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壹●前言 

 

現在的人時常外食但會常常忘記攝取足量，為了方便也會常常吃速食，在速食裡的成分

通常都沒有營養的成分所以，讓他有營養的成分在裡面，黃豆裡也有蛋白質而且還是植物 性

蛋白比動物性蛋白對人體更沒有負擔，而且黃豆富含膳食纖維也對人體的排泄有很大的幫助 

一、研究動機 

豆類和人的生活密不可分，早上喝的豆漿，中午的麻婆豆腐，晚上的皇帝豆排骨湯，豆

類製品的變化萬千，塑造性佳，的材料隨手可買到。 

這次我們要用炸雞塊粿的粉加進黃豆渣我們這樣做是因為在黃豆在製程豆漿後剩下來的

豆渣通常都會被拿去當飼料或是堆肥，但是食物學課本發現黃豆豆渣抑制吸油的效果且黃豆

營養大部分是在豆渣裡面，基於這樣的原理所以把豆渣放入炸雞塊裡。 

 

二、研究目的 

 

(一) 以豆渣制作炸雞口感之探討 

 

(二) 以豆渣制作炸雞色澤之探討 

 

(三) 以豆渣制作炸雞賣相之探討 

三、製作流程 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

調整配方 訂出題目 

找出相關資料 

實驗實作 

小組品評 問卷調查 

 

製作成品 

設計問卷 

資料分析 
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貳●正文 

 

一、 黃豆文獻探討 

(一) 黃豆歷史 

 

黃豆又稱為大豆，「起源於中國，神農大帝並將大豆列為五穀之一。現種植的栽培大豆是

從野生大豆通過長期定向選擇，後來經由人類改良馴化而成的。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。」由此可見黃豆的運用是很久且用途廣泛(維基百

科) 

 

(二) 黃豆的營養成分 

「黃豆的營養成分主要是 36% 的蛋白質、20% 的碳水化合物以及 20% 的油脂，蛋白質

有分為動物性及植物性，植物性蛋白質含有足夠且完整的必需胺基酸，卻不含膽固醇。補充

不足的營養素此外，還含有維生素 A、B、D、E 及鈣、磷、鐵等礦物質。」 

(https://zh.wikipedia.org/zh-tw/Wikipedia:%E9%A6%96%E9%A1%B5) 

 

(三) 甚麼是豆渣 

「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 (王雅婷，2014) 。 

 

 

(四) 炸雞塊 

「雞塊是美國康乃爾大學食品科學教授羅伯特·貝克於，1950 年代發明的一種肉類食品。」

雞塊的做法是把雞胸肉剁碎在把調味料加入後再整形，以高溫 180℃油炸至熟成金黃色。現

在的雞塊都是用不健康的做法，例如添加雞皮或者是內臟，或這是化學的辛香料。(維基百科) 

 

 

 

http://www.baike.com/sowiki/%E4%B8%AD%E5%9B%BD?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/%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%9B%8B%E7%99%BD%E8%B3%AA
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%84%82%E8%82%AA
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%BE%8E%E5%9C%8B
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%BE%8E%E5%9C%8B
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A3%9F%E5%93%81%E7%A7%91%E5%AD%B8
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%BE%85%E4%BC%AF%E7%89%B9%C2%B7%E8%B2%9D%E5%85%8B
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四、 專題實作 

(一)試作配方 

名稱 數量 

雞肉 300g 

豆渣 100g 

水 100g 

木薯粉 50g 

麵粉 500g 

 

 

 

(二)實驗流程 

  

    

      1.準備雞肉 2.切雞肉 3.調味料混合 4.麵糊加入豆渣 

    

5.放入雞肉 6 下鍋油炸 7.油炸 8.成品 
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24%

76%

性別比例

男生

女生

(三)問卷調查結果分析 

本研究問卷樣本數 100 人，以樹德家商三年級學生為消費者品評對象，男女不拘，在這

次這次研究我們發放了 100 張問卷，確實回收了 99 張以下是我們調查結果 的分析 

 

(四)結果統計 

 

 

根據(圖 1)代表本次參與品評人員女生 76%男

生 24% 

  

 

 

 

 

性別男女比例圖(圖 1) 

 

                               

根據(圖 2)口感比較，選擇滿意及非常滿意的

人合計 54%，選擇沒意見的人占 22%，選擇

不滿意占 24%  

 

 

 

 

 

 

豆渣炸雞塊比較(圖 2) 

 

  

6%

18%

22%

23%

31%

口感比較

非常不滿意

不滿意

普通

滿意

非常滿意
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 根據(圖 3)色澤比較選擇滿意及非常滿意的 

 占 63%選擇沒意見的占 29%，選擇不滿意的 

  8% 

 

 

 

  

  豆渣炸雞塊色澤比較(圖 3) 

 

 

   根據(圖 4)55%普通  

 

      

   

  

         

    豆渣炸雞塊賣相比較(圖 4) 

        豆渣炸雞塊賣相比較(圖 4) 

 

  

 

 

 

 

     

   

     豆渣炸雞塊購買意願比較(圖 5) 

       豆渣炸雞塊購買意願(圖 5) 

11%

33%

2%

33%

21%

豆渣炸雞塊購買意願

不滿意

滿意

非常不滿意

非常滿意

普通

1%

23%

55%

9%

12%

豆渣炸雞塊賣相比較

非常不滿意

不滿意

普通

滿意

非常滿意

0%8%

29%

42%

21%

豆渣炸雞塊色澤比較

非常不滿意

不滿意

普通

滿意

非常滿意

根據(圖 4)賣相比較選擇沒意見的人占

55%選擇滿意及非常滿意的占 18%，選

擇不滿意的占 1% 

根據(圖 5)購買意願選擇滿意及非常滿

意占 66%，沒意見的占 21%，選擇不滿

意的占 2% 
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參●結論 

根據研究方法與實驗結果，將豆渣炸雞塊口感、色澤、賣相、購買意願的影響，綜合整

理得到以下五點結論： 

一、在口感部分，在這次的品評發現豆渣炸雞塊在口感選擇方面選擇滿意及非常滿意的人佔

了 54%，顯示是受到歡迎及喜愛的。 

 

二、在色澤部分，在這次的品評發現豆渣炸雞塊在色澤選擇滿意及非常滿意的占 63%代表著

在色澤的部分表現是普遍能被大眾接受 

 

 

三、在賣相部分，在這次的品評發現豆渣炸雞塊賣相比較選擇沒意見的人占 55%選擇滿意及

非常滿意的占 18%，在沒意見的部分為最高代表著加入豆渣不一定是每一哥能都能接受

的。 

 

四、在購買意願部分，滿意及非常滿意占 66%代表著購買會想掏錢購買豆渣炸雞塊的人還是

有的 

 

本研究僅針對象為 S 家商之高一、高三之學生，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，藉以了解豆渣雞塊之市場接受度及推廣可行性。 
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