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壹、前言 

 

一、研究動機 

 

本次的主題是以「山珍海味」， 我們這次以不同的藍莓及明太子為主題，通常泡芙都是

配類似巧克力、香草、草莓之類的水果內餡 ，而明太子通常用於麵包或鹹點上面，所以這次

想結合不同口味的點心，平常不會碰在一起的食材做一道明太子泡芙。  

 

    而藍莓我們加鮮奶油下去一起攪拌而成的，在市售上也比較少看到，裡面再加少許的碎

果肉。 

 

二、研究目的 

 

    根據背景及動機以下為我們的研究動機: 

 

（一）探討明太子跟藍莓製成鳳梨酥成品『外觀』的影響。 

（二）探討明太子跟藍莓製成鳳梨酥成品『口感』的影響。 

（三）探討明太子跟藍莓製成鳳梨酥成品『氣味』的影響。 

（四）探討明太子跟藍莓皮製成鳳梨酥成品『購買意願』的影響。 

 

三、研究流程 
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貳、正文 

 

一、文獻探討 

 

 (一) 泡芙的起源 

 

  在製作時首先使用水、奶油、麵粉和蛋做麵包。這個麵包裡含的蛋在烤的過程中形成一

個空洞。泡芙裡面包裹的材料是通過注射或者將麵包頂部撕破後加進去的。使用後面這個方

法的話，這個被撕破的頂部要被取代。在泡芙裡加上明太子傳說泡芙是凱薩琳·德·麥地奇的廚

師發明的，16 世紀傳入法國。 

 

資料來源: https://zh.wikipedia.org/zh-hk/%E6%B3%A1%E8%8A%99 

 

二、明太子跟藍莓介紹與功效 

 

  (一)藍莓 

 

1. 藍莓的介紹 

 

  藍莓狹義是指一群越橘屬越橘亞屬青液果組的開花植物，廣義上可以包括越橘屬中長有

藍色漿果的所有物種。顏色有白色、桃色到紅色都有，而市面上我們看到的都是微紫色或桃

紅色。 

資料來源: https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%97%8D%E8%8E%93 

 

2. 藍莓的功效 

 

  因此，藍莓不僅營養美味它對身體健康上還有 9 大功效：  

 

（1）提昇免疫力 

（2）防止老化 

（3）減少腹部脂肪 

（4）有助泌尿系統健康 

（5）維護視力 

（6）增強腦力 

（7）預防心臟疾病 

（8）改善便秘助消化 

（9）防癌 
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資料網頁: http://www.epochtimes.com/b5/10/10/11/n3051009.htm 

 

 (二)明太子 

 

  1.明太子的介紹 

 

  明太子是以日本的鱈魚生魚卵，以鹽充份拌合保鮮，再浸入醬汁泡 3 天。醬汁:日本味晽加

酒混合入鍋中點火去酒精,再加入微辣之辣椒粉及柚子。 

 

  2.明太子的功效 

 

  這些鱼子的營養價值比鱼肉高。整的或散的鱼子含 DHA 量都非常豐富，也可稱其為“DHA

囊”。含有很多蛋白質和维生素 E。 

 

資料網頁: http://spk.39.net/shipin/scp/qtlscp/e1174.html 

 

 書名 出版社 材料 

1 翻滾吧！泡芙 楓書坊 
水、無鹽奶油、蛋、細

砂糖 

2 
呂昇達餡料點心黃金

比例 
悅知文化 

鮮奶、無鹽奶油、砂糖、

鹽、低筋麵粉、高筋麵

粉、蛋、酸奶 

3 
第一次就烤出甜心蓬

蓬泡芙 
瑞昇 

無鹽奶油、水、食鹽、

低筋麵粉、蛋、冷凍派

皮 

4 泡泡歐芙 野人 

低筋麵粉、砂糖、鹽、

蛋、牛奶、豬油、粗皮

屑 

5 CAROL 烘焙新手聖經 日日幸福 

沙拉油、低筋麵粉、牛

奶、水、無鹽奶油、高

筋麵粉 

6 西點烘焙保證班 橘子文化有限公司 
奶油、水、鹽、沙拉油、

高筋麵粉、蛋 

7 鹹泡芙＆甜泡芙 出版菊 奶油、鹽、細砂糖、牛

奶、水、蛋 

8 我愛泡芙 台灣東販 低筋麵粉、高筋麵粉、

無鹽奶油、水、細砂糖、
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鹽、蛋 

9 經典巴黎風閃電泡芙 膳書房 無鹽奶油、水、鮮奶、

細砂糖、海鹽 

10 頂級泡芙 楓葉社文化 水、鹽、白砂糖、無鹽

奶油、酥油、低筋麵粉 

 

四、研究方法 

 

  本研究採用兩種方法「實驗研究法」、「問卷調查法」，透過實驗方法式做出成品，並藉由

100 份問卷給予樹德家商一、二年級學生提供試吃與填寫，並做出具體的建議。 

 

(一)實驗研究法 

 

    參考泡芙配方，改良泡芙內餡，並配合「山珍海味」將明太子和藍莓加入泡芙內，增加

泡芙的香氣及口感；內餡則是加入明太子及藍莓，改善泡芙的甜膩感，增加鹹味及甜味。製

作過程分別拍照記錄，最後製作出成品，提供填寫問卷求試吃結果。 

 

1.實際做法 

 

利用被淘汰的藍莓，利用水果的汁液加入餡中，充分利用被淘汰掉的水果(藍莓泡芙)。 

 

2.泡芙的做法 

 

(1)將水、研，沙拉油、高粉放入鋼盆，置瓦斯爐上煮沸，轉小火。 

(2)高粉過篩加入，須不停攪拌置不黏鋼盆後，離火。 

(3)將糊化後的麵糊到入攪拌缸內，蛋分次加入充分拌勻。 

(4)將奶水混合均勻後分次加入，調節麵糊濃稠度，使黏附在刮刀上成光滑三角形薄片。 

(5)盛入擠花袋，在烤盤內擠成球形 

(6)入爐，190/220 度 C，約 15 分鐘後調爐，至表面呈金黃色。 
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(7)冷卻擠入明太子沙拉餡跟藍莓餡。 

 

 

3.食譜分析 

 

(1)泡芙外殼的食譜 

 

泡芙外殼 比例 (公克) 

水 250 

鹽 4 

沙拉油 150 

高粉 200 

蛋 6-7 個 

 

(2)餡料的食譜 

 

明太子餡 比例 (公克) 藍莓餡 比例 (公克) 

明太子 3-4 條 藍莓 1100 

蛋 3-4 個 蘋果 2-3 顆 

馬鈴薯 3-4 顆 植物性鮮奶油 250 

美乃滋 3-4 大匙 牛奶 250 

黑胡椒 少許   

 

(二)問卷調查法 
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    將兩種口味的泡芙，預計分別給 100 位樹德家商一、二年級的學生試吃填寫問卷，瞭解

學生對於明太子沙拉口味的泡芙與藍莓口味泡芙的接受度。問卷內容有泡芙外殼及內餡整體

的口感、外觀、氣味及購買意願，問卷結果為本專題採用。 

 

參、結論 

 

   我們做出了兩種不同口味的泡芙來做比較，所以我們使用明太子、藍莓，經過多次實作與

討論最終得出以上研究報告，了解到消費者對於食材所做出的產品喜好程度及購買意願。 

 

建議： 

 

  我們將試做的成品，給予同學、老師與家長試吃，得知以下建議； 

 

1.老師:明太子沙拉做為泡芙內餡很特別，吃起來異常的搭。 

 

2.家長：他們一致認同明太子泡芙比較喜愛，而藍莓太大眾化，所以可加入其他水果來點綴。 

 

3.同學：有人覺得明太子泡芙的較好，有人覺得藍莓泡芙較好，也有人覺得兩種口味不分軒

輊都喜愛。 

  

4.組員：內餡部分，明太子泡芙的味道剛剛好，藍莓泡芙的酸甜度太淡；而在泡芙的部分，

牛奶可以多放一點，這樣聞到的奶香才會比較重。 
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