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壹●前言 

 

  咖哩的起源地為印度，其特點是以多種香料作為材料，通常包括薑黃粉，新

鮮或乾的辣椒，複雜的組合而成。咖哩可以有效降低膽固醇，減少動脈硬化，另

外咖哩含很多蛋黃素對有癌症的人可以有效抑制癌細胞生長，咖哩裡還含有薑黃

能明顯改善抑鬱，勝過藥物百憂解。 

 

    排宿便之王－芭樂，很多人不太敢吃芭樂怕會便秘，其實是用量太多才會，

芭樂裡含有豐富的纖維素亦能幫助腸蠕動調節，排除有害身體的物質。文獻收集

過程中發現，鬆餅食譜因作者不同，製作方法也略有不同。 

 

 貳●正文 

 

一、咖哩 

 

(一)咖哩由來 

  

     在明治初期，咖哩是日本引進的西洋料理之一，現在則以咖哩飯的形

式，成功地融入日本人的日常飲食中。 

 

      咖哩是起源於印度料理。「咖哩」一詞源自於南印度的坦米爾語，咖

哩的發音就是湯的意思。 

 

      印度人的家庭，都是在幾十種的香料中，選購自己喜歡的香料原料，

然後用石臼研磨，做出自家用的咖哩，當作料理的調味料。 
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(二)咖哩產地 

 

表 1 咖哩產地 

印度 

泰國 

馬來西亞 

日本 

英國 

德國 

香港 

法國 

印尼 

 資料來源：研究小組自行整理 

 

(三)咖哩種類 

 

表 2 咖哩種類及成分 

種類 成分 

  綠咖哩 椰奶、香茅、檸檬葉 

  紅咖哩 新鮮紅辣椒、香菜、各種香料 

  黃咖哩 奶油、優格、薑黃粉、小茴香 

  帕能咖哩 椰奶、椰糖、魚露、檸檬葉 

  酸咖哩 辣椒乾、大蒜、青蔥、萊姆汁（酸橙汁） 

  南椰咖哩 椰漿、九層塔、紅辣椒、魚露 

  海軍咖哩 牛、紅蘿蔔、鹽、咖喱粉、小麥粉、牛脂、湯、甜酸

醬等的漬物 

 資料來源：研究小組自行整理  

 
二、芭樂 

 

(一)芭樂由來 

 

       西元 1915～1918 經由夏威夷、美國、爪哇等地引入優良品種，1935

年由夏威夷引入榨汁用紅肉拔，1975 年由泰國引入泰國拔，經栽培改良或突變

選種成為本省的重要經濟果樹，一年四季均能生產。 
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(二)營養成分 

 

     熱量、水分、蛋白質、脂肪、纖維、維生素、鈉、鉀、鎂、磷、鐵、鋅。 

 

(三)芭樂品種及產地 

 

表 3 芭樂種類 

芭樂品種 芭樂產地 

珍寶拔 嘉義 

梨子拔 宜蘭 

泰國拔 宜蘭 

藍拔 屏東 

珍珠拔 燕巢 

資料來源：研究小組自行整理 

 

(四)芭樂特性介紹 

 

表 4 芭樂特性介紹 

作者 年份 芭樂特性 

薛聰賢 1982 (1) 止瀉              (6)驅蟲 

(2) 治感冒            (7)抑制胃酸 

(3) 養顏美容          (8)預防壞血病 

(4) 治糖尿病          (9)僧侶致慾劑 

(5) 健脾胃 

薛聰賢 2001 (1) 僧侶制慾劑        (5)果驅蟲 

(2) 止瀉              (6)治糖尿病 

(3) 治風濕            (7)活血 

(4) 解熱              (8)養顏 

資料來源：台灣蔬果實用百科 3。薛聰賢(2001)。 

          蔬香果樂。薛聰賢(1982)。 

 

綜上所述，芭樂的特性有止瀉、治感冒、頭痛、腹痛、糖尿病、養顏美容、

健脾胃、驅蟲、抑制胃酸、預防壞血病、僧侶制慾劑、治風濕、解熱、活血。 

 

 

。 
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三、研究架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 1 研究架構圖 

 

四、研究設計 

 

(一)研究產品：芭樂咖哩 

 

(二)研究設計主要步驟及說明如下： 

 

1、進行芭樂咖哩產品製作。 

 

2、做出成品拍照、紀錄、官能品評。 

 

3、依據官能品評紀錄，進一步比較與討論出研究結果，做出結論。 

 

(三)實驗變項 

 

1、自變項：芭樂。 

 

2、中介變項：咖哩、馬鈴薯、紅蘿蔔、鹽。 

 

3、依變項：咖哩成品色澤、香氣、口感、整體感覺、購買意願之差異。 

控制變項 

咖哩、馬鈴薯、紅蘿蔔、鹽 

自變項 

芭樂 

實驗 

芭 

樂 

咖 

哩 

依變項 

色澤、 

香氣、 

口感、 

  整體感覺、 

購買意願 
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五、品評方法 

 

(一)研究對象：以立意取樣方式抽取專題小組就讀高職之高一、高三學生，

共 100 人為試吃對象。 

 

(二)由專題組員製作 100 份芭樂咖哩，製作完成後立即進行試吃，填寫官能

品評問卷，進行分析。 

 

六、研究流程 

 

   表５芭樂咖哩製作流程 

(一) 馬鈴薯切丁。 (二)芭樂切丁。 

  

(三)將馬鈴薯炒香加入芭樂。 (五)煮滾即可。 

(四)加入半鍋的水及咖哩塊。 
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參●結論 

 

一、實驗觀察結果 

 

  以『咖哩芭樂成品』分析咖哩芭樂的『色澤』、『香氣』、『口

感』、『整體感覺』、『購買意願』。 

 

(一)實驗計分人員：由高一資處科及餐飲科共100位同學進行試吃來計

分。 

 

(二)實驗計分工具：試吃人員的視覺、嗅覺、味覺、試吃感受來觀察計

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６咖哩芭樂喜愛程度分析 

      喜愛程度 

品評種類 

非常不

喜歡 
不喜歡 普通 喜歡 

非常喜

歡 

外觀 0人 20人 50人 30人 0人 

香氣 5人 35人 40人 20人 0人 

口感 0人 0人 30人 50人 20人 

整體感覺 0人 5人 40人 50人 5人 

購買意願 0人 10人 30人 45人 15人 

資料來源：研究小組自行整理 

 

由上表可知，品評員試吃後，認為咖哩芭樂「外觀」不接受者佔20%；

普通者佔50%；接受者佔30%；在「香氣」方面不接受者佔40%；普通者佔

40%；能接受者佔20%；「口感」方面普通者佔30%；好吃者佔70%；「整體

感覺」方面不接受者佔5%；普通者佔40%；喜歡者佔55%；「購買意願」方

面60%的人願意購買；10%的人不太願意購買。 
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二、實驗分析 

 

(一)在「外觀」方面，芭樂融合咖哩的顏色品評者較普遍。 

 

(二)在「香氣」方面，芭樂咖哩聞起來淡淡的芭樂香品評者較普遍。 

 

(三)在「口感」方面，芭樂大小要適中品評者普遍都喜歡。 

 

(四)在「整體感覺」方面，品評者皆較能接受。 

 

(五)在「購買意願」方面，品評者大部分較喜愛，會選擇購買咖哩芭樂。 

 

三、建議 

 

根據研究結論，芭樂咖哩在色澤、香氣、口感、整體而言、購買意願方面

滿意度都很高；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) 本研究僅針對象為樹德家商之高一、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，藉以了解芭樂咖哩之

市場接受度及推廣可行性。 

 

(二) 芭樂咖哩可以試著研究加入其他不同之健康元素，例如：蘋果、蕃茄、

奇異果、鳳梨、柳丁等元素，探討其口感上差異，與大眾喜愛程度。 

 

(三)可以探討減少對咖哩有所影響，破除人們對咖哩的刻板印象，已達健康
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