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壹ヽ前言 

一、研究背景 

    臺灣通常不以魷魚稱呼，而是習慣將各種不同鎖管小孩稱小管或小卷，成體則稱

透抽或中卷，產地上除了國外的阿根廷ヽ阿里巴巴等等……，特別是台灣近海所產的

種類，如臺灣鎖管、真鎖管等。而「魷魚」一詞，通常被拿來指市面上所見的管魷目

真魷科種類，如南魷、阿根廷魷等等；而香腸最早出現於前八世紀的高盧地區。到世

二紀之前，古羅馬人征服高盧之後，進而把香腸傳遞至其他地區，而成為其他地區的

主要肉食。更將香腸推廣至全世界。 

二、研究動機與目的 

    我們會想要利用小卷除了因為他是高雄海洋三寶之一外，我們主要是想要呈現高

雄在地食材特色 創造出海陸結合呈現出別有風味的香腸，而小卷裡有富含諸多牛磺酸

及維生素 E，可對人體具有降血壓以及強化肝臟的效果，目前小卷的烹煮方式大部以

水煮 涼拌，燒烤、熱炒等等方式烹煮。我們要討論的研究目的如下: 

(一)探討小卷如何融入香腸的方式。 

(二)探討不同刀工融入香腸之外觀、口感、味道之差異。 

貳、正文 

一、小卷的探討 

(一)小卷的品種介紹 

    基隆小卷:鯺佔胴長三分之二，鯺較圓、頭大，身體短卻又如水晶般透亮，兩

眼閃閃發光 (適合川燙、清炒...等)；澎湖小卷:半透明光澤、體積比較小(適合做生吃、

川燙、煮、炒、炸)；宜蘭小卷:身形肥短體積適中(適合做川燙、煮)；旗津小卷:體型大、

身體明亮且有光澤 (適合川燙、煮、炒、考、炸)。 
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(二)小卷的營養價值 

表一:小卷營養價值(研究者自行整理) 

作者 年份 小卷的營養價值 

陳彥甫 2015 透抽所含牛磺酸，能夠減少血管壁的膽固醇，具有降血壓、強化肝

臟的效果。此外，還能保護視力，維護眼睛健康。心血管疾病患者、

用眼過度的人可適量攝取。 

小田原雅 2007 牛磺酸(Taurine)可與胰島素受體結合，促進細胞攝取和利用葡萄

糖，加速糖酵解，降低血糖濃度。研究證明，牛磺酸具有一定的降

血糖作用。牛磺酸對細胞糖代謝的調節作用可能是通過受體後機制

實現的。  

小田原雅 2014 小卷能提供，豐富蛋白質，小卷肉含高度不飽和脂肪酸如 EPA，

DHA，能有效預防人體罹患心血管疾病 

王永賢 2017 擁有豐富蛋白質與礦物質，及 EPA 及 DHA 等不飽和脂肪酸，是低

熱量與低脂肪食材。小卷等頭足綱海產也有牛磺酸，有益心臟血管

與眼睛視力，是肝臟自行製造之外，很不錯的食補途徑 

吳寶芬 2011 老年人來說，小卷更是有益健康的食物；除此之外也含有少量的

鈣、鐵、維生素 B 群 和其他人體不可或缺的營養成份，非常適合一

般體質的人食用，尤其是針對婦女 和體質虛弱的人 。 

二、香腸的探討 

(一)香腸的歷史來源 

    香腸最早出現於前八世紀的高盧。到了前二世紀，高盧被古羅馬征服後，就把香

腸傳到歐洲其他地區，成為歐洲主要肉食。隨文藝復興後地理大發現，更把香腸推廣

到了全世界。 而中式香腸有一千多年歷史。 它是一個超級古老的食物生產和肉食保

存技術，是將動物的血或是凝固的內臟，攪碎成泥狀，再灌入腸衣製作而成。在中國

抹些地區，「香腸」是指臘腸。在閩南，廣東地區或台灣，又稱煙腸；由於處理過程，

可能把糯米腸或香腸類的食物稱呼為灌腸。  

古時以動物腸臟製成腸衣，現在大多已改用多糖纖維素腸衣或人造腸衣以代替

動物腸臟製成腸衣。但有香腸例外，例如雞肉腸是以雞肉碎揉成腸狀，過程並不使用

腸衣。香腸可由熱煮煙燻保存，而現代的香腸大多常含有防腐劑、色素及亞硝酸鹽 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%AB%98%E7%9B%A7
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8F%A4%E7%BE%85%E9%A6%AC
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%AD%90%E6%B4%B2
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%96%87%E8%97%9D%E5%BE%A9%E8%88%88
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%9C%B0%E7%90%86%E5%A4%A7%E7%99%BC%E7%8F%BE
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%A3%9F%E7%89%A9
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%82%89%E9%A3%9F
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8B%95%E7%89%A9
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%A1%80
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%85%A7%E8%87%9F
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%85%8A%E8%82%A0
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%96%A9%E5%8D%97
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%BB%A3%E6%9D%B1
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8F%B0%E7%81%A3
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B3%AF%E7%B1%B3%E8%85%B8
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%81%8C%E8%85%B8
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%85%B8%E8%87%9F
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%9A%E7%B3%96
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%BA%A4%E7%BB%B4%E7%B4%A0
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%9B%9E%E8%82%89%E8%85%B8
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%85%99%E7%87%BB
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%98%B2%E8%85%90%E5%8A%91
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%89%B2%E7%B4%A0
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BA%9A%E7%A1%9D%E9%85%B8%E7%9B%90
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(二) 香腸的產品介紹 

表二:香腸的產品介紹(研究者自行整理) 

種

類 
材料 照片 分析 舉例產品 

煙

燻

腸 

大蒜 

黑胡椒 

馬郁蘭 

天然海鹽 
圖 1 

 利用腸衣灌入肉泥，木材煙燻，吃

前煮熟 
波蘭香腸 

風

乾

腸 

• 豬肉 

• 鹽 

• 胡椒 

• 辣椒粉 
圖 2 

 乾燥風乾，加入乳酸菌，系=菌分

解肉質變得軟腍 
莎樂美腸 

熟

腸 

豬肉餡 

肥瘦比例       

2:8 

 

圖 3 

 先煮熟保存 

 外表和煙燻腸作法相似，但沒有煙

燻製程 

粉腸 

 

  

https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwj_kJOSmKreAhUDv7wKHR8OC88QjRx6BAgBEAU&url=https://detail.youzan.com/show/goods?alias%3D26vbhqtlb3pwy&psig=AOvVaw3ZbP26JRltY2XY1kSfPSi9&ust=1540852231962553
https://www.google.com.tw/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwi1haXpl6reAhUDw7wKHXACBtUQjRx6BAgBEAU&url=https://www.38fan.com/roudanlei/20171219189664.html&psig=AOvVaw2QTBgNPneXPku0m5FDOVrA&ust=1540852155421280
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三、小卷相關商品介紹 

表三:小卷相關商品介紹(研究者自行整理) 

名

稱 

材料 照片 分析 

三

杯

小

卷 

小卷

薑蔥

段 麻

油 蒜

頭 

圖 4 

開小火麻油熱油鍋，放入小卷，轉大火，快速翻炒

30 秒，拌炒 1 分鐘或至醬汁收乾 

紅

燒

小

卷 

小卷

薑蒜

頭青

蔥辣

椒  

圖 5 

將小捲的軟骨直接抽出，洗淨瀝乾備用 

加入少許油燒熱最後再放入作法 1 的小卷煮至湯汁

略收即可。 

清

蒸

絲

瓜

小

卷

豆

腐 

豆腐

小卷

絲瓜

嫩薑

辣椒 

 

圖 6 

豆腐切塊鋪底，絲瓜切滾刀塊，放上小捲，最後放

上嫩薑絲和辣椒絲 

蒜

苗

炒

小

卷 

小卷 

蒜頭 

薑 

辣椒 

 

圖 7 

油鍋燒熱，放入薑片及大蒜爆香，蒜苗及辣椒

拌炒一下。馬上放入 Q 小卷拌炒，即可上菜了！  
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四、香腸食譜分析表 

表四:香腸食譜分析表(研究者自行整理) 

香腸食譜分析 

序號 名稱 主材料 調味料 

1. 

鮭魚香腸 薄鹽鮭魚 200g 

絞肉 300g 

蒜頭 10g 

洋蔥 10g 

腸衣 1 條  

鹽 1 小匙 

糖 1 大匙 

高粱酒 1 大匙 

胡椒粉少許 

2. 

花枝香腸 花枝 300g 

絞肉 300g 

蒜頭 10g 

洋蔥 10g 

腸衣 1 條 

鹽 1 小匙 

糖 1 大匙 

醬油 1 大匙 

烏醋 1 小匙 

3. 

蒜味香腸 • 黑豬肉 600g 

• 蒜頭 50g 

• 腸衣 1 條 

鹽 1 小匙 

糖 1 大匙 

醬油 1 大匙 

五彩粉少許 

4. 
紅槽豬肉香腸 

黑豬肉 300g 

絞肉 300g 

蒜頭 10g 

腸衣 1 條 

鹽 1 小匙 

糖 1/2 大匙 

紅槽 2 大匙 

5. 

辣味香腸 絞肉 600g 

辣椒 70g 

腸衣 1 條 

鹽 1 小匙 

糖 1 小匙 

五香粉 1 大匙 

甘草粉 1 大匙 

胡椒適量 

食譜分析後實驗配方比例 

肉類 小卷 墨魚 調味料材料 

1090g 550g 50g 15~20g 

作

法 

1.絞肉小卷調味料拌在一起     2. 絞肉灌入腸衣內 3. 利用烘乾機烘乾一個半小時 

4.再利用真空袋包裝 
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五、研究流程 

表五:研究流程表 

 

小卷香腸製作流程 

 

 

 

小組官能品評照片 
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參、結論 

    本組根據研究目的，運用實驗研究法製作出小卷香腸成品，透過小組官能品評，研究對

象為樹德家商餐飲科學生，實驗結果如下： 

一、實驗小卷香腸成品照片 

小卷泥融入香腸成品 小卷丁融入香腸成品 

 
 

二、小組官能品評結果分析 

 

圖一:官能品評分析圖 

觀感 口感 味道

切丁 41 34 35

切泥 43 40 39
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三、小組官能品評結果 

    小組將小卷以切丁、切泥的方式融入香腸；在外觀部分得分，小卷切成泥組總分為 43 分，

得分最高，優於小卷切丁 41 分；在口感部分得分，小卷切泥優於小卷切丁；在味道部分得分，

小卷切泥優於小卷切丁；整體部分得分，小卷切泥優於小卷切丁。由於在高刀工部分，切泥

的口感跟外觀較能受大部分人的喜愛，就外觀來看切泥的切面外表跟切丁的切面外表相較之

下，較多人選擇切泥的香腸，因為小卷切泥比切丁口感還來得紮實，切面部分也比切丁平整

許多。有此可知，不管事在感官ヽ口感ヽ味道上切泥的香腸，較能受大眾的喜愛。 
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