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壹、前言 

 

  本研究是利用泡完咖啡所丟棄的咖啡渣來回收再製成餅乾，已達到廢物利用的原理來

降低在市場上所用的成本。 

 

 一、研究背景 

 

因為材料浪費的興起，所以我們採用了要被丟棄的咖啡渣來製作餅乾，咖啡渣本身的用

途廣泛，所以加入咖啡渣剛好提升餅乾的營養價值，也順便帶給餅乾濃郁的咖啡香。 

 

 二、研究動機 

 

日常生活中許多人，每天都是一杯咖啡，這些咖啡所留下來的咖啡

渣量也是非常可觀的，若能夠把這些咖啡渣廢物利用，創造出新產價值；

便能達到減量及減少回收的效果。咖啡渣有什麼用途呢? 

 

  每當下雨天鞋子總是溼了，就可以拿咖啡渣塞在鞋子裡，產生出

來的細菌媒介會消失，所以異味也會跟著消失；此時讓我們想到活性

碳也是有吸附”臭”的功能，而活性碳也具有可以重複使用的功能這

啟發了我們找類似活性碳的構造來研究一下，但是光放在鞋子裡吸濕

和除臭還是覺得很浪費，所以我們打算利用回收咖啡渣裡面所剩餘的

營養成分製作成餅乾。 

 

 三、研究目的 

 

本研究想利用咖啡渣的營養做成較簡單的餅乾，變成一種具有高營養成分的咖啡渣餅乾，

讓喜愛吃餅乾但又怕不營養的人吃得安心，也讓小朋友吃得健康。 

 

在研究咖啡渣餅乾，本研究要使用三種不同的咖啡渣來衡量探討，要探討的目的有:「口

感」、「香氣」、「外觀」、「購買意願」、「整體喜好」是否有所影響。 

 

1.添加咖啡渣製作餅乾之「口感」差異性。 

2.添加咖啡渣製作餅乾之「香氣」差異性。 

3.添加咖啡渣製作餅乾之「外觀」差異性。 

4.添加咖啡渣製作餅乾之「購買意願」差異性。 

5.添加咖啡渣製作餅乾之「整體喜好」差異性。 

 

貳、正文 

圖 1、咖啡 

圖 2、小西餅 
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 一、文獻架構 

 

 

圖 3、文獻架構圖 

二、咖啡 

 

    百萬年以前咖啡這種植物，是在西元六世紀的衣索比亞高地叫柯迪的牧羊人，發現自已

飼養的羊吃了一種果實變得非常好動，於是他仔細觀察後，他將這種果實送給帄民們吃，發

現吃過的人都覺得有提神的效果，後來這種果實慢慢的被運用在提神草藥，並且得到了醫生

們的好評。 

 

  (一)咖啡的品種 

  「咖啡的原始品種可分為阿拉比加種、羅姆斯達種及比利卡種等三大種類。」（柯等，

2015） 

1. 阿拉比加種是起源於衣索比亞的植物，屬於原豆，是種植在高海拔的山波上，這種品種的

成本偏高，並且要經過很長時間的栽培，最少也要 4~5 年的時間，也比較難栽種。 

2. 羅姆斯達種是起源於非洲的剛果，是種植在低海拔的區域，屬於低海拔豆，雖然成本比較
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低，但是在熱帶地區有耐高溫的功能，適應力好所以很容易栽培。 

3. 利比利卡種起源於非洲的賴比瑞亞，後來被移植到了印尼的爪哇，品質不是很好，很容易

受到病蟲感染所以栽種的數量很少。 

 

  (二)咖啡的營養成分 

 

    咖啡的主要成分是咖啡因、脂肪、蛋白質、碳水化合物、無機鹽和维生素。在果實成熟

時除掉果皮還有種皮的種子就是咖啡或咖啡豆。而咖啡的營養一方面可以讓頭腦清醒提升注

意力和精神，另一方面可以加速脂肪分解促進新陳代謝，還有防止心血管疾病的功能。 

 

 三、餅乾 

 

  (一)餅乾的起源 

 

   在 160 年前的晚上，法國附近的比斯開海面上有一艘英國商船，意外遇到狂風暴雨而遇

難，船員紛紛都搭著小船逃生，逃到了一座無人小島上，而在島上一點能吃得東西都沒有，

船員們只好把一些東西撈回到小島上，用這些混合再一起的東西用火烤熟來吃，結果混合的

這些東西變成了混合麵發了酵，烤出麵團酥脆的口感，船員們就這樣充飢直到得救，得救後

為了紀念這次的遇難，就用了這種方式烤出小餅，還為小餅取了比斯開的名子。 

 

  (二)小西餅之分類 

 

1. 甜餅乾 : 「(1)硬麵糰 :使用的材料成份低，口感比較脆。(2)軟麵糰 :使用的成分比硬麵糰           

高，口感比較酥鬆」。  

2. 鹹餅乾 :「一班多稱作蘇打餅乾，多以鹹味為主」。 

資料來源：烘焙食品製作實習 II 

 

 四、產品相關探討 

 

  (一)提升產品價值 

 

    可以在咖啡渣餅乾內另外加入食材，例如加入堅果類於餅乾內來提升產品的價值，並且

在中、老年層的消費者裡可提高更多的購買意願。 

 

  (二)產品造型流行度調查 

 

    想要維持長久的流行度，要針對不同年齡層的消費者來使用不同的造型，並且以每一次

的流行話題來做創新與改變，已達到維持長久的流行度。 
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(三)小西餅的製法 

 

  一般小西餅之麵糰攪拌，可分為兩種方法： 

1. 糖油拌合法：大部份小西餅的製作都使用此類方法。 

2. 直接法：冰箱式小西餅多使用此種方法。 

資料來源：烘焙食品製作實習 II 

 

五、食譜綜合比較 

 

表 1、食譜分析比較表 

作者(西元) 書名 出版社 餅乾特殊材料 

林文中(2015) 餅乾研究室 麥浩斯 無鹽奶油.糖粉 

呂昇達(2017) 100%幸福無添加手做餅乾 布克文化 糖粉.無鹽奶油.杏仁片 

孟兆慶(2011) 孟老師的 100 多道手工餅乾 葉子 無鹽奶油.低筋麵粉 

張德芳(2018) 餅乾教室圖解教程 1.2 橘子 無鹽奶油.細砂糖.糖粉 

吉川文子(2017) 輕口感新式餅乾 邦聯文化 無鹽奶油.糖粉 

何國熙.魏琴.陳

明裡(2013) 
一定要學會的 72 款餅乾 膳書房 無鹽奶油.糖粉 

許正忠(2018) 六星級餅乾輕鬆做! 橘子 無鹽奶油.糖粉 

 

綜合所述，在 7 道餅乾食譜中，我們發現多數的食譜都採用糖粉與無鹽奶油，都未使用

咖啡渣製作餅乾，所以我們想出要把咖啡渣添加在餅乾裡，創造出有營養的餅乾。 

 

貳、正文 

 

一、研究架構 

 

本研究根據便利抽樣法，針對 100 名學生進行開放式問卷，題目為「咖啡渣回收利用-咖啡餅

乾」，將成品依切面、口感、整體喜好、香氣、購買意願之影響因素比較差異性；本研究樣本

結構以餐飲科學生，進行問卷之研究差異性。 

 

研究工具 

書籍、食譜、相機、Microsoft Word、Power Point、

Excel、烹調設備、器具 
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二、研究工具 

 

表 2、工具列表 

      

鋼盆 瓦斯爐 磅秤 湯匙 量杯 打蛋器 

   

   

刷子 圓鐵盤 切麵刀    

資料來源:研究小組自行整理 

三、配方表 

 

 

 

 

表 3、使用配方表 

自變項 

咖啡渣 

1.62% 

2.65% 

3.68% 

中介變項 

餅乾 

依變相 

 

低筋麵粉、無鹽奶油、全蛋、砂糖 

 

名稱 烘焙百分 公克 名稱 烘焙百分比 公克 

圖 4、研究架構圖 
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四、實驗方法 

 

表 4、實驗實作過程 

     

1.將咖啡渣烘乾 2.將低粉秤好 3 在秤鹽. 4.奶油 5.砂糖 

     

6. 將奶油隔水加

熱 

7.將低粉過篩 8.將低粉奶油蛋鹽

砂糖加入 

9.攪拌至均勻 10. 再將咖啡渣

加入拌勻 

比 

咖啡渣 62 48 咖啡渣 65 50 

無鹽奶油 77 100 無鹽奶油 77 100 

砂糖 38 50 砂糖 38 50 

全蛋 42 55 全蛋 42 55 

低粉 100 130 低粉 100 130 

鹽 2 3 鹽 2 3 

名稱 烘焙百分

比 

公克    

咖啡渣 68 52    

無鹽奶油 77 100    

砂糖 38 50    

全蛋 42 55    

低粉 100 130    
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11.揉至長條狀 12.放進冰箱 3-5 分

鐘，即可拿出 

13.拿出之後撒上

糖粉 

14.切割滾圓壓

扁即可進入烤

箱 

15.烤至 16~20 分

鐘即為成品 

 

五、小組品評研究比較 

 

表 5、咖啡渣 62%喜愛程度 

分數 

 

 

選項   

非
常
不
喜
歡 

不
喜
歡 

普
通 

喜
歡 

非
常
喜
歡 

分數 

 

 

選項 

非
常
不
喜
歡 

不
喜
歡 

普
通 

喜
歡 

非
常
喜
歡 

口感 0 1 4 2 0 口感 0 0 4 3 0 

香氣 0 0 4 3 0 香氣 0 0 2 5 0 

外觀 0 1 5 1 0 外觀 0 0 7 0 0 

整體喜好 0 1 4 2 0 整體喜好 0 1 5 1 0 

購買意願 0 2 4 1 0 購買意願 0 2 5 0 0 

 

表 7、咖啡渣 68%喜愛程度 

分數 

選項 
非常不喜歡 不喜歡 普通 喜歡 非常喜歡 

口感 0 2 5 0 0 

香氣 0 2 2 3 0 

外觀 0 0 7 0 0 

整體喜好 0 1 5 1 0 

購買意願 0 4 3 0 0 

 

針對小組進行品評試吃後的結論如下: 

 

  (一)問題 

 

1. 口感：試吃後七人品評經討論後得知餅乾脆度是無法呈現的。 

2. 香氣：餅乾有微微的咖啡香可以接受而 65%和 68%的味道可能重了點。 

表 6、咖啡渣 65%喜愛程度 
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3. 外觀：加入咖啡渣的餅乾外觀顏色是不太被接受的。 

4. 整體喜好：65%和 68%咖啡渣普通的居多，添加咖啡渣後的整體是可接受的。 

5. 購買意願：添加過多咖啡渣的餅乾會減少購買意願 ,味道太濃重。 

 

    (二)解決方法 

 

1. 我們改變了咖啡渣的公克數，把 62%減少到 42%。 

2. 我們改變了砂糖的公克數，把 50%增加到 65%。 

3. 我們把糖粉撒在單一面使外觀變得更好。 

4. 我們試著把一部份餅乾咖啡渣減少,味道變的剛好。 

 

參、結論 

 

問卷題目 
同意 

程度 

非常 

不同意 
不同意 普通 同意 

非常 

同意 

(一)口感 

1.您對於添加 62%咖啡渣之餅

乾口感較喜歡 

人數 1 18 47 24 10 

百分比 1% 18% 47% 24% 10% 

2.您對於添加 65%咖啡渣之餅

乾口感較喜歡 

人數 0 11 32 44 13 

百分比 0% 11% 32% 44% 13% 

3.您對於添加 68%咖啡渣之餅

乾口感較喜歡 

人數 3 9 36 37 15 

百分比 3% 9% 36% 37% 15% 

(二)香氣 

1.您對於添加 62%咖啡渣

之餅乾香氣較喜歡 

人數 0 10 47 36 7 

百分比 0% 10% 47% 36% 7% 

2.您對於添加 65%咖啡渣

之餅乾香氣較喜歡 

人數 2 5 33 44 16 

百分比 2% 5% 33% 44% 16% 

3.您對於添加 68%咖啡渣

之餅乾香氣較喜歡 

人數 2 6 32 41 19 

百分比 2% 6% 32% 41% 19% 

(三)外觀 

1.您對於添加 62%咖啡渣

之餅乾外觀較喜歡 

人數 2 5 55 28 10 

百分比 2% 5% 55% 28% 10% 

2.您對於添加 65%咖啡 

渣之餅乾外觀較喜歡 

人數 2 5 33 44 16 

百分比 2% 5% 33% 44% 16% 

3.您對於添加 68%咖啡渣

之餅乾外觀較喜歡 

人數 2 6 32 41 19 

百分比 2% 6% 32% 41% 19% 

(四)整體喜好 

1.您對於添加 62%咖啡渣 人數 2 16 47 28 7 
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餅乾整體喜好較喜歡 百分比 2% 16% 47% 28% 7% 

2.您對於添加 65%咖啡渣

餅乾整體喜好較喜歡 

人數 0 12 29 45 14 

百分比 0% 12% 29% 45% 14% 

3.您對於添加 68%咖啡渣

餅乾整體喜好較喜歡 

人數 1 9 37 41 12 

百分比 1% 9% 37% 41% 12% 

(五)購買意願 

1.您對於添加 62%咖啡渣

之餅乾購買意願較喜歡 

人數 5 24 39 23 9 

百分比 5% 24% 39% 23% 9% 

2.您對於添加 65%咖啡渣

之餅乾購買意願較喜歡 

人數 4 16 30 39 11 

百分比 4% 16% 30% 39% 11% 

3.您對於添加 68%咖啡渣

之餅乾購買意願較喜歡 

人數 6 12 36 38 8 

百分比 6% 12% 36% 38% 8% 

 

一、 結果 

 

根據研究方法與實驗結果，將不同比例的咖啡渣的咖啡渣餅乾的口感、香氣、外觀、整

體喜好、購買意願的影響，綜合整理得到以下五點結論 : 

 

1. 在口感的部分，添加 62%咖啡渣非常不同意有 1 人，不同意 18 人，普通 47 人，同意 24

人，非常同意 10 人，顯示在上面偏同意。添加 65%咖啡渣非常不同意有 0 人，不同意 11

人，普通 32 人，同意 44 人，非常同意 13 人，顯示在上面偏同意。添加 68%咖啡渣非常

不同意有 3 人，不同意 9 人，普通 36 人，同意 37 人，非常同意 15 人，顯示在上面偏同

意。 

2. 在香氣的部分，添加 62%咖啡渣非常不同意有 0 人，不同意 10 人，普通 47 人，同意 36

人，非常同意 7 人，顯示在上面偏同意。添加 65%咖啡渣非常不同意有 2 人，不同意 5 人，

普通 33 人，同意 44 人，非常同意 16 人，顯示在上面偏同意。添加 68%咖啡渣非常不同

意有 2 人，不同意 6 人，普通 32 人，同意 41 人，非常同意 19 人，顯示在上面偏同意。 

3. 在外觀的部分，添加 62%咖啡渣非常不同意有 2 人，不同意 5 人，普通 55 人，同意 28 人，

非常同意 10 人，顯示在上面偏同意。添加 65%咖啡渣非常不同意有 2 人，不同意 5 人，

普通 33 人，同意 44 人，非常同意 16 人，顯示在上面偏同意。添加 68%咖啡渣非常不同

意有 2 人，不同意 6 人，普通 32 人，同意 41 人，非常同意 19 人，顯示在上面偏同意。 

4. 在整體喜好的部分，添加 62%咖啡渣非常不同意有 2 人，不同意 16 人，普通 47 人，同意

28 人，非常同意 7 人，顯示在上面偏同意。添加 65%咖啡渣非常不同意有 0 人，不同意

12 人，普通 29 人，同意 45 人，非常同意 14 人，顯示在上面偏同意。添加 68%咖啡渣非

常不同意有 1 人，不同意 9 人，普通 37 人，同意 41 人，非常同意 12 人，顯示在上面偏

同意。 

5. 在購買意願的部分，添加 62%咖啡渣非常不同意有 5 人，不同意 24 人，普通 39 人，同意

23 人，非常同意 9 人，顯示在上面偏同意。添加 65%咖啡渣非常不同意有 4 人，不同意
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16 人，普通 30 人，同意 39 人，非常同意 11 人，顯示在上面偏同意。添加 68%咖啡渣非

常不同意有 6 人，不同意 12 人，普通 36 人，同意 38 人，非常同意 8 人，顯示在上面偏

同意。 

 

二、 建議 

 

我們將咖啡渣的比例控制在剛好 讓口感不會太濃郁也不會太濃稠並且將咖啡渣的比例

控制在 63%~67%之間 適中的比例 。 

 

三、問題 

 

1. 餅乾裏頭的咖啡渣加太多，使得品評口感不佳。 

2. 因為糖粉灑得不均勻史的整體外觀不好看。 

3. 第二次製作糖加得不夠多使咖啡渣餅乾變的苦澀。 

 

四、解決方法: 

 

1. 我們改變了咖啡渣的公克數，把 62%減少到 42%。 

2. 我們改變了砂糖的公克數，把 50%增加到 65%。 

3. 我們把糖粉撒在單一面使外觀變得更好。 
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