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壹●前言 

有時下午肚子總是空空的，但又不能吃得太多以免晚餐吃不下，就會想要來

點小點心，這時如果點心不只是充饑還能攝取營養的話是再好不過的了。黑豆具

有高蛋白、低熱量的特性，也富含著維生素 B1、B2、C、花青素、膳食纖維、鈣…

等豐富的營養成分。我們以市面上的羊羹做改變製成黑豆羊羹，讓點心能吃得更

健康。 

一、研究背景： 

 

黑豆具有高蛋白、低熱量的特性，外皮黑，裡面黄色或綠色。黑豆性喜溫暖，

耐高溫，生育適溫 18～30 度，播種法繁殖以顆粒大而飽滿、色澤烏發亮者為佳。

(資料來源：百度百科) 

 

二、研究動機： 

 

豆類不但是養生食材,也可以製作成下午茶甜點或製作中式料理，在閱讀圖

書中，我們發現料理大多以豆類製作，老弱婦孺都可以食用，想做不同於市面上

的羊羹，加入天然的凝固劑製作羊羹，可以讓大家吃的安心又健康。  

 

三、研究目的： 

 

一、研究黑豆羊羹之「色澤」的差異。 

二、研究黑豆羊羹之「口感」的差異。 

三、研究黑豆羊羹之「味道」的差異。 
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貳●正文 

 

一、黑豆的探討 

 

(一)黑豆品種： 黑豆可分為烏皮青仁豆和烏皮黃仁豆。烏皮青仁豆因種皮

烏黑、仁肉青色而得名。此品種所以名貴，主要是蛋白質、維生素、鐵質等含量

極為豐富，藥用價值很高。烏皮黃仁豆是從日本引入的一個品種，營養成份高，

是蜜餞製作的上佳材料。(資料來源：隨意窩) 



羊吃黑豆也吃羹-黑豆羊羹 

3 
 

(二)黑豆的特性： 黑豆可使血漿蛋白提高和膽固醇降低，對維持腎臟的正

常機能確有正面效果；黑豆含有約 5%的纖維素，可促進胃腸蠕動，預防便秘，

此外，黑豆亦含約 2%的卵磷脂，能健腦益智延遲大腦老化。黑豆富含許多營養

成分能夠使人體更加健康。(取自隨意窩) 

 

二、羊羹探討 

(一)羊羹發源地： 

羊羹是一種點心，一般以紅豆為材料，其後亦發展至有栗子、番薯甚至是綠

茶口味的不同款式。羊羹除了傳統的甜味之外，也另有一些鹹味的羊羹。羊羹在

日本也非常著名，為一般日本人品茶時常備的甜點之一。一般都是以豆為主，但

由於現時已發展至有多種口味，故材料方面亦開始多樣化。羊羹起源自中國，其

後再傳入日本而成為當地的傳統點心。而日本人亦慢慢將羊羹發展和轉化，變成

今天多款不同口味的羊羹。(資料來源：維基百科) 

(二)用黑豆作羊羹的注意事項： 

1.黑豆要煮至熟軟。 

2.要注意水量以及火的大小，以免把水煮乾。 

 

三、產品相關探討 

 

羊羹凝固劑差異： 

1.洋菜： 

洋菜是由紅褐藻類提煉而來，生洋菜是白色半透明的，口感較其他常見做為

凝結用途的食品加工材料脆，可做布丁、果凍、茶凍、咖啡凍等等。 

2.吉利丁： 

吉利丁它常用於軟糖以及其他產品，屬於較綿密的口感，如棉花糖、冰淇淋

和優格。(資料來源：百度百科) 

  (二)羊羹製作方式： 

1.材料：洋菜粉 12g、水 600g、細砂糖 600g、紅豆沙 400g、鹽 4g、麥芽糖 200g 

 

2.製作方法： 

準備鍋子把水倒入後開火放入洋菜粉，放入後不要攪拌煮到鍋中的洋菜粉溶

化變成清澈狀即可，再來把細砂糖、鹽倒入鍋中，煮到濃稠感且糖水清澈有膠質
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感即可，最後把紅豆沙小塊小塊放入，再用攪拌棒攪拌均勻，把火關掉後麥芽糖

倒入攪拌溶化，另準備模具把煮好的羊羹倒入，常溫靜置後就會凝結之後就可以

切塊冷藏食用，這樣就完成紅豆羊羹。(資料來源：youtube) 

四、食譜研究 

表 2- 1 食譜綜合分析比較表 

書籍 出版社 篇名 作者 

10大流行穀物的養

生密碼 

二魚文化事業有限

公司 

黑豆杏仁奶凍 ：謝秀麗 

麵包秀創意 台灣餐飲出版社 
超食感黑豆吐司 

林坤緯 

電鍋養生燴飯 旗林文化出版有限

公司 

黑豆燕麥燴飯 賴麗珠 

美墨料理精選 80 邦聯文化事業有限

公司 

黑豆醬 吳思穎、吳佩禧 

豆漿．豆花自己做 楊桃文化事業有限

公司 

黑豆漿 李信宜 

 

表 2- 2 使用器具列表 

    

攪拌器 馬口碗 刀 鋼盆 
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模型    

 

 

表 2- 3 材料列表 

    

洋菜粉 麥芽糖 黑豆泥 細砂糖 

  

  

鹽 水   

 

 

表 2- 4 實驗實作過程 

    

1.水煮滾加入洋菜

粉 

2.煮至透明加入細

砂糖 

3.加入鹽 4.煮至透明無色 
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5.加入黑豆泥 6.關火加入麥芽糖 7.倒入模型 8.靜置冷卻 

 

   

9.成型切塊    

 

參●結論 

 根據食譜製作黑豆羊羹去探討，我們製作的口感、味道以及色澤，得到了以

下這三種結論： 

一、從『口感』上來說，我們製作的羊羹口感偏脆、不黏牙，跟外面所賣的

口感比起來較不相同。 

二、從『味道』上來說，我們這一次採用的是蜜黑豆，因為蜜黑豆本身帶有

甜味，所以製作出來的成品有點過甜，也因為蜜黑豆的關係而帶有一點醬油的鹹

味。 

三、從『色澤』上來說，因為我們採用的是蜜黑豆，所以比市面上所販售的

羊羹色澤的呈現更加深色。 

心得： 

黑豆羊羹製作過程雖簡單，但是水與凝固劑的比例相當重要，若是水加過多

就無法凝固了。而在這次的研究過程中我們也發現黑豆並不是想像中那麼好煮熟，

也因此採用蜜黑豆，但實際成品的味道稍不理想，爾後會改用自己蒸熟的黑豆來

製作黑豆泥，來改善蜜黑豆的不足，希望能做出更好吃的黑豆羊羹。 
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