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壹●前言 

 

中國「四大發明」，在大豆製品中，位居首席地位的豆漿，不但是國人飲食

文化之重要角色，更是成為世界性的健康食品。豆漿所含的鹼性成分對養生防老

與促進健康非常有幫助；所含的多元不飽和脂肪酸，更有助於降低心血管疾病。 

 

貳●正文 

 

一、蛋塔 

 

歐洲食譜記錄“塔”的做法；原版的“塔”是有甜有鹹、不限於蛋餡的，

後來英國人到了廣東，帶來不少西點菜式及奶、蛋的運用手法，據說其中一

味“吉士蛋批”，就是後來演變成中式蛋塔的起源。 

 

 

二、豆類 

 

由本組同學一起收集有關豆類製品的相關資訊，做出以下重點分析。分

析如下： 

 

表1豆類的功效 

作者 年份 豆類功效 

陳萬志 2006 (一)恢復體力 

(二)消除疲勞 

(三)以及腳氣的治療及預防 

翁諺廷 2010 (一)提升免疫力 

(二)讓頭腦聰明 

(三)強健器官 

(四)提高精力 

(五)美白護膚 

(六)預防癌症 

(七)降低血脂 

簡彥浦 2013 (一) 降低三高 

(二) 預防癌症 

(三) 美容護膚 

                                          資料來源：研究小組自行整理 
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綜上所述，在兩位作者都有提到預防癌症和美白護膚，豆類對治療百病

之首癌症和女人重視的美和白有很大的成效。 

 

三、豆類相關點心 

                   

                   抹茶豆漿蛋糕               豆漿乳酪 

            
豆漿甜甜圈                 豆漿布丁 

四、研究架構 

                                                     

 

 

 

 

 

 

圖 1 研究架構圖 
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四、研究流程 

 

      

     圖 1 煮豆漿                 圖 2 加入布丁粉              圖 3 繼續煮               

        

      圖 4 倒入塔皮                 圖 5 放入冰箱        圖 6 取出後放入烤箱 

   

     圖 7 等待成型                  圖 8 成品 
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六、實驗觀察結論 

 

以『豆漿蛋塔成品』分析蛋塔的『外觀』、『香氣』、『甜度』、『整

體感覺』、『購買意願』。 

 

(一)實驗人員:製作成品人員 6 人、班上 4 人、老師 2 人 

 

(二)人員計分方法:以視覺、嗅覺、味覺、試吃感受來品評 

 

(三)計分結論:採用五分量品評，以勾選方式來採計，分為:非常喜歡、喜歡、

普通、不喜歡、非常不喜歡。 

 

 非常喜歡 喜歡 普通 不喜歡 非常不喜歡 

外觀 0 5 4 3 0 

香氣 1 6 5 0 0 

甜度 1 4 6 1 0 

整體感覺 0 6 5 1 0 

購買意願 0 5 5 2 0 

 

以上觀察發現，大部分的人都喜歡豆漿蛋塔，只有少部分的人不能接受，普

通以上佔了70~80％；不喜歡佔20~30％；調查來看大部分都可接受豆漿蛋塔。 

 

參●結論 

 

一、結果分析 

(一) 豆漿蛋塔的外觀看起來比一般蛋塔好看。 

 

(二) 豆漿蛋塔的香氣聞起來比一般蛋塔香。 

 

(三) 豆漿蛋塔吃起來比一般蛋塔略甜。 

 

(四) 發現豆漿蛋塔比一般蛋塔受歡迎。 

 

(五)  X 家商的學生對於豆漿蛋塔比一般蛋塔購買意願較高 
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二、建議 

 

根據研究結論，豆漿蛋塔在外觀、色澤、香氣、甜度、整體而言、購買

意願方面分數都高於一般蛋塔；另外針對未來相關研究者提出建議，綜合整

理得到以下三點建議： 

 

(一)本研究僅針對象為 S 家商之高一、高二之學生，不足以代表大眾，希

望後續研究者可將研究層面擴大至一般大眾，藉以了解豆漿蛋塔之市場接

受度及推廣可行性。 

 

(二)蛋塔可以試著研究加入其他不同之健康元素，例如：豆漿、山藥、黑芝

麻、紫米、小麥草、竹炭等元素，探討其口感上差異，與大眾喜愛程度。 

 

(三)可以探討減少糖量，對蛋塔有所影響，破除人們對蛋塔的刻板印象，已

達健康觀念。 
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