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壹、前言 

 

 

一、研究背景 

 

  番薯就是俗稱的地瓜，原產地位於中美洲，只要是外國的食物都會取名為「番」字，而

薯類作物，都稱為番薯，番薯的外型長得就像台灣的地圖，所以現在大家都稱本地為番薯，

在早期台灣物資缺乏，而番薯盛產大量，幾乎是一年四季都可以購買得到的食材，所以是早

期經濟優質的作物。 

 

  番薯含有極豐富的澱粉質，吃了之後有飽足感，所以吃了番薯反而不會想再吃更多的東

西！番薯的營養成分上看，番薯有豐富的維他命ｃ，維他命ｃ因為被澱粉質包圍，所以煮了

之後也不容易流失掉，而且番薯的含鉀量也較高，可以防止高血壓，豐富的纖維素還可以幫

助腸胃蠕動，預防便秘，番薯切開之後，會流出帶有黏性的白色乳液，具有幫助腸胃蠕動的

效果，由上述可以知道番薯有多種的營養成分，但是保存不當也有可能浪費了番薯本身的營

養價值，把番薯保存好也是有技巧的，可以用報紙把番薯包好，放置乾燥通風陰涼處，可以

防止番薯長芽。(梁淑瑩，2001)  

 

二、研究動機 

 

  現代的生活中經常看到的番薯都是以油炸的方式或當成主食的方式來做為料理，老一輩

的記憶中番薯屬於那一種物資不豐富，貧窮年代的食物，但是近年來甜點的熱潮持續不斷，

使更多人喜愛吃番薯，讓番薯搖身一變成為甜點的新寵兒，本專題研究目的想發掘以番薯為

原料的甜點，製作番薯主題的甜點料理，讓番薯成為更普遍受歡迎的食物，也利用番薯的營

養價值搭配黑糖並達到健康的功效，希望做了這種搭配之後可以來改變民眾對吃甜食不健康

的概念。 

 

三、研究目的 

 

 (一)瞭解番薯的營養價值與功效。 

 

 (二)探討番薯融入黑糖布丁製作之市場行銷性及可行性。 

 

 (三)探討番薯融入黑糖布丁中的香氣、外觀、口感和風味的差異性。 

 

 (四)探討民眾喜歡的布丁口味。 

 

 (五)透過手工製作番薯布丁搭配黑糖布丁，使產品提高價值感,顛覆現代人的想像，吃 
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甜食也是可以健康的吃，吃出不同口感。 

 

貳、正文 

 

一、番薯的探討 

 

 (一)種類介紹：(自由時報，2017) 

 

  番薯的品種不同，番薯肉的顏色，口感各有特色： 

 

  1、黃番薯：盛產季節為秋季，口感綿密鬆軟。 

 

  2、紫番薯：又叫「芋仔番薯」，口感、風味沒有紅番薯、黃番薯好，但比較有咬勁。 

 

  3、紅番薯：盛產季節為春夏季，口感細軟甜度高。 

 

 (二)產地介紹：(自由時報，2017) 

 

  番薯的生長地區分為山地與平地，山地以黏質土，而平地排水較好的沙質土壤，溫差大、

日照足夠： 

 

  1、番薯生長於山地的區域有：新北金山、山芝、苗栗後龍、南投竹山、台中清水、大肚

山大肚鄉、龍井。 

 

  2、番薯生長於平地的區域有：桃園觀音、彰化二林、雲林、嘉義月眉、新港、台南新化。 

 

 (三)食用注意：(大紀元時報，2016) 

 

  番薯會讓胃酸增加，如果有胃潰瘍、胃酸過多的人不適合多吃番薯，還有番薯不可以與

柿子同時食用。 

 

二、黑糖的探討 

 

 (一)黑糖的製作過程：(潘懷宗，2015) 

 

  1、將甘蔗榨汁。 

 

  2、將甘蔗汁倒入鍋內加熱煮沸後甘蔗汁雜質會浮上來將雜質濾掉。 
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  3、用三小時加溫，甘蔗汁水分蒸發。 

 

  4、當水分蒸發到一定程度後，迅速倒入平坦的容器裡。 

 

  5、冷卻幾分鐘後，把塊狀甘蔗汁打散成碎晶狀。 

 

  6、打散後結晶狀像細沙，就是黑糖。 

 

 (二)黑糖的功效：(潘懷宗，2015) 

 

  黑糖在日本的早期是拿來當養生補品的，因為黑糖含有大量的鐵質，可以補充女生生理

期間所流失的鐵質，黑糖有高熱量能補充能量，還有溫補作用、外敷排毒、有利於新陳代謝。 

 

三、蛋的挑選 

 

 如何挑選新鮮的雞蛋：(陳彥志，2015) 

 

  1、外觀來選擇蛋殼的厚實，沒有裂痕，沒有破損的蛋，蛋殼沒有裂痕或是病毒感染。 

 

  2、新鮮雞蛋表面較粗糙，無明顯光澤，表面越光滑表示較不新鮮。 

 

  3、將雞蛋放入水中測試新鮮、不新鮮，如果雞蛋完全沉在水底，就表示是新鮮雞蛋。 

 

四、牛奶脂肪含量的區別 

 

 依照脂肪含量的不同可區分不同類型的牛奶，其中市面上最常見的是下列這三種：(陳彥甫，

2015) 

 

  1、全脂：全脂牛奶是指脂肪含量在 3%的牛奶，牛奶之所以有特別的香氣也全靠脂肪中

的揮發性成分，如果沒有了脂肪，香氣就會不足，牛奶喝起來也會沒有味道。 

 

  2、低脂：低脂牛奶是指脂肪含量在 1%以下的牛奶,現代人追求高蛋白、低脂肪的營養需

求，而去除了大部分的脂肪，保留牛奶中的蛋白質，限制脂肪攝取量。 

 

  3、脫脂：脫脂牛奶是指指肪含量在 0.3%以下的牛奶，脂溶性的維生素 A、D、E、K 會

因為離心的加工而破壞，相較之下還是全指的牛奶有比較豐富的營養素。 

 

五、食譜研究分析 
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表一、食譜研究表 

（小組自行整理） 

   整合以上資料，目前市面上大多都是以焦糖番薯布丁較多，所以本組專題研究則是以加

入黑糖，讓黑糖融入番薯來增加不同的風味。 

 

六、實驗設計 

 

 (一)實驗對象 

 

  本專題實驗採用問卷調查法針對高雄市Ｓ家事商業學校餐飲管理科學生為研究對象，本

組將製作正式相關問卷，請受訪問者品嚐本組製作之番薯黑糖布丁並填寫問卷。 

 

 (二)實驗方法 

 

  1、文獻調查法 

  利用地方書局及學校圖書館蒐集各種有關布丁的相關資料，以篩選和整合所有資料，並

討論與分析。 

 

  2、問卷調查法 

  利用填寫問卷的方式來收集受訪問者品嚐本組製作的產品之心得並加以分析結果。 

 

  3、實作方法 

  先整合出問卷調查資料及分析結果，了解大眾對番薯布丁融入黑糖布丁的看法，並在修

飾及改善產品，在實際製作產品，並進行正式問卷調查，瞭解本組產品是否可以讓大眾對蕃

薯布丁溶入黑糖布丁的看法。 

 

作者 書名 出版社 產品名稱 主要食材 

王南琦 戰鬥媽媽的餐桌與家書 小貓流文化 黑糖布丁 蛋、牛奶、黑糖 

Amy 2 分鐘變大廚！100 道全

影音零廚藝料理 

日日幸福事業

有限公司出版 

黑糖布丁 蛋、牛奶、黑糖 

開平青

年發展

基金會 

做甜點不失敗的 10 堂關

鍵必修課 

台灣廣廈有聲

圖書館有限公

司出版 

黑糖布丁 蛋、牛奶、黑糖 

胡涓涓 CAROL 烘焙新手聖經 日日幸福事業

有限公司出版 

黑糖鮮奶布丁 蛋、牛奶、黑糖 

林少屏 基本西點的製作流程與

技巧訣竅 

邦聯文化 地瓜布丁 地瓜、蛋、牛奶 
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七、實驗材料與實驗工具 

 

 (一)實驗材料 

 

  1、地瓜：購自高雄市自由黃昏市場。 

 

  2、黑糖：老中醫黑糖，購自旺來興。 

 

  3、牛奶：林鳳營高品質鮮乳，購自旺來興。 

 

  4、蛋：泰興蛋品，購自旺來興。 

 

  5、砂糖：甜之鄉特砂糖，購自旺來興。 

 

  6、鮮奶油：安佳超高溫滅菌鮮奶油，購自旺來興。 

 

 (二)實驗工具 

 

  1、布丁食譜 

 

  2、布丁模型 

 

  3、鋼盆 

 

  4、過濾器 

 

  5、打蛋器 

 

  6、量杯 

 

  7、食譜書資料 

 

  8、Micosoft Office Power Point 

 

  9、Micosoft Office Word 

 

 

八、實驗材料前處理 
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  本實驗以番薯製作為布丁，必須先將番薯削皮蒸熟，蒸熟後放涼壓碎成泥狀，就可以加

入布丁的材料。 

 

表二、番薯前處理 

 

圖八、 蕃薯削皮蒸熟 

 

圖九、 蕃薯壓碎成泥 

一、番薯削皮、蒸熟 二、番薯壓碎成泥 

 

九、實驗配方 

 

表三、黑糖布丁液實驗配方表 

牛奶 250 公克 

雞蛋 2 顆 

黑糖 50 公克 

 

  

表四、蕃薯布丁液實驗配方表 

蕃薯 120 公克 

雞蛋 1 顆 

砂糖 15 公克 

鮮奶 90 公克 

鮮奶油 20 公克 
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十、製作流程 

 

表五、製作流程表 

     

步驟一：把黑糖

布丁液的雞蛋

過濾。 

步驟二：把黑糖

加入熱牛奶拌

均勻。 

步驟三：把熱黑

糖牛奶過濾道

入蛋液中，黑糖

布丁液製作完

成。 

步驟四；把番薯

削皮、蒸熟、切

塊。 

步驟五：把番薯

壓碎。 

     

步驟六：把蕃薯

打成泥狀。 

步驟七：把砂

糖、雞蛋、牛

奶、鮮奶油加入

番薯泥過濾，蕃

薯布丁液完成。 

步驟八：先倒入

一些黑糖布丁

液至布丁杯

中，放入烤箱烤

10 分讓底部固

定成型，底部成

型後再倒入番

薯布丁液。 

步驟九：烤香爐

溫，上爐：150

度下爐：150，

烤約 30 分鐘，

即可出爐。 

步驟十：番薯布

丁出爐後完成

產品。 
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 十一、研究資料分析  

(一)、外觀 

 

圖十、番薯黑糖布丁分析圖 

  依據上圖所顯示，對番薯黑糖布丁外觀非常不滿意的女生有 1 人、男生 0 人，不滿意的

女生有 3 人、男生有 2 人，普通的女生有 22 人、男生有 16 人，滿意的女生有 28 人、男生有

11 人，非常滿意的女生有 13 人、男生有 4 人，所以對番薯黑糖布丁外觀女生跟男生接受度

最高為滿意。 

 

(二)、香氣 

 

圖十一、番薯黑糖布丁分析圖 

  依據上圖所顯示，對番薯黑糖布丁香氣非常不滿意的女生有 1 人、男生 0 人，不滿意的

女生有 3 人、男生有 4 人，普通的女生有 25 人、男生有 9 人，滿意的女生有 24 人、男生有

12 人，非常滿意的女生有 14 人、男生有 8 人，所以對番薯黑糖布丁香氣女生跟男生接受度

最高為滿意。 
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(三)、口感 

 
圖十二、番薯黑糖布丁分析圖 

  依據上圖所顯示，對番薯黑糖布丁口感非常不滿意的女生有 1 人、男生 1 人，不滿意的

女生有 7 人、男生有 5 人，普通的女生有 27 人、男生有 11 人，滿意的女生有 22 人、男生有

9 人，非常滿意的女生有 10 人、男生有 7 人，所以對番薯黑糖布丁口感女生跟男生接受度最

高為滿意。 

 

(四)、風味 

 
圖十三、番薯黑糖布丁分析圖 

  依據上圖所顯示，對番薯黑糖布丁願意購買的女生有 26 人、男生 15 人，不願意購買的

女生有 41 人、男生有 18 人，所以對番薯黑糖布丁購滿願意度女生跟男生接受度最高為願意

購買。 
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參、結論 

 

  透過這次的專題製作讓我們更了解很更多番薯的營養價值，在研究的過程中發現番薯及

黑糖在甜點中是絕搭的組合，而經過研究後本小組把番薯融入了黑糖布丁，改變原本布丁的

口味提高它的營養價值，讓大眾對於布丁是沒影養的甜食而改觀，加入營養價值高的番薯，

提高大眾的購買意願，更吸引大眾購買。 
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