
 
 

投稿類別：觀光餐旅類 

 

 

篇名： 

你今天舒芙了沒 

 

 

 

 

作者： 

徐永成。私立樹德家商。高三13班 

吳彬誌。私立樹德家商。高三13班 

許偉杰。私立樹德家商。高三13班 

 

 

 

指導老師： 

鄭淑菁老師 
 

 

 



你今天舒芙了沒 

 

1 

壹●前言 

 

一、研究動機 

 

「豆漿是大豆製品，含有豐富蛋白質，因此有利於心血管健康。」(https://www.msn.com/ ) 

  因此，我們選擇使用有利於心血管健康的豆漿，取代不利於心血管健康的牛奶，來做出更 

  健康的舒芙蕾。 

 

二、研究目的 

 

(一)探討豆漿舒芙蕾對原味舒芙蕾『形狀』的影響。 

 

      (二)探討豆漿舒芙蕾對原味舒芙蕾『香氣』的影響。 

 

      (三)探討豆漿舒芙蕾對原味舒芙蕾『甜度』的影響。 

 

      (四)探討豆漿舒芙蕾對原味舒芙蕾『口感』的影響。 

 

      (五)探討豆漿舒芙蕾對原味舒芙蕾『購買意願』的影響。 

 

三、研究步驟 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 1 研究步驟流程圖 
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貳●正文 

 

一、 研究架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 2 研究架構圖 

 

二、豆漿 

 

 「豆漿性質平和，具有補虛潤燥、清肺化痰功效，還有牛奶所沒有的大豆異黃酮，

可調節女性內分泌系統功能」(養沛文化編輯部，2012) 。 

 

(一) 豆漿相關文獻 

 

本組同學收集與豆漿相關的書籍整理如下，並將豆漿益處以表格方式呈 

          現重點，分述如下： 

 

        表１ 豆漿相關書籍 

 

 

 

 

 

 

 

 

資料來源 : 研究小組自行整理 

 

  綜上所述，豆漿對人體有預防糖尿病、心臟病、腦中風、老人癡呆，還可以強健身。 

書名 年份 豆漿益處 

愛上豆漿機 2014 
1、 強健身體。 

2、 預防糖尿病。 

13 億の人都在喝的養身豆漿 2012 
1、 防治心臟病。 

2、 防治腦中風。 

自製養身豆漿全 2013 
1、 預防老人癡呆。 

2、 降低膽固醇。 

控制變項 

  低粉、蛋白、蛋黃、砂糖 

自變項 

 

豆漿 

實驗 

 

豆漿舒芙蕾官

能品評 

 

依變項 

 

形狀 

香氣 

甜度 

口感 

購買意願 
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三、舒芙蕾 

 

「Soufflé一字來自法語中一個動詞souffler的過去分詞，意思是「使充氣」或簡單地指

「蓬鬆地脹起來」 (https://zh.wikipedia.org/ )。 

 

(一) 舒芙蕾食譜文獻： 

 

透過舒芙蕾相關食譜的收集與整理，以表格方式呈現食譜配方中之材料與是否

使用牛奶，分述如下: 

 

   表2 舒芙蕾食譜綜合分析表 

編號 作者 書名 特殊材料 使用牛奶 

1 松下裕介 法式盤飾甜點 

1、 奶油起司62.5g 

2、 海藻糖17.5g 
3、 切達起司10g 

是 

2 
法蘭西斯·馬耶
斯、林美鳳 

法國經典甜點 
1、 黑巧克力100g 
2、 無鹽奶油10g 

否 

3 
法國藍帶廚藝學

院 
法國料理基礎篇 

1、 康圖酒5cc 

2、 糖漬橙皮30g 
是 

4 三宅郁美 舒芙蕾&焗烤輕鬆上桌 
1、 起司粉30g 
2、 南瓜100g 

是 

  5 Julia 天天都是甜點日 
1、 奶油10g 
2、 香草莢1/4根 

是 

資料來源：研究小組自行整理 

 

  綜上所述，在五本舒芙蕾食譜中有使用牛奶有四本，未使用只有一本所以本小組決

定把牛奶換成較健康的豆漿做實驗。 
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四、研究流程 

 

表 4 豆漿舒芙蕾製作過程 

  

蛋黃、豆漿與過篩粉類混合均勻。 將砂糖分次加入蛋白打發至乾性發泡。 

  

蛋白霜分次加入麵糊內輕輕混合。 

 

將麵糊分次疊上。加水蓋鍋蓋，一面煎約 5-6

分鐘，翻面後重複動作完成。 

  

成品豆漿舒芙蕾 小組試吃 
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五、實驗計分表 

 

    以豆漿舒芙蕾的『形狀』、『香氣』、『甜度』、『口感』、『購買意願』。 

 

(一)實驗計分人員：小論文 3 位成員、7 位同班同學。 

 

(二)實驗計分工具：試吃人員的視覺、嗅覺、味覺感受來觀察記分。 

 

      (三)實驗計分方法採五分量表評比，以勾選方式記錄，分別為：非常不喜歡、不喜歡、  

普通、喜歡、非常喜歡。 

 

表 5 實驗觀察計分表 

    喜愛程度 

品評種類 
非常不喜歡 不喜歡 普通 喜歡 非常喜歡 

形狀 0 人 3 人 2 人 3 人 2 人 

香氣 0 人 0 人 1 人 4 人 5 人 

甜度 0 人 0 人 2 人 4 人 4 人 

口感 0 人 0 人 0 人 4 人 6 人 

購買意願 0 人 1 人 1 人 5 人 3 人 

 

    綜上所述，此實驗觀察計分表針對豆漿舒芙蕾的『形狀』、『香氣』、『甜度』、『口

感』、『購買意願』之評分統計，實驗品評結果近一步比較分析，其結果分析如下： 

 

    由上表可知，『形狀』方面覺得不喜歡者 3 人，佔 30%；普通者 2 人，佔 20%；

喜歡者 3 人，佔 30%；非常喜歡者 2 人，佔 20%；在『香氣』方面覺得普通者 1 人，

佔 10%；喜歡者 4 人，佔 40%；非常喜歡者 5 人，佔 50%；在『甜度』方面覺得普通

者 2 人，佔 20%；喜歡者 4 人，佔 40%；非常喜歡者 4 人，佔 40%；在『口感』方面

覺得喜歡者 4 人，佔 40%；非常喜歡者 6 人，佔 60%。 

 

    數據顯示，豆漿舒芙蕾之『口感』接受的人佔多數，最後統計豆漿舒芙蕾的『購

買意願』有 80%的人願意購買。 
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參●結論 

 

一、實驗分析 

 

(一)豆漿舒芙蕾在『形狀』方面像蓬鬆的雞蛋糕。 

 

(二)豆漿舒芙蕾在『香氣』方面有濃郁的豆漿香氣。 

 

(三)豆漿舒芙蕾在『甜度』方面，豆漿舒芙蕾比較甜而不膩大家較能接受。 

 

(四)豆漿舒芙蕾在『口感』方面介於雞蛋糕與戚風蛋糕之間。 

 

      (五)豆漿舒芙蕾在『購買意願』方面大眾較為普遍，會選擇購買本小組製作的豆漿  

   舒芙蕾。 

 

二、建議 

 

(一)在製做方面，低粉一定要過篩，否則麵糊會結粒。 

 

(二)製作舒芙蕾，麵糊分次疊上，以免擴散不易成型。 

 

(三)本研究僅針對少數品評學生，不足以代表大眾，希望後續研究者可將研究層面擴 

   大至一般大眾，藉以了解豆漿舒芙蕾在市場接受度及推廣可行性。 
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