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利用廢棄豆渣製作巧克力餅乾之研究 

 

 
 
 

壹、前言  

 

巧克力的歷史可以追到很久很久以前。率先栽種可可樹的

是中美的馬雅人，約從公元1000左右開始，後是則是阿茲提克

人。根據傳說，中美洲神祇羽蛇神用可可調出一種又苦又辣的

飲料，能賦予人充沛的活力。 

 

根據現代，巧克力的風潮依然存在，甚至放在了各種食品

上面，最普遍的就是餅乾、蛋糕、麵包，而豆渣常常被人們丟

棄，我們將黃豆用完的渣配合酒香的巧克力餅乾，創造出環

保新口感的食品，希望在現代能受人們喜愛。 

 

   一、研究動機 

 

    巧克力是人人都喜歡的食物，但巧克力的熱量很高很容

易發胖，所以決定做出讓人覺得味道適中的巧克力餅乾，使

用豆渣來增加餅乾的酥脆度希望做出來的成品大家都會喜

歡。 

 

二、研究目的 

 

（一）豆渣加在巧克力餅乾「口感」的接受度。 

       （二）豆渣加在巧克力餅乾「外觀」的接受度。 

       （三）豆渣加在巧克力餅乾「香氣」的接受度。 

       （四）豆渣加在巧克力餅乾「購賣意願」的接受度。 

 

   三、研究方法 

        

       （一）實驗項目 

 

              豆渣、巧克力加入小西餅的改變。 

 

       （二）實驗步驟 

 

     運用各種西式食譜，並觀察小西餅的香氣 口感 外觀的改變。 

 



利用廢棄豆渣製作巧克力餅乾之研究 

2 
 

實驗步驟如下： 

 

        步驟一：進行自變項豆渣 梅子乾加入小西餅製作。 

        步驟二：根據食譜實驗室做出成品，並拍下、試吃、紀錄。 

        步驟三：進行實驗比較與討論研究結果並做出結論。 

  

四、研究架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   圖 2-1 文獻架構圖 

  (圖一資料來源，研究小組繪製) 

 

研究工具 

 

書籍、食譜、相機、Microsoft 

Word、Power Point 、Excel、

烹調設備、器具 

中介變項 

巧克力 

自變項 

豆渣 
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依變項 

 

口感、整體喜好、香氣、購買意願

之差異 
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貳、正文  

 

一、 黃豆的介紹 

 

(一)黃豆的由來： 

 

              黃豆的由來，來自於中國東北，其種植歷史就約有四千多年(中 

文百科，2010)。 

              起初黃豆被作為祭祀的供品，後來才成為人們食用之糧食之一。 

      

       (二)黃豆的種類： 

 

  表 1 三大著名黃豆種類 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                        

                       資料來源 ： http://blog.xuite.net/taiwan.rice1964/food/213316043                                                 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

種類 產地及介紹 

 

10號黃豆 

2013年秋天，臺南善化區的農田，開始了臺灣黃豆（高雄選十號）

的大面積耕作 

 

1號黃豆 

 

1號黃豆產地在花蓮，種臍就有褐色，味道濃純 

 

4號黃豆 
4號黃豆產地於台南，外型看起來跟綠豆差不多大小 

 

http://blog.xuite.net/taiwan.rice1964/food/213316043
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    (三)黃豆的產地： 

 

     表 2 黃豆的產地 

 

 

 

 

二、巧克力的介紹： 

 

   (一)巧克力的營養 

 

 

 

 

 

 

 

二、巧克力 

 

        (一)巧克力的營養 

 

 

      

產地 介紹 

 

    中國大陸 

中國大陸的黃豆的最主要產地是黑龍江省，約占全中國大陸產量的

3成，還有河北、內蒙古、吉林、江蘇、安徽、山東、河南，這7

省區黃豆產量合計佔全國黃豆產量的4成以上。 

 

美國 

美國黃豆主要產地在密西西比河沿岸愛荷華州、伊利諾州、

明尼. 蘇達州、印地安那州、俄亥俄州與密蘇里州。 

 

阿根廷 

阿根廷則是主要的黃豆油出口國，黃豆總產量在南美洲僅次於巴

西，主要產區是聖菲省、布宜諾斯艾利斯省和科爾多瓦省，其產

量佔全阿根廷的90%。 

 

巴西 

巴西大豆頭號產區為馬托格羅索州，第二大產區為巴拉那州，第

三大產區為南裡奧格蘭德州。此外，巴西是全球最大的黃豆粉出

口國。 

資料來源：http://blog.xuite.net/taiwan.rice1964/food/48476331 

1. 巧克力能缓解情绪低落，使人興奮抑制心血管疾病。 

2. 巧克力對於集中注意力、加强記憶力和提高智力都有作用，有些司機把巧 

克力作为提高駕駛能力的精神振奮劑，考生也可用來補腦。 

3. 吃巧克力有利於控制膽固醇的含量，保持毛细血管的彈性， 

具有防治心血管循環疾病的作用。 

4. 巧克力中含有的兒茶酸與茶中的含量一樣多，兒茶酸能增强免疫力，預防癌 

症，干擾腫瘤的供血。 

5. 巧克力是抗氧化食品，對延緩衰老有一定功效。 

6. 巧克力含有豐富的碳水化合物、脂肪、蛋白质和各類礦物質，人體對其吸收 

消化的速度快，它被稱之為“助產大力士”，產婦在臨產前吃些巧克力， 

可使子宮口盡快開大，順利分娩，對母嬰都是十分有益的。 
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    (二)巧克力的品種 : 

 
 表 2 巧克力品種 

 

 

 

巧

克

力 

 

 

 

 

經過發酵 曝曬

烘烤 脫皮等工

序 

 

無味巧克力 

1.含量高於 50％ 

2.裡面的成分是可可脂 

 

黑巧克力 

1.硬度較大 

2.裡面的成分為可可粉、可可脂、少量的糖 

有很豐富鐵質, 是缺鐵性貧血患者、素食

者、補充鐵質的良好食物來源 

 

白巧克力 

1.含量為可可脂 沒有可可粉的成分 

2.組成成分為牛奶，乳製品和糖粉的含量相

對較大，2.組成使用較便宜的植物油、椰油

和棕櫚油代替昂貴的可可脂作為其脂肪來

源。 

 

 

 

（三）脆硬小西餅的介紹 

 

             小西餅是古代的軍隊行軍的糧食，因為餅乾片油的含量較少，較     

         易保存，攜帶很方便這就是小西餅的由來，小西餅是一種香、酥、脆、  

         鬆的餅乾甜點，深受很多人的喜愛。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

資料來源： 組員自行整理 
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三、研究流程 

 

(一) 準備材料 

  (二) 製作流程 

 

  

奶油 砂糖 鹽 蛋 
 

 

 

 

 

 

 

 

低粉 可可粉 B.P 巧克力豆 

  
 

 

 

 

 

1.奶油入鋼盆中，打軟化入砂糖 

鹽，攪拌 

2.入可可粉攪拌再加入巧克力醬 3.炒豆渣至乾燥加

入麵團拌勻。 

   

4.裝入擠花袋擠在烤盤上 5. 入烤箱200/180度烤20分鐘 6.實驗完成品 

 

  



利用廢棄豆渣製作巧克力餅乾之研究 

7 
 

 

參、結論 

 

 

                      圖４性別比例分析 

 

    經過本學校二年級同學的試吃，並且填寫問卷，得知以下結果；男生47位、

女生53位，共計100位。 

 

                      圖 5 成品外觀分析圖 

 

    從問卷得知，有巧克力口味的餅乾外觀，巧克力口味非常不同意有0人，不

同意3人，普通30人，同意42人，非常同意25人，共計100位。 

 

 

                     圖 6 成品香氣分析圖 

 

    從問卷得知，有巧克力口味的餅乾香氣，巧克力口味非常不同意有0人，不
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同意2人，普通27人，同意45人，非常同意26人，共計100位。 

 

                     圖 7 成品口感分析圖 

 

    從問卷得知，有巧克力口味的餅乾口感，巧克力口味非常不同意有0人，不

同意5人，普通48人，同意33人，非常同意14人，共計100位。 

 

 

                    圖 8 成品喜好程度分析圖 

 

    從問卷得知，巧克力口味的餅乾喜好程度，非常不同意有0人，不同意4人，

普通46人，同意31人，非常同意19人，共計100位。 

 

 

圖 9 購買意願分析圖 

 

    從問卷得知，巧克力口味的餅乾購買意願，非常不同意有0人，不同意5人，

普通51人，同意32人，非常同意12人，共計100位。 
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一、結論 

 

    本章根據研究目的、文獻的蒐集與食譜分析，經由實驗設計研究， 

得到實驗結果，主要內容共分為二節：第一節「結果」；第二節「建議」 

 

(一)結論 

 

      1.在外觀上，選擇不同意的有 3 人，選擇普通的有 30 人，選擇同意有 42 

  人，選擇非常同意的有 25 人，因此在外觀接受度高。 

      2.在香氣上，選擇不同意的有 2 人，選擇普通的有 27 人，選擇同意有 45 

        人，選擇非常同意的有 26 人，因此在香氣接受度高。 

      3.在口感上，選擇不同意的有 5 人，選擇普通的有 48 人，選擇同意有 33 

        人，選擇非常同意的有 14 人，因此在口感接受度高。 

      4.在喜好程度上，選擇不同意的有 4 人，選擇普通的有 46 人，選擇同意 

        有 31 人，選擇非常同意的有 19 人，因此在喜好程度接受度高。 

      5.在購買意願上，選擇不同意的有 5 人，選擇普通的有 51 人，選擇同意 

        有 32 人，選擇非常同意的有 12 人，因此在購買意願接受度高。 

 

(二)建議 

 

           根據研究討論，添加巧克力餅乾在豆渣裡而口感、香氣、整體喜好 

       購買意願方面都有不同的差異；另外針對未來觀研究者提出建議。 

 

綜合整理得到以下三點建議： 

 

               1.本研究僅針對像為 S 家商之學生，不足以代表大眾，希望後 

  續研究者將研究成面擴大至一般大眾，藉以了解他是巧克力   

  餅乾之市場接受度及推儣可行性。 

               2.巧克力餅乾可以試著研究加入不同元素，探討差異性，與大 

                眾喜愛度。 

               3.我們可以探討巧克力餅乾加進脆度，對豆渣的影響，破除人 

                們對巧克力餅乾的刻板印象。 
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