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壹●前言 

 

現今社會大眾對於食物都只挑好吃的部位，口感不好、處理麻煩的部位皆

捨棄，為因應此現象及配合時下養生走向，我們將雞脖子皮皮下脂肪去除後灌入

養生穀米做成福袋，望能使社會大眾節約食材將每個部位利用的淋漓盡致。 

 

貳●正文 

 

一、加工食品 

 

原料肉經絞碎、混合並充填於腸衣內所製成之可即食或未熟煮產品。亦可

以模具成形或充填於罐裝容器內（肉類加工食品業應符合食品安全管制系統準則

之規定，2014）。 

 

   
圖 2-1-1 糯米紙圖 圖 2-1-2 豬大腸圖 圖 2-1-3 水餃皮圖 

以上圖片來源自 Google 圖片關鍵字: ”糯米紙、豬大腸、水餃皮” 

 

二、米 

 

年頭到年尾的節慶中，人們一面以米食祭拜天地祖先，一面也可放下工作，

口含芬芳米食，暫時悠遊於歲月之間（漢聲雜誌社，1983）。 

 

(一)米種 

 

表 2-1米的品種介紹 

品種 簡介 

  長糯米 （1）外表偏細長狀、色澤是白色。 

（2）口感比粳糯米較硬些，不黏糊呈顆粒狀。 

（3）適合製作:鹹式點心。 

  紅藜麥 （1）外型偏圓，呈紅色。 

（2）口感偏硬，顆粒感強。 

（3）適合製作:粥品、飯糰、雜糧麵包、鬆餅。 

資料來源：研究小組自行整理 
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(二)營養成分 

 

表 2-2 米的營養成分介紹 

作者 年份 營養成分 

 

蘿瑞娜等 

 

2017 

 

（1）富含蛋白質、醣類、多種維生素、

礦物質、胺基酸、微量元素、纖維質。 

（2）含豐富膳食纖維質。 

 

漢聲雜誌社等 

 

1983 

（1）蘊含蛋白質、脂肪、醣類、礦物質、

維生素 B、維生素 E 等多樣營養素。 

（2）礦物質使人的血液呈中性偏鹼性。 

                                          資料來源：研究小組自行整理

  

綜上所述，米的營養成分含有蛋白質、醣類、礦物質、維生素。其蛋

白質品質好，富含膳食纖維有通便、去毒、減肥的作用。 

 

(三)產地 

 

表 2-3米的探討產地介紹 

作者 年份 稻米產地 

行政院農業委員

會農糧署等 

 

2012 

（1）主要地區為亞州。 

（2）主要稻米生產國:中國、印度、印尼、

孟加拉、越南、緬甸、泰國。 

 

何金源 

 

2017 

（1）全球稻米栽培區仍以亞洲為主。 

（2）米食為主國:中國、台灣、日本、韓國、

印度、巴基斯坦、泰國、越南、緬甸。 

資料來源：研究小組自行整理 

 

綜上所述，稻米主要產區在以米當主食的亞州地區為主，中國、印度、

泰國、越南、緬甸。 
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三、雞的探討 

 

(一)吃雞的部位 

圖2-2吃雞的部位 

圖片來源:google圖片關鍵字搜尋「吃雞的部位」 

 

綜上所述，平時吃的部位在雞翅、雞柳、雞胸肉、棒棒腿......等，較不

太會食用部分為雞皮、雞頭、雞尖、雞脖子。 

 

四、相關食譜研究 

 

(一)八寶葫蘆鴨 

 

   表2-4八寶葫蘆鴨 

書名 中菜精品烹調大系:家禽  

作者 中國烹調協會名廚專業委員會 

出版社 橘子文化 

出版年份 2014 年 

 主材料 

光鴨腿、糯米 
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(二)花生糯米腸 

 

   表2-5花生糯米腸 

書名 愛上米食  

 

 

作者 何金源 

出版社 葉子出版社 

 出版年份 2017 年 

主材料 
圓糯米、豬腸衣 

 

五、研究流程 

 

(一)脆皮福袋 

 

1、將肉燥滷上醬色。 

  

 

2、將雞皮扒下。 3、將雞皮內側雜質去除。 
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4、滷上醬色。 5、米煮熟。 

  

6、分好份量。 7、炒糖水。 

 

 

8、將米放入雞皮，用麻繩綁好。 9、淋糖水 
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10、淋熱油 11、脆皮福袋完成 

  

 

六、實驗觀察結果 

 

以『脆皮福袋成品』分析脆皮福袋的『造型』、『口感』、『香氣』、

『整體感覺』、『購買意願』。 

 

(一)實驗計分人員：專題製作 6 位成員、3 位同班同學、1 名教師。 

 

(二)實驗計分工具：試吃人員的視覺、嗅覺、味覺、感受來觀察計分。 

 

(三)實驗計分方法：採五分量表評比，以勾選方式紀錄，分別為：非常

不喜歡、不喜歡、普通、喜歡、非常喜歡。 

 

表2-6 脆皮福袋喜愛程度分析 

      喜愛程度

品評種類 

非常不喜

歡 
不喜歡 普通 喜歡 

非常喜

歡 

造型 1人 6人 3人 0人 0人 

口感 0人 6人 3人 1人 0人 

香氣 0人 0人 3人 5人 2人 

整體感覺 0人 0人 4人 5人 1人 

購買意願 0人 0人 4人 5人 1人 
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此實驗觀察計分表針對脆皮福袋「造型」、「口感」、「香氣」、

「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，試吃後，認為脆皮福袋在「造型」方面不接受者7人，70%；

覺得普通者3人，30%；在「口感」方面不接受者6人，60%；普通者3人，30%；

能接受者1人，10%；「香氣」方面覺得普通者3人，30%；好聞者7人，70%；

「整體感覺」方面普通者4人，40%；喜歡者6人，60%。 

 

數據顯示，脆皮福袋之「香氣」、「整體感覺」接受的人佔多數，最後統

計脆皮福袋的「購買意願」60%的人覺得良好願意購買；60%的人覺得普通

願意購買。 

 

參●結論 

 

一、實驗分析 

 

(一)在「造型」方面雖然名字討喜，但是成品上品評員並不喜愛。 

 

(二)在「口感」方面糯米偏硬，較難吞嚥。 

 

(三)在「香氣」方面充滿米香，品評員較為喜愛。 

 

(四)在「整體感覺」方面脆皮福袋吃起來充滿米香，稍加調味後還可吃到天

然的米香，較為品評員喜愛。 

 

(五)在「購買意願」方面品評員較為普遍，會選擇購買米腸。 

 

二、建議 

 

    (一) 在製作方面，下次改以讓品評員能接受的造型。 

 

    (二) 在製作方面，因為煮米的水量難抓，盡量找出一套比例，不然會導致

每次米的軟硬度都不一樣。 

 

    (三) 脆皮福袋走清淡天然的味道，雞皮用醬油滷好後，米稍加調味後，靠

滷雞皮的醬油提味，經研究後找到品評員能接受的口味。 
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