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壹●前言 

 

    豆腐和豆漿是日常常見的豆類食品，這些料理通常都是鹹點，因此我們想到

了研發創新料理，把中式豆腐和西點的慕斯融合製作豆腐慕斯，再搭配用豆漿做

的白色慕斯，在外觀和口感做出一番新滋味，讓您享受不一樣的豆腐料理。 

 

  因為前陣子的食安風暴波及很多知名品牌，讓很多人對於市面上的食品有所

疑慮，所以我們在經過多次探討後，採用沒有受到波及的義美鮮嫩豆腐和義美原

味豆漿豆漿來製作，讓饕客們可以安心食用，這兩項豆類食品都是採用非基因改

良的黃豆製品，品質有保證，請各位放心品嘗。 

 

貳●正文 

 

一、豆腐 

 

(一) 豆腐種類介紹文獻分析： 

 

本組同學收集許多與豆腐相關的書籍整理如下，並將營養及益處以表

格方式呈現重點，分述如下： 

 

表1 豆腐的營養益處文獻分析表 

作者 年代 豆腐的營養 益處 

大越鄉子 2009 

1、蛋白質 

2、和碳水化合物 

3、胡蘿蔔素 

4、維生素 B1、B2 

1、消脂減肥 

2、降低膽固醇 

3、預防心血管疾病 

4、預防早衰老化 

5、防癌 

朱秋樺 2008 

1、蛋白質 

2、卵磷脂 

3、食物纖維 

4、維他命 

5、礦物質 

6、多元不飽和脂肪酸 

1、防老化 

2、預防心血管疾病 

3、降低血清膽固醇 

4、預防便祕 

李鍾桂 2001 

1、蛋白質 

2、卵磷脂 

3、礦物質 

4、維他命 

5、食物纖維 

1、易消化 

2、可降低血中膽固醇 

3、消除便秘 

4、防癌 
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                                                  資料來源：研究小組自行整理 

  

  綜上所述，根據資料中豆腐的營養介紹，可以了解豆腐主要含有蛋白

質、碳水化合物、胡蘿蔔素、卵磷脂、維生素B1、B2、食物纖維、維他

命、礦物質、多元不飽和脂肪酸等，而且可以防老化、預防心血管疾病、

降低血清膽固醇、預防便祕還可以防癌。 

 

二、慕斯  

 

 (一) 慕斯的製作文獻分析： 

   

  本組同學收集許多與慕斯相關的書籍整理如下，並將製作方法以表格

方式呈現重點，分述如下： 

     

表2 慕斯的製作文獻分析表 

作者 年代 作法 作者 年代 作法 

蔡捷中 2006 

融化的食材

和打發的鮮

奶油、蛋白、

義大利蛋白

霜混合均勻 

鄒肇麟 2012 

鮮奶油打發

成雪糕狀，蛋

白打發光澤

有韌度，加入

材它食材 

金一鳴 2000 

打發的鮮奶

油或打發的

蛋白加入巧

克力、水果 
黃明利 1991 

將蛋黃、牛

奶、果凍膠及

打發的蛋白

與鮮奶油混

合膠凝而成 

 

胡潤章 2001 

副材料拌在

一起，加入打

發的鮮奶油 
周敦懿 1997 

將基底材料

加入打發的

蛋白或鮮奶

油拌勻 

資料來源：研究小組自行整理 

 

    綜上所述，在以上的資料收集中，有兩種不同的慕斯打發方法：有些

採用打發的鮮奶油；有些採用打發的鮮奶油和打發的蛋白，再加入調和好

的基底材料中拌勻。 
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 (二) 慕斯食譜文獻分析： 

 

透過相關食譜的收集與整理，以慕斯口味呈現表格重點，分述如下： 

 

表3 慕斯食譜文獻分析表 

編

號 
書名 作者 出版社 慕斯的口味 

1 金牌主廚的法式甜點 李依錫 朱雀文化 巧克力 

2 超簡單淇淇的甜蜜烘培廚房 詹淇淇 蘋果屋 巧克力 

3 好做ㄡ好吃的低卡點心 金一鳴 朱雀文化 覆盆子優格 

4 小腰精豆腐瘦身法 大越鄉子 檸檬樹國際 芝麻豆腐 

5 用果汁機輕鬆做點心 馮嘉惠 邦聯文化 百香果優格 

                                            資料來源：研究小組自行整理 

    

    綜上所述，在這五道慕斯料理中，比較特別是芝麻豆腐慕斯，而參考其

中的配方，經由小組成員討論，並參考學校專業老師的意見，決定本組的實

驗參考大越鄉子的食譜，並經過五次以上試做穩定實驗觀察之作品。 

 

三、研究目的： 

      

(一)  研究豆腐慕斯的『外觀』。 

 

(二)  研究豆腐慕斯的『味道』。 

 

(三)  研究豆腐慕斯的『口感』。 

 

(四)  研究豆腐慕斯的『整體感覺』。 

 

(五)  研究豆腐慕斯的『購買意願』。 
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四、豆腐慕斯製作流程圖與說明 

 

（一）豆腐攪碎，瀝乾水份。 （二）鮮奶油打發至七分硬度。 

  

（三）豆腐、砂糖、豆漿小火煮。 （四）1/2慕斯原料加入黑芝麻醬。 

  

（五）吉利丁加入黑芝麻慕斯攪拌。 （六）加入鮮奶油拌勻，倒入模型。 

  

（七）1/2慕斯原料製作豆腐慕斯。 （八）豆腐慕斯成品。 
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  五、豆腐幕斯研究流程 

 

   表4 研究流程表 

準備階段104年9月～12月 

1、收集相關資料及文獻。 

2、三位專業教師，試吃慕斯，確認慕斯之食譜。 

3.、慕斯試作。 

4、官能品評問卷的編製。 

豆腐慕斯製作   實驗處理10年1月～2月 

       

攪拌均勻 攪拌好倒入考模 圖豆腐慕斯成品圖 

抽樣試吃，填寫問卷 

      
高一填寫問卷 高三填寫問卷 全班試吃 

資料分析及撰寫專題 105年2月 

1、以Excel製作統計分析圖表進行問卷資料分析。 

2、以Word文書處理書寫專題內容。 
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六、品評官能結果 

 

以實驗方式，實際觀察豆腐慕斯在『外觀』、『味道』、『口感』、『整

體感覺』、『購買意願』。 

 

（一） 實驗日期：105年2月16日 

 

（二） 實驗地點：S家商 烘焙實習教室 

 

（三） 實驗計分人員：100位同學。 

 

（四） 實驗計分工具：品評員的視覺、嗅覺、味覺、試吃感受來觀察計分。 

 

（五） 實驗計分方法：採五分量表評比，以勾選方式紀錄。 

 

  表5 豆腐慕斯成品實驗官能品評表        

問卷題目 
同意

程度 

非常 

不同意 
不同意 普通 同意 

非常 

同意 

1.我覺得豆腐慕斯之  

 『外觀』好看。 

人數 1 2 11 35 51 

百分比 1 ％ 2 ％ 11 ％ 35 ％ 51 ％ 

2.我喜歡豆腐慕斯之  

 『味道』。 

人數 1 2 13 22 62 

百分比 1 ％ 2 ％ 13 ％ 22 ％ 62 ％ 

3.我喜歡豆腐慕斯之 

 『口感』。 

人數 1 0 12 21 66 

百分比 1 ％ 0 ％ 12 ％ 21 ％ 66 ％ 

4.整體感覺我認為豆  

  腐慕斯很好吃。 

人數 2 0 8 23 67 

百分比 2 ％ 0 ％ 8 ％ 23 ％ 67 ％ 

5.我願意購買豆腐慕  

  斯。 

人數 2 0 15 24 59 

百分比 2 ％ 0 ％ 15 ％ 24 ％ 59 ％ 

 

  此實驗官能品評表針對慕斯豆腐「外觀」、「味道」、「口感」、「整

體感覺」、「購買意願」之評分統計，以實驗品評結果近一步比較分析，

其結果分析如下： 

 

由上表可知，在「外觀」方面品評員覺得豆腐慕斯好看者佔 86%；在「味

道」方面品評員喜歡者佔 84%；在「口感」方面品評員喜歡者佔 87%；在「整

體感覺」、「購買意願」的選項中，皆超過 83%的品評員認為豆腐慕斯美觀、

好吃、且願意購買。 
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  七、問卷分析圖 

 

(一) 我覺得豆腐慕斯之『外觀』好看。 

 

 

       在「我覺得豆腐慕斯之『外觀』好看」選項中，86%(86 人)認為豆腐 

慕斯之外觀好看。 

 

 (二) 我喜歡豆腐慕斯之『味道』。 

 

 

在「我喜歡豆腐慕斯之『味道』」選項中，84%(84 人)喜歡豆腐慕斯的

味道。 

 

 (三) 我喜歡豆腐慕斯之『口感』。 

 

 

在「我喜歡豆腐慕斯之『口感』」選項中，87%(87 人)喜歡豆腐慕斯 

的口感。 
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(四) 整體感覺我認為豆腐慕斯很好吃。 

 

    

在「整體感覺我認為豆腐慕斯很好吃」的選項中，90%(90 人)認為豆腐

慕斯很好吃。 

 

(五) 我願意購買豆腐慕斯。 

 
    

       在「我願意購買豆腐慕斯」的選項中，83%(83 人)願意購買豆腐慕斯。 

 

參●結論 

 

 一、實驗分析 

 

    (一) 在外觀上，白色慕斯層在上，黑色慕斯層在下，這樣的漸層頗受品評

員喜愛。 

 

    (二) 在味道上，我們以濃郁的豆香味為特色，再搭配芝麻醬的味道做結合，

把豆腐的味道又提升了一個層次。  

 

    (三) 在口感上，慕斯的口感是以綿密的完主，使用嫩豆腐來做並不會影響

它的口感，深受品評員喜愛。 
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    (四) 在整體感覺上，經實驗觀察計分表調查，高達90%的品評員接受。 

  

    (五) 在購買意願上，本次的品評員對於豆腐慕斯之購買意願及接受程度都

很高。 

 

  二、建議 

 

    (一) 在製做方面，因為豆腐的含水量較高，所以要調整吉利丁片的使用量，

而且要冰的夠硬，不然會導致豆腐慕斯成品容易塌陷和分離。 

 

    (二) 豆腐慕斯的外觀、味道，不能太單調，所以我們以原味豆腐慕斯一層

和黑芝麻豆腐一層，在調配適當的甜度來做搭配，而口味方面除了加入

黑芝麻醬之外，也可以試試其它的配料，像草莓、巧克力、芒果、乳酪

等等，經研究後找到品評員能接受的口味。 

 

    (三) 本研究僅針對象少數品評學生，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，藉以了豆腐慕斯在市場接受度及推廣可行

性。 
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