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壹、前言 

 
  一、研究背景 

   果凍是西方的一種甜食，也可以叫明膠點心、吉利丁點心。隨著中西文化的交流，果

凍也慢慢的傳入東方，果凍受大眾喜愛，因此果凍食品數量大增但種類其實並不多。 

   果凍的種類有分成果凍的形態以及內容物兩大類，形態分為凝膠型果凍和可吸型果

凍，而內容物分為果味型、果汁型、果肉型、含乳型和其它型果凍。（資料取自每日頭條）

大部分果凍中的甜味都來自於砂糖、食品添加劑和水果原汁，但市售果凍的水果原汁含量少

之又少。 

      我們要用不同糖以及增加水果原汁含量做出好吃的柳橙果凍，因此水果原汁用柳橙，

糖則用白砂糖、果糖、蜂蜜。 

二、研究目的 

(一)探討以不同糖做柳橙果凍口感差異 

(二)探討以不同糖做柳橙果凍外觀差異 

(三)探討以不同糖做柳橙果凍之接受程度差異 

三、研究流程 

(一) 文獻分析 

(二) 實驗觀察法 

貳、正文 

一、糖的不同狀態 

「糖」不只是糖，它除了糖份以外也包含了許多簡單和複雜的碳水化合物，而糖也能

分成天然存在於食物中的糖，例如乳糖、果糖、蔗糖和葡萄糖，以及人造糖，比如高果糖玉

米糖漿，在許多食物中也都吃的到。 

在所有的糖類中，我們選擇使用白砂糖、果糖、蜂蜜，這三種做材料改變，來探討柳

橙果凍的口感外觀和接受度。 
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表一：糖的介紹表(研究者自行整理) 

 
白砂糖 果糖 蜂蜜 

熱量（每 100gm） 385 大卡 297 大卡 315 大卡 

甜度（以蔗糖 100） 100 115~160 97 

醣類分子結構 雙醣 單醣 
單醣  

（葡萄糖與果糖約各半。） 

         （資料取自元氣網） 

二、柳橙的探討 

(一) 柳橙的營養價值與功能 

表二：柳橙介紹表（本組自行彙整） 

作者 年份  營養  功能 

陳彥甫 2014 1. 豐富的維生素 B、C、P 

2. 豐富的鉀、鈣、磷、類胡蘿蔔素 

3. 有檸檬黃素、橘黃素 

4. 豐富的膳食纖維 

1. 清除體內毒素、增強免疫系統 

2. 可幫助降血壓 

3. 促進腸胃蠕動，預防便秘 

4. 解酒、利尿 

譚絮云 2012 1. 含豐富的維生素 A、B、C 

2. 有檸檬黃素、隱黃素 

3. 豐富的膳食纖維 

4. 多種礦物質成分，如：鈣和磷 

1. 有助於維護骨骼健康 

2. 抑制脂肪吸收、促進腸胃蠕動 

3. 延緩肌膚老化和保持皮膚光滑與彈性 

4. 可保護細胞、增強白血球活性 

 

綜上所述，柳橙擁有的多種營養，可以保護細胞、增加白血球活性、清除體內毒素、

增強免疫系統、有助於維護骨骼、可幫助降血壓、促進腸胃蠕動，預防便秘、延緩肌膚老化

和保持皮膚光滑與彈性，吃柳橙有益於高血壓患者、便秘者 

 

 

 

 

 

 

 

 

分 
類 說 

明 
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三、果凍的探討 

(一) 果凍營養價值 

表三：果凍介紹表（本組自行彙整） 
   

  營養 功能 

果凍 

 

 圖 1    

1. 含有糖類和膳食纖維 

2. 含有卡拉膠（包括海洋紅

藻、角叉菜屬、麒麟菜

屬、杉藻屬及沙菜屬等） 

1. 改善腸道微生態、通便 

2. 降低人的食慾，幫助控制

食物的攝入量 

（資料取自每日頭條） 

(二) 果凍的產品介紹表 

表四：果凍產品介紹表（本組自行彙整） 
種類 照片 分析 

茶凍 

 

圖 2 

材料：紅烏龍茶包、吉利丁片、水、紅冰糖 

分析： 

1. 果凍中常見 
2. 較於普通 

 

鮮果果凍 

 

圖 3 

材料：番茄、茂谷柑、細砂糖、檸檬汁、冷

開水、吉利丁片  

分析： 

1. 價格較貴 

2. 不易保存 

 

 

 

 

說 
明 類 型 
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四、研究流程 

材料:柳橙六顆、果糖、蜂蜜、白砂糖、水、吉利丁 

表五：三種不同糖之柳橙果凍作法（本組自行彙整） 

1.切蒂頭（留 3-4 公分） 

。 

2.用小刀在果肉中劃

刀，方便取果肉和果

汁。 

3.取果肉和柳橙汁。 4.將果肉與果汁過濾。 

 

圖 4 

 

圖 5 

 

圖 6 
 

圖 7 

5.柳橙汁加糖，小火加熱

至冒煙即可，將泡過水

的吉利丁，加至加熱後

的柳橙汁中，攪拌至融

化。 

6.將柳橙汁冷卻至常

溫。 

7.將完成的三種果凍

液倒至三個柳橙果皮

中。 

8.放入冰箱冷藏。 

 

圖 8 

 

圖 9 

 

圖 10 

 

圖 11 

（此表格本組自行彙整） 

叄、結論 

  一、實驗成品照片 

 
圖 12 
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  二、果凍口感和外觀差異 

經過研究比較，發現在口感部份三者比較當中，使用白砂糖的分數為 88 分、果糖為

80 分、蜂蜜為 85 分，由此可知白砂糖在三者比較中口感較好，第二是蜂蜜再來是果糖；在

外觀的部分，使用白砂糖的分數為 82 分、果糖為 80 分、蜂蜜為 75 分，由此可知白砂糖在三

者比較中果凍外觀較好，第二是果糖再來是蜂蜜；而在味道的部分，使用白砂糖的分數為 80

分、果糖為 77 分、蜂蜜為 90 分，由此可知蜂蜜在三者比較中味道較好，白砂糖和果糖沒有

太大差異。 

口感上，使用白砂糖、果糖和蜂蜜中，果糖嘗起來較甜，白砂糖和蜂蜜較為適中；外

觀上，使用砂糖和果糖的色澤看起來比蜂蜜光亮、清澈，而使用蜂蜜的色澤較為暗淡；味道

上，使用蜂蜜的獨特香氣勝過於砂糖和果糖，且蜂蜜的獨特香氣並不會蓋過柳橙在果凍中的

香氣。 

0

20

40

60

80

100

白砂糖 果糖 蜂蜜

口感

外觀

味道

 

  三、柳橙果凍之接受程度 

經過試吃者比較，整合所有試吃者的接受程度，如下： 

55%

35%

75%

43%

53%

20%

5%

12%

2%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

白砂糖

果糖

蜂蜜 可以接受

普通

不可接受

 

四、小組官能品評結果分析 

使用蜂蜜的可接受度約佔 75%，覺得普通者約佔 20%，不可接受者則是佔 5%；使用果
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糖的可接受度約佔 35%，覺得普通者約佔 53%，不可接受者則是佔 12%；使用白砂糖的可接

受度約佔 55%，覺得普通者約佔 43%，不可接受者則是佔 2%。 

經過以上差異和接受度調查，小組發現三種果凍當中，使用蜂蜜比使用砂糖和果糖較好，

因為蜂蜜擁有獨特香氣而在口感以及味道中勝過果糖和白砂糖，因此，在白砂糖、果糖和蜂

蜜中，使用蜂蜜製作柳橙果凍在試吃者中可接受度最高。 
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