的口感風味，配方中的麵粉種類和泡打粉的比例各家配

方都不相同，經由我們小組成員討論，並參考教導本班的三位專業老師意見，決

定本組實驗之食譜與作法，並經過五次以上試做穩定實驗參觀之作品。 
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