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壹●前言 

 

本段落一共分為三部份：一、研究背景﹔二、研究動機﹔三、研究目的 

 

一、研究背景 

 

  現代人比起享受美食，更加注重的是少油、少鹽、少糖的養生料理，既想要

吃得好又想吃得健康；除此之外，現代人也注重生態保育、愛護地球等等環保觀

念，為了響應環保不浪費的這個觀念，我們做的其中一件事就是「發掘茶葉新用

途」。  

    在忙碌的社會當中人們因沒時間煮飯，所以常以外食為主而外食大多重油重

鹹，長期吃下來對身體非常不好，導致許多疾病因應而生而國人的體重也急遽飆

升，為了改善這種狀況就必須將油跟鹽的用量降低，如果以茶入菜的話或許會有

事半功倍的效果。 

 

二、研究動機 

 

     許多人家中都有一罐又一罐的茶葉，但喝久了會嫌膩，買新茶葉又嫌喝不

慣、味道不好等等，實際上卻也泡不到幾次，丟掉又嫌浪費，因此，基於以上幾

點理由，本組決定善加發揮茶葉的用途，將茶葉泡出的茶湯拿來煮飯，製造出色

澤多樣化、香氣大不同，且又清爽不油膩的茶香炒飯，讓大家在炎炎夏日中，既

能享受美味，同時更能注重養生的大快朵頤。 

     清爽、去油膩、又不添加任何香料的飲品；蛋炒飯給人們的第一印象就是

放各種調味增加香氣，又需要不少的油下去炒，但也因為這種強烈對比的形象，

使我們更想試著將兩者做個結合，創造出打破大眾印象，不同風味、不同感官的

創新料理-茶香炒飯。 

 

三、研究目的 

 

依研究背景與動機，提出下列三點研究目的：  

（一）研究不同茶類製作白飯色澤差異之探討。  

（二）研究不同茶類製作白飯香氣差異之探討。  

（三）研究茶香炒飯與市售炒飯消費者喜好性之品評。 
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貳●正文 

 

ㄧ、炒飯的由來 

 

  米飯自古以來就是中國人最重要的主食之一，炒飯泛指以炒的方式來塑造成

米飯的一種料理，狹義上指的是雞蛋和一些料理製成，即大家統稱炒飯，炒飯最

早的起源可以追溯至中國隋代，據考，隋朝越國公楊素愛吃的碎金飯，就是我們

現今所稱的蛋炒飯。(鄭元魁， 2003) 

    炒飯要炒得好吃，其做法就是將雞蛋直接打入鍋中炒成碎蛋，均勻混和在立

立分明的米飯中並且大火快炒，而且米飯上面都要包著一層薄薄的油和蛋，看起

來晶瑩剔透就像碎金一樣。看似簡單的炒飯其歷史超過一千年的發展，炒飯已經

成為華人商圈的美食之一了，也因地區不同而發展出不同的配料的炒飯，其中以

揚州炒飯最為著名。(鄭元魁， 2003) 

 

二、米的種類 

 

米有分很多種類包含白米、糙米、紫米等等，簡述如下： 

 

1.白米 

 

  它需經過一些複雜的程序並將它輾磨，讓穀物的外殼完全脫落下來（稻米全

書），使米粒呈現純白色、半透明的，白米是我們最常吃的米飯之一。 

 

2.糙米  

 

    它又稱為整體米，無須經過一些程序，它有外皮、又比一般我們所吃到的白

米營養（稻米全書）；烹煮時間比白米久，煮完有一股堅果的香味，對於一些老

人和病人有些幫助，可降低心血管疾病發病的機率。 

 

3.糯米  

     

    它分為長糯米和圓糯米，米粒呈現白色、不透明的；係是依照米粒中的澱粉

多寡來分；通常粽子是以長糯米所做，而湯圓則是圓糯米所做成；因為糯米黏度

不同所做出來的東西就會有所不同（稻米全書），各式糯米中最為營養的是紫米，

紫米本身具有很高的營養價值，含有多種維生素、礦物質、鐵質，以及天然黑色

素。 許多人會拿紫米來當產婦坐月子時的主食，因為它對婦女產前產後的滋補

很合適；因含豐富鐵質，具有補血暖身的功效對貧血者來說是吃米飯的好選擇。  
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三、綠茶  

 

    茶起源於中國，但真正的開始是因為陸羽編制的茶經，根據《茶經》的記載

「茶之為飲，發乎神農氏」，神農氏飲用後發現茶能讓人提神醒腦、精力充沛，

從此茶常被中國人所引用。到了唐朝茶已成為大眾的飲料之一，其中綠茶屬於不

發酵茶，不論貴族或是平民都甚為喜愛。  

 

    茶的功效和療效也非常的多，這也是人們對茶愛不釋手的原因之一。茶葉中

的有機化合物主要有蛋白質、脂質、碳水化合物、氨基酸、茶多酚、有機酸、維

生素等等。夏季喝綠茶能解熱止渴，消食除膩，殺菌消炎，減肥健美，降壓除脂，

減輕癌變等等多項優點。除此之外，茶還能防胃病、抗衰老，但飲用過多還是不

太好的，每天適量的飲用，不僅可享受喝茶的樂趣，同時又可保健身體，。 

 

四、紅茶  

 

    最早的紅茶出自於福建，而紅茶屬於全發酵茶，是茶文化當中的主要茶品，

因茶湯偏暗紅色，故西方人又稱為Black Tea。以前只有船能當作茶葉輸送至西方

國家的交通工具，所以往往需要非常長的一段時間。紅茶與綠茶不同，綠茶會隨

著時間，而逐漸失去味道；相反的，紅茶保存時間長、且風味依舊不變，這也許

正是紅茶傳到西方國家的主要原因之一。  

    紅茶的產地主要有中國、斯里蘭卡、非洲、及印尼等地，紅茶的品種也非常

多元，其中最著名的世界三大名茶指的是-中國祈門紅茶、印度大吉嶺紅茶與斯

里蘭卡烏巴紅茶三種。  

 

五、洛神花茶  

 

    洛神花又稱為「玫瑰茄」，原產地在西非和印度兩地，後來發現在中國的福

建，廣東亦有生產。1596年，洛神花引進英國，十八世紀時開始被作為調味品使

用。不同產地出口的洛神花風味、色澤也有所不同，例如中國產的顏色較為深濃，

而蘇丹產的酸味則是較重。  

    由於洛神花茶富含許多人體所需的氨基酸、蛋白質，有機酸維生素 C 等等，

其中的木槿酸對於高血壓、心臟病的患者很有幫助，而且洛神花茶有抑制喉嚨發

炎的功效，感冒時喝上一杯，馬上就能解除身體的疲倦，如有習慣性便秘的話，

喝洛神花茶也是一個好選擇。 

    洛神花用途非常多元，不管是吃的、用的，都能跟洛神花有所關聯，例如有

人拿洛神花來做果醬、還有印度人在制作咖哩時，會利用洛神花的香氣來增加風

味，而且洛神花的幹莖有纖維，亦可作為紡織和造紙的用途。
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五、食譜文獻  

 

  根據食譜之收集，以表格方式呈現，材料以本專題自變項以茶葉為呈現重

點，分述如下： 

 

表 1 

編號 作者 書名 出版社 產品名稱 茶葉名稱 

1 鄭文魁 

 

炒飯變化多  

 

生活品味 揚州炒飯 

 

無 

2 鄭文魁 

 

炒飯V.S燴飯  生活品味 

 

翡翠炒飯 

 

無 

3 鍾東明 

 

米飯風味36  迪藤出版圖

書有限公司 

 

蟹肉蛋炒飯 

 

無 

4 史萊姆的快

樂廚房 

愛料理  愛料理 

 

爽口梅子炒

飯 

 

無 

5 薛文龍 快炒麵X飯  庫克書屋 

 

秖園抹茶炒

飯 

抹茶 

資料來源：組員整理 

 

六、「茶香炒飯」標準食譜： 

     材     料：三種茶(綠茶、紅茶、洛神花茶)、米、蛋 1 顆、四色蔬菜 1 匙、

鹽（1t）、糖（1t） 

比    例：【米約一杯】可做 45 人份 

工    具：爐 台、飯 鍋、鍋 子、鍋 鏟、飯 鍋 內 鍋、量 杯、湯 匙、成 品 

盤 

製作方法： 

1. 將米跟泡開的（洛神花、綠茶、紅茶）茶湯放入飯鍋中煮熟。 

2. 將煮好的飯放涼備用 

3. 在鍋中熱油，蛋打入鍋中，攪散。 

4. 加入四色凍蔬菜 

5. 將飯加入鍋中，跟蛋、四色蔬菜拌勻。 

6. 加入適量糖、鹽調味。 

7. 製作完成。 
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七、研究架構  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  1、研究設計 

  (一)研究產品茶香炒飯  

2、研究方法: 研究步驟如下。 

       (一) 步驟一：進行三種茶與茶香炒飯的製作。 

       (二) 步驟二：展示成果並拍照、記錄。 

       (三) 步驟三：進行研究比較與討論出研究結果，做出結論。 

3、實驗變項: 

       (一)自變法: 三種茶(綠茶、紅茶、洛神花茶) 

       (二)中介變項：米、鹽、糖、四色蔬菜 

       (三)依變項: 以不同種茶探討成品色澤、香氣、口感及消費者喜好調查之   

品評。 

     4、實驗觀察 

       (一) 以『茶香炒飯喜好調查之問卷』比較炒飯色澤之差異。 

(二) 以『茶香炒飯喜好調查之問卷』比較炒飯香氣差異。 

(三) 以『茶香炒飯喜好調查之問卷』比較炒飯口感差異。 

     5、品評方法 

資料蒐集 

資料統整 

成品製作 

問卷調查分析 

成果發表 
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       (一) 由餐管科兩班學生及日文科一班經過試吃後，擔任『茶香炒飯喜好 

調查之問卷』對象。 

       (二) 分別以市售炒飯和茶香炒飯進行官能品評。 

 

參●結論 

 

    本專題發放的問卷共有 139 份，其中男性有 69 人、女性 66 人，刪除不適當

問卷，有效問卷共 135 份。我們將問卷整理並統計分析出如表二至表八。   

 

表二、外觀色澤比較表 

 

    外觀色澤的調查結果顯示，相較於綠茶與洛神花茶，紅茶的接受度偏高，其

中又以男性支持率較高，而女性則是在洛神花茶的支持率較高，相比之下綠茶評

價較為低。 

 

表三、香氣比較表 

 

    香氣調查結果顯示，男性及女性普遍都喜愛紅茶的香氣，綠茶以及洛神花茶

則是差距不大。 

 

表四、口感比較表 
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    口感調查結果顯示，以紅茶評價最佳，次之為洛神花茶，評價最低為綠茶。 

 

表五、吸引度比較表 

 

    吸引度調查結果顯示，男性女性評價最佳的都是紅茶，綠茶依舊是評價最低。 

 

 

表六、接受度比較表 

 

    接受度調查結果顯示，綠茶接受度是最高的，紅茶次之，洛神花茶則是最少

人能夠接受。 

 

表七、購買意願比較表 
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購買意願調查結果，不願意購買的人比願意購買的人多。 

 

表八、推薦意願比較表 

 

推薦意願調查結果顯示，女性推薦意願較高，男生推薦意願較低。 

 

八、結論 

 

根據研究實驗結果，以及 135 份的問卷調查分析，本組將茶香炒飯的「香氣」、

「口感」、「接受度」、「購買意願」之差異，進行了以下結論： 

 

一、香氣 

    本組選用三種茶類製做炒飯，其中以紅茶炒飯的香氣最受大眾好評，綠茶和

洛神花茶則差異不大。經過詢問之下，綠茶及洛神花茶較不被接受的兩大原因分

別為： 

1.綠茶聞起來與另外兩者相比之下，較沒有突顯出綠茶的香氣。 

2.洛神花茶普遍人覺得味道偏酸，太過刺激嗅覺。 

 

二、口感 

    調查分析結果中顯示出，紅茶炒飯之口感較受大眾歡迎，其原因為紅茶炒飯

入口後仍能咀嚼出明顯的茶味及米飯的口感也較其他兩者較鬆軟。洛神花茶則是

以女性喜好度較高；綠茶則反之。 
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三、接受度 

    三種茶香炒飯的品評中，以綠茶的接受度最高，其原因為綠茶味道較為清

淡，入口後和其他兩者相比之下也較清爽；紅茶的接受度則是第二名，因本組使

用的紅茶為伯爵紅茶，因其茶味與其他紅茶相比之下較為重，但茶中添加的佛手

柑香氣，有些人是無法接受的；接受度最低的為洛神花茶，原因為洛神花的茶湯

本身偏酸，在實驗時，洛神花茶酸味過重，許多試吃者較無法接受。 

 

四、購買意願 

    在購買意願調查結果中，不願意購買的人居多。本組以六十元一份的價格做

為預設，多數試吃者認為，價格偏高和口味並不符合大眾所接受，因此，在購買

意願這個調查結果中，本組需要更加虛心檢討。 

 

五、總結 

    本組的專題製作及實驗目前告一段落，分析完協助本組試吃者的調查表後，

本組總結出紅茶炒飯是大眾及組員們都較為接受的茶香炒飯，而洛神花炒飯在每

一項調查分析當中都位居後位，因此本組將會繼續檢討及改進。 
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