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壹●前言 

 

  壽司一直以來都被稱作為日本的主食代表，「雖然壽司最早源自於中國，但

在千餘年發展之後，已成為日本飲食文化的一大代表之一」（洪玉樹，2013）。

而壽司的種類又細分成很多種，一時之間也講解不完，壽司的基本材料只有米、

醋、糖、海苔，是相當簡單的食物，可以憑個人想法添加各式食材製成具個人特

色的壽司，所以我們想要將「茶葉」添加進壽司中，我們想得知加入「茶葉」所

製成的「花式捲壽司」是否對其美味有所影響。因此我們利用茉莉香片來探討對

花式壽司捲的影響。 

 

  本組以茉莉花茶葉來製作花式壽司捲，在實驗過程中，發現由茉莉香片製作

花式壽司捲最為合適的，不管是外觀、香氣、味道、口感還是購買意願，整體的

感覺都是很不錯的。 

 

貳●正文 

 

  根據研究目的進行文獻的蒐集與分析。 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

圖１以不同茶葉製作壽司文獻架構圖 
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一、壽司 

 

（一） 壽司介紹 

 

壽司是一種日本料理，主要材料是用醋調味過的飯（簡稱醋

飯），再加上魚肉、海鮮、蔬菜、雞蛋或其他肉類等作配料。壽司，

在日本又叫「鮨‧鮓」，據說是由中國傳到日本，「壽司的形式，

起源於中國湖南地區，但當時的造型及餡料的內容是相當簡單，只

是為方便行遠者在途中裹腹」（鄭雅丹，2001)。到後來卻演變成

遠足及野餐的最常食用的餐點。「最古老的壽司型式是「熟壽司」，

將魚貝類用鹽醃漬後，用水洗去鹽分，其後和飯一起醃漬」（洪玉

樹，2013）。 

 

壽司的外觀看起來製作相較其他日本料理顯得簡單許多，但要

求的食料一定要新鮮及細膩刀工，「師傅的精湛刀法，配上具巧思

器皿，擺盤設計，讓品嘗握壽司，從口到眼到心，經歷次次美食、

美學與文化的體驗」（曹馥蘭、吳思瑩，2011）。 

 

二、茶葉探討 

 

（一） 茶葉製作 

 

  茶葉是由茶樹的葉加工製作而成，自古以來就被用來當作藥

物，直到後來被發現用來飲用。 

 

  從古時候手泡的茶到現代商人包裝的瓶裝茶，茶可以說是一項

中國人特別又普通常見的飲品，「唐朝，約有三百年歷史，飲茶風

氣在初唐並未大為興盛，而大致是到中唐以後才盛行」（林淑珠，

2002）。 

 

  茶不但是國人的最注重的飲品，也是老人們平時的休閒之一，

因茶的品種、特性而發展出來的各國茶飲更是五花八門，眾所皆

知，「《茶經》引用《妟子春秋》書中的話說：嬰相齊景公時，食

脫栗之飯，炙三戈五卯，茗菜而已」（林淑珠，2002）。 

 

  茶葉製成一般可分為：「１.採摘２.日光萎凋３.室內萎凋４.炒

菁５.揉捻６.團揉７.乾燥８.二次乾燥」（柯淑屏、張家云，2011）。 
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（二） 茉莉花茶葉 

 

1. 茉莉香片茶葉介紹 

 

  花茶俗稱為香片，是中國特有的茶。花茶是以綠茶中的烘青

茶、紅茶等作為原料，用茶葉和香花進行拼和窨制，使茶葉吸收

花香而制成，利用茶葉吸香和鮮花吐香的特性，將花香與茶味融

為一體，以兼顧茶質與花香為上品。 

 

2. 茉莉香片茶葉的功效 

 

  香片、玫瑰花、桂花茶更是不少女士們至愛。花茶味道清甜，

氣味芳香，大多數含綠茶底，有降低體溫功效。 

 

（三） 鐵觀音茶葉 

   

1. 鐵觀音茶葉介紹 

 

  清乾隆元年（1736 年），堯陽人士王士讓在其書房旁荒園旁，

見有株茶樹異於其他茶種，掘而另植之，採製成茶；飲之香濃味

甘，轉呈乾隆皇帝飲用，獲垂詢佳賞。因茶葉烏潤結實，製成之

茶葉色深似鐵、味厚甘醇，飲之心曠神怡如觀音普灑甘霖，又因

茶種發現於南山觀音巖下，因名鐵觀音茶。 

 

（四） 玄米茶葉 

 

1. 玄米茶介紹 

 

  玄米茶是一種日韓風味綠茶飲品，它以糙米為原料，經浸

泡、蒸熟、滾炒等工藝製成的玄米與日式煎茶拼配而成。外觀勻

整，黃綠相間，湯色黃綠明亮，既保持有茶葉的自然香氣，又增

添了炒米的芳香，滋味鮮醇、適口，使茶葉中的苦澀大大降低，

而且茶湯更香濃，不傷腸胃。深受年輕人士的歡迎。 
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2. 玄米茶功效 

 

(1) 兼具茶葉的保健功能與大米的營養價值，可以消除壓力，使

人放鬆心情。 

 

(2) 能夠促進血液循環，增強腸道蠕動，潤腸通便。 

 

(3) 治療消化不良，食慾不振等症狀有消食導滯，健脾開胃的功

效。 

 

(4) 高血壓、高血脂的人的理想飲品。 

 

(5) 具有獨特的暖胃功能，即使腸胃不好的人也可以放心飲用。 

 

(6)富含氨基酸和維生素有美顏瘦身的功效，特別適合女士。 
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（五） 壽司食譜文獻： 

 

  透過壽司相關食譜的收集與整理，以表格方式呈現食譜配方中

之材料、調味料與是否使用茶葉，分述如下： 

 

編

號 
書名 出版社 材料 調味料 

使用

茶葉 

1 
自己做日

本料理 
生活品味 

1、 壽司米 350g 

2、 海苔片 1張 

3、 雞蛋 1個 

醋薑 20g 否 

2 
簡易家常

壽司 
躍昇文化 

1、 壽司飯 1碗 

2、 海苔 1張 

海苔屑 

0.5g 
否 

3 生機全書 積木文化 
1、 胚芽飯 7杯 

2、 壽司海苔 6張 
蜂蜜 1T 否 

4 

簡單容易

自己做壽

司‧飯糰 

生活品味 

1、 壽司飯 80g  

2、 海苔片 1張 

3、 雞蛋 8個 

烤鰻魚 90g 否 

5 飯糰日和 精誠資訊 
1、 壽司米 200g 

2、 海苔 4片 
清酒 2T 否 

6 茶之風味 台視文化 
1、 長糯米 1杯 

2、 白米 1杯 

綠茶粉 1T 

芝麻海苔

粉 3T 

是 

7 
壽司＆飯

糰 
台視文化 

1、 壽司米 適量 

2、 海苔 1張 
肉鬆 10g 否 

8 
創意餐盒

手扎 
上優文化 

1、 壽司飯 80g 

2、 海苔 1張 
醋及糖 5g 否 

9 

我的家常

日本料理

課 

善書房文

化 

1、 壽司米 250g 

2、 海苔 1張 

3、 壽司蛋 1條 

無 否 

10 

250 道最

流行人氣

輕食 

楊桃文化 
1、 壽司米 適量 

2、 海苔 1張 
薑蒜末 1t 否 

 

圖 2 壽司食譜文獻圖 

 

  綜上所述，在十道的茶壽司食譜中，可以發現茶之風味，是採

用「綠茶」來製作此道料理，而其餘的作者並未特別強調使用何種

特殊材料來製作壽司。 
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三、研究方法 

 

(一) 研究架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 3 研究架構圖 

 

(二) 研究設計 

 

1. 研究產品 : 茶壽司 

 

2. 研究設計主要步驟及說明如下: 

 

（1） 進行實驗組（茶壽司）、對照組（壽司）實驗。 

 

（2） 做出實驗成品並比較、拍照、紀錄。 

 

（3）依據實驗紀錄，進一步比較與討論出研究結果，做出結論。 

 

3.實驗變項 

 

（1） 自 變 項：鐵觀音、茉莉香片、玄米茶。 

 

（2） 中介變項：壽司米、醋、細砂糖、海苔、水。 

 

（3） 依 變 項：外觀、香氣、味道、口感、購買意願。 

 

控制變項 

壽司米、醋、細砂糖、海苔、水 

自變項 

鐵觀音、茉

莉香片、玄

米茶 

實驗 

茶壽司官能

品評 

依變項 

外觀、香氣、味

道、口感、購買

意願 
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4.實驗觀察 

 

（1） 以『茶壽司成品實驗觀察計分表』比較茶壽司外觀之差異。 

 

（2） 以『茶壽司成品實驗觀察計分表』比較茶壽司色澤之差異。 

 

（3） 以『茶壽司成品實驗觀察計分表』比較茶壽司香氣之差異。 

 

（4） 以『茶壽司成品實驗觀察計分表』比較茶壽司整體感覺之差

異。 

 

（5） 以『茶壽司成品實驗觀察計分表』比較茶壽司購買意願之差

異。 

 

5.品評方法 

 

（1） 研究對象：以立意取樣方式抽取專題小組就讀高職之高一、

高二應日科學生，共 100 人為試吃對象。 

 

（2） 由專題組員製作相同數量之壽司與茶壽司，成品完成後立即

進行試吃，填寫問卷，進行分析。 
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參●結論 

 

  根據研究方法與實驗結果，將三種不同的茶對壽司外觀、香氣、Q度、味道、

購買意願的影響，綜合整理得到以下五點結論： 

 

一、 在「外觀」方面品評員覺得茉莉花茶茶壽司比較好看佔 69％，亦有 31

％的人持相反之意見。 

 

  色澤上，我們發現茉莉花茶茶壽司比其他兩種茶壽司顏色較淡，

整體較為好看。 

 

二、 在「香氣」方面品評員認為三種實驗茶壽司中覺得玄米茶茶壽司整體比

較香佔 65％，亦有 35％的人持相反之意見。 

 

  香氣上，我們發現玄米茶茶壽司比其他兩種茶壽司聞起來香氣較

重較濃郁。 

 

三、 在「味道」方面品評員覺得玄米茶茶壽司比較好吃佔 54％，亦有 46％

的人持相反之意見。 

 

  口味上，我們發現玄米茶壽司吃起來的口味比其他兩種壽司受歡

迎。 

 

四、 在「Q 度」方面品評員覺得茉莉花茶茶壽司比較 Q 佔 41％，亦有 59％

的人持相反之意見。 

 

  口感上，我們發現玄米茶壽司吃起來口感上比其他兩種壽司較黏

牙。 

 

五、 在「購買意願」方面品評員覺得玄米茶茶壽司較願意購買佔 64％，亦

有 36％的人持相反之意見。 

 

  購買意願上，S 家商學生對於玄米茶壽司的購買意願及接受程度都

很高。
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