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壹● 前言 

本章分為研究背景、研究動機、研究目的、研究方法。 

黃豆最常被用來研磨成豆漿，但在研磨後留下許多豆渣，多數被當成飼料餵家畜

等等，幾乎沒有人會食用，但是豆渣仍含有豐富的營養，可被人食用；這次利用

此不常被人們食用的食材，嘗試作為符合現代時下年輕人的食物。 

 

一 研究背景 

 

黃豆 

 大豆=黃豆、起源於中國，神農大帝並將大豆列為五穀之一，學者大多認為

原產地是雲貴高原一帶。現種植的栽培大豆是從野生大豆通過長期定向選擇、改

良馴化而成的。中國種植大豆的歷史有 5000 多年新石器時代遺址中就有大豆的

殘留物。黃豆有“豆中之王”之稱，被人們叫做、植物肉、綠色的乳牛，營養價

值最豐富現代營養學研究表明，一斤黃豆蛋白質含量相當於二斤瘦豬肉，或三斤

雞蛋，或十二斤牛奶。 

 

豆渣 

豆渣又稱豆腐渣是豆製品的一種，是在以大豆製作豆腐或豆漿時過濾後剩下

的殘渣。價值不高，吃起來口感不是太好，但營養豐富，豆渣中含有 50%的膳食

纖維，25%的蛋白質，10%的脂肪，以及其他營養素。 

 

起司 

起司是在歷史還沒被記載前就有的古老食品。到目前為止，製造起司的起源

還沒有確鑿的證據。歐洲、中亞地區、或中東地區都有可能是起司的發源地。但

這製造起司的技術已在羅馬時期之前就在歐洲範圍內散播；還有，根據老普林尼，

當羅馬帝國興起時起司製作已經成為一個尖端的企業。 

 

二 研究動機 

因為豆渣含有高膳食纖維、蛋白質非常營養 濾豆漿厚的豆渣，丟掉也是可

惜。為了將食品加以利用，我們研究做出一到健康又符合年輕人喜愛口感的健康

食品，為了府合健康我們讓豆渣搭配起司，加上起司正是含鈣量最多的奶製品，

而且這些鈣容易吸收，起司也能增進人體低抗疾病的能力，促進代謝，增強活力，

http://www.baike.com/sowiki/%E4%B8%AD%E5%9B%BD?prd=content_doc_search
http://www.baike.com/sowiki/%E5%AD%A6%E8%80%85?prd=content_doc_search
http://www.baike.com/sowiki/%E4%BA%91%E8%B4%B5%E9%AB%98%E5%8E%9F?prd=content_doc_search
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%96%B0%E7%9F%B3%E5%99%A8%E6%97%B6%E4%BB%A3
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%B1%86%E8%A3%BD%E5%93%81
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%A7%E8%B1%86
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%B1%86%E8%85%90
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%B1%86%E6%BC%BF
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%86%B3%E9%A3%9F%E7%BA%96%E7%B6%AD
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%86%B3%E9%A3%9F%E7%BA%96%E7%B6%AD
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%9B%8B%E7%99%BD%E8%B3%AA
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%84%82%E8%82%AA
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%AD%90%E6%B4%B2
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%B8%AD%E4%BA%9E
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%B8%AD%E6%9D%B1
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%80%81%E6%99%AE%E6%9E%97%E5%B0%BC
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保護眼睛健康並保持肌膚健美。配上全家大小都愛吃的油炸食品，進而吃得健康

又能吃得美味。 

三 研究目的 

(一) 以不同起司百分比製作作起司球 

(二) 認識豆渣的營養 

(三) 探討不同比分比豆渣對顏色的影響 

(四) 探討起司跟豆渣炸起來的香氣 

四研究流程 

  研究動機及目的 

相關文獻探討 

實驗實作法 

問卷調查 
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實驗器具表 

圖 1- 1 實驗器具表 

    

配菜盤 碼口碗 鋼盆 漏勺 

    

成品盤 鍋子 爐台 手套 

 

食材列表 

   

低筋麵粉 
乳酪絲 豆渣 

   

九層塔 沙拉油 胡椒 
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貳● 正文 

一、黃豆 

(一) 黃豆的營養 

 

黃豆是個營養價值極為豐富得食品其中，40％為蛋白質，脂肪 18％~20％， 

其餘則是糖類以及各種維生素 A、B、D、E 

黃豆有的營養素 好處 

蛋白質 組織修復，維持滲透壓 

維生素 A 預防乾眼病，夜盲症 

維生素 B 調節新陳代謝，增進免疫系統 

維生素 D 促進生長和骨骼鈣化  

維生素 E 防止老化，抽經 

二、豆渣 

豆渣有的營養素 好處 

蛋白質 組織修復，維持滲透壓 

膳食纖維 預防憩室炎及大腸癌 

脂肪 提供熱量 

 

三、起司 

起司有的營養素 好處 

鈣 增加骨頭的強硬度 

膽固醇 對心血管健康也有有利的一面 

脂肪 保護器官 

 

 

 

 

 

 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%84%82%E8%82%AA
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%9C%E7%9B%B2%E7%97%87
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%96%B0%E9%99%B3%E4%BB%A3%E8%AC%9D
http://cht.a-hospital.com/w/%E9%92%99%E5%8C%96
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%86%B3%E9%A3%9F%E7%BA%96%E7%B6%AD
http://big5.wiki8.com/xinxue_1961/
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圖 2- 1 實驗過程 

    

秤料 全部的料 滾圓 油炸 

 

   

成品    
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參● 結論 

經過這次的實驗，我們發現許多事，在實驗過程中在麵糊裡的調為非常重要 

鹽的多寡會影響起司球的味道，在製作過程中會發現油溫的高低也會引響外觀及 

裡面的熟透度，及巴西利多寡會影響香氣問題。在這個方面會再去實驗及改進 

肆● 引註資料 

一:網路資料 

(一) 維基百科-黃豆起源:https://zh.wikipedia.org/zh-tw/%E5%8D%B1%E6%A9%9F 

(二) 維基百科-起司起源:https://zh.wikipedia.org/zh-tw/%E5%8D%B1%E6%A9%9F 

(三) 維基百科-豆渣營養:https://zh.wikipedia.org/zh-tw/%E5%8D%B1%E6%A9%9F 

(四) 維基百科-黃豆營養:https://zh.wikipedia.org/zh-tw/%E5%8D%B1%E6%A9%9F 
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(一)張志華<2011> 。400 道異國料理聖經。出版社。台北市：楊桃文化出版 

 


