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壹、前言 

 

  一、研究背景 

 

    一般人吃芹菜，總是先摘掉葉子，只吃芹菜莖。其實，芹菜葉有特殊的清香味道，富含

鈣、鐵、鉀、維生素 A 和 C，好吃又健康。很少人知道，芹菜葉中的營養成分高於芹菜莖。

根據營養分析，芹菜葉的胡蘿蔔素含量是莖的 88 倍，維生素 C 的含量是莖的 13 倍，維生素

B1 是莖的 17 倍，蛋白質是莖的 11 倍，並且鈣含量是莖的 2 倍以上。 

 

  二、研究動機與目的 

 

    在日常生活中，人們在做芹菜相關料理時總是會將葉子的部分摘下，只留下清香脆口的

芹菜「莖」，發現這個問題後，我們努力的尋找各方資料了解芹菜這個植物，發現，芹菜葉的

營養價值竟然比莖高出這麼多，於是我們最終決定使用芹菜葉這項食材，想試著把這樣被大

家丟棄的食材放進蛋糕裡面，這麼做不僅能讓大人小孩都吃的更營養，更能減少食材的浪費，

幫助地球更健康的活下去。 

 

     (一)、探討芹菜融入磅蛋糕之方法。 

 

     (二)、探討芹菜融入磅蛋糕之差異 

 

貳、正文 

 

一、芹菜的探討 

 

    (一)芹菜的品種: 

 

1. 水芹菜：水芹菜是非常有南方特色的蔬菜，一般生長在水邊或者低洼地帶。水芹菜       

的莖大多有些發白，且比較細弱，但瘦弱的外表下卻藏著一顆強大的心。 

 

2. 黃心芹：在北方它也被叫做香芹。細細長長的莖，長得秀秀氣氣的，莖杆嫩黃色，

質地脆嫩，纖維少，味道清香。 

 

3. 青芹：青芹就是我們吃的普通芹菜，多見於北方市場。 

 

    (二)芹菜的營養價值: 

 



 「葉」磅相爭-廢棄芹菜葉融入磅蛋糕之研究 
  

2 
 

表 1 芹菜功效統整表 

                                  芹菜功效 

作者  年份                            功效 

默草 2010 鎮定和保護血管作用，又可增強骨骼，預防小兒軟骨病。 

羅婷婷 2007 有利咽喉、明目、養精益氣、補血健脾、止咳利尿。 

陳彥甫 2016 改善微細血管循環、防止毛細血管硬化，保護血管的功能。 

安東

尼‧威

廉 

2019 改善關節炎、痛風、糖尿病、腸胃問題。 

資料來源:研究者自行整理 

 

綜上所述，芹菜的功效有降血壓、鎮靜安神、預防癌症、養血補腎、止咳利尿、減肥消

腫之功效。 

 

(三)芹菜的相關產品 

 

表 2 芹菜相關產品統整表 

名稱 照片 分析 

芹菜煎餅  

 

平常買芹菜 ,葉子的部份都捨棄不用 ,有點可惜 ,

芹菜葉的香氣及營養都不錯 ,所以要利用芹菜葉

來做蛋煎餅 ,再加入自製的貢丸做搭配 ,煎餅嚐起

來芹香味濃 ,還有貢丸 Q 脆的口感  

蒜香芹菜炒雞捲 

 

手工雞捲在傳統市場很常見，是老一代口耳相傳

的古早味美食，搭配爽脆的芹菜熱炒，更能帶出

雞捲的香氣，一鍋到底 5 分鐘就能完成囉  

資料來源:研究者自行整理 

 

https://rulichsu.pixnet.net/blog/post/218944034-%e8%8a%b9%e8%8f%9c%e7%85%8e%e9%a4%85
http://tw.myblog.yahoo.com/juling-blog/article?mid=42749&prev=42814&next=42345&l=f&fid=46
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二、磅蛋糕之探討 

 

(一) 磅蛋糕的種類:  

1、油糖式（油糖打發）: 

         被公認為最正統的磅蛋糕做法，成品經過一天時間熟成後內部組織夠紮實卻也保有 

       濕潤。 

2、分蛋式（蛋白打發）: 

      打蛋時將蛋白獨立打發，最後再加入麵糊裡，據傳是日本人改良原始磅蛋糕作法 

  而研發的方法。成品口感蓬鬆有空氣感，但濕潤度較低。 

3、全蛋式（全蛋打發）: 

         一顆蛋不分離一起打發，融合海綿蛋糕的製作方式，通常適合喜歡綿密口感磅蛋糕       

      的人。 

 

(二) 磅蛋糕的起源: 

 

    磅蛋糕源於 18 世紀的英國。當時的磅蛋糕只有四樣等量的材料，一磅糖、一磅麵粉、一

磅雞蛋、一磅黃油。因為每樣材料各佔 1/4，所以傳到法國，類似的蛋糕也叫四分之一蛋糕。 

 

    從配方上看，18 世紀末的磅蛋糕主要有兩種，即全蛋式和分蛋式,但這裡的做法即使是分

蛋式也沒有把蛋白全部打發再加入，而是最簡單的分開加入法。 

在那個年代，基本上也沒有什麼打發技術，稱量上也不怎麼精確，基本就是混合攪拌，所以

做出來的蛋糕質地上也較粗糙，經過幾百年的發展，烘焙專家逐漸地修改配方，這類重油蛋

糕才變得柔軟細緻。 

 

    19 世紀中期，磅蛋糕的配方比例開始有了更大的調整，開始向口味清淡化發展。 

 

    發展到 20 世紀，烘焙粉(baking powder) 小蘇打之類的也開始參與進來。現今，磅蛋糕在

比例上不局限於最初的各佔 1/4 了，還會加入鮮奶油等材料。(取自: 百度

https://baike.baidu.com/item/%E7%A3%85%E8%9B%8B%E7%B3%95) 

 

三、研究磅蛋糕相關產品 
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表 3 磅蛋糕相關產品統整表 

名稱 照片 分析 

大理石紋可可咖

啡磅蛋糕 

 

每一片的紋路都不一樣，一次品嚐二種口味 

優格磅蛋糕 

 

免打發，只要簡單拌一拌，就能享有充滿奶油香氣

和濕潤口感的點心 

資料來源:研究者自行整理 

 

四、磅蛋糕食譜 

 

表 4 磅蛋糕食譜統整表 

編

號 

 名稱     主要食材                         做法 

 

  

1 

 

 

香蕉

磅蛋

糕 

香蕉 200G   

低筋麵粉 200G 

細砂糖 90G   

無鹽奶油 120G 

蛋 4 顆           

香蕉壓成泥，蛋打發，奶油隔水加熱溶化備用，麵粉

先過篩。蛋加糖打發至出現折痕不易消失，加入香蕉

泥切拌，然後將麵粉分二次加入切拌。將麵糊撈一些

到奶油裡切拌融合，在倒回麵糊裡切拌均勻。倒入烤

盤中用上下火各 170 度烤 40 分鐘，表面烤至上色，就

可以出爐。 

 

 

2 

 

哈密

瓜磅

蛋糕 

低筋麵粉 150g 

無鹽奶油 120g 

白砂糖 120g 

牛奶 40ml 

蛋 2 顆 

哈密瓜 120g 

奶油打發至膨鬆呈現泛白，細砂糖分 2～3 次加入奶油

中攪拌，加入蛋黃後均勻攪拌，麵粉過篩分 2 次加入，

倒入打成汁的哈密瓜，蛋白加入砂糖打發至硬性發

泡，蛋白糊加入麵糊輕翻拌烤模需塗抹奶油後加入薄

麵粉，將麵粉糊倒入烤模後，放進 170 度烤箱（45 分

鐘）表面烤至上色，就可以出爐。 

 

 

 

3 

 

 

 

檸檬

磅蛋

糕 

 

 

 

雞蛋 150g 
 

白砂糖 150g 
 

低筋麵粉 150g  

無鹽奶油 150g 
 

將檸檬皮屑加入糖裡用手指搓揉，雞蛋回復室溫後再

放入打蛋的鋼盆中，加入檸檬皮屑及糖，用全蛋式打

發法來打發，將鋼盆放在已加熱至 50-60 度的熱水鍋

上(小火煮熱水鍋)，以隔水加熱方式開始用手持攪拌

器打發蛋液，打約 1 分鐘感覺打蛋的鋼盆有微溫(約三

四十度左右)就可以移開底下的熱水鍋，繼續以中速打

發蛋液，隔水加熱只要微溫幫助蛋液打發即可，大約
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鮮榨檸檬汁 1.5 大匙 
 

檸檬皮屑 1 顆 
  

打至蛋液滴落會呈摺疊狀即可，低筋麵粉分兩次過篩

加入蛋液裡，以刮刀切拌均勻至看不見粉粒，再將融

化的液態奶油分 2-3 次加入，麵糊拌好後倒入烤模

中，170 度 40 分鐘 

 

 

 

4 

 

 

糖漬

香橙

磅蛋

糕 

奶油 120g 

雞蛋 2 個 

低筋麵粉 120g 

砂糖 70g 

海藻糖 20g 

蜜橙汁少許 

蜜漬橙皮 60 克 

橙酒少許 

 

用攪拌機將奶油打至柔軟。加入過篩的麵粉，先慢速

打，再高速打至均勻。分三次加入砂糖，打至奶油呈

現泛白狀態。 

蛋黃分 4 次加入，以免吃不進去，繼續打至融合。 

加入少許蜜澄汁拌勻。加入蜜漬橙皮輕輕拌勻。倒入

模內，進烤箱上下火 170 度，35~40 分完成。 

 

 

 

5 

 

 

抹茶

磅蛋

糕 

杏仁粉 78g 

椰子細粉 40g 

抹茶粉 2g 

泡打粉 1 小匙 

鹽 1 小搓 

室溫牛奶 110g 

檸檬汁 15g 

室溫全蛋液 60g 

植物油 40g 

羅漢果糖 35g 

 

 

烤箱預熱 180 度 C。烤模鋪上烘焙紙備用。 

牛奶加檸檬汁(也可以直接用優格)混合均勻後，加入

植物油、蛋，最後加入羅漢果糖，攪拌到糖溶化為止。

乾性材料過篩，混合均勻，濕性材料加入乾性材料，

混合均勻後放入烤模，送進烤箱烤 30-35 分鐘。 

資料來源:研究者自行整理 

 

    綜上所述，在製作磅蛋糕的食譜當中，發現，麵粉、細砂糖、無鹽奶油的比例都是相同

1：1：1，只有芹菜葉加入多寡與汁液是否加入有所不同，所以經由我們小組成員討論，並參

考教導本班的二位專業老師意見，決定本組實驗之食譜與作法。 

 

五、研究流程 

 

表 5 磅蛋糕製作流程表 

                           芹菜葉融入磅蛋糕製作流程 
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1.無鹽奶油切小塊回

復室溫 

   2.低筋麵粉過篩   3.蛋黃蛋白分開 4.將芹菜葉剁碎擠汁 

    

4.奶油放入盆中攪打

成乳霜狀 

5.加入 40g 細砂打發至

泛白蓬鬆狀態 

6.蛋黃加入奶油中攪

拌均勻 

7.加入剁碎芹菜葉

(10g 與 18g)和芹菜汁

(5g) 

    

8. 低粉分 2 次加入以

括壓方式混合均勻 

9.蛋白加入檸檬汁及

60g 細砂糖使用高速攪

打 

10.將蛋白打至打蛋器

尾巴呈現挺立的狀態 

11.蛋白霜分兩次混

入蛋黃麵糊中，用橡

皮刮刀以切拌方式

攪拌均勻  
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12.完成的麵糊倒入烤

模中抹平整 

13. 放進預熱至 160 度

的烤箱中烘烤 35 分鐘 

 14.成品(10g 芹菜葉) 15 成品(18g 芹菜葉) 

資料來源:研究者自行整理 

 

參、結論 

 

   本組根據研究目的，透過實驗研究法，研究對象為樹德家商餐飲科學生，小組官能品評 

結果如下： 

 

一、小組官能品評分析 

 
圖 1、品評分析圖 

 

二、小組官能品評結果 

 

    小組將芹菜葉以 10g 與 18g 的方式融入磅蛋糕，並邀請 10 位試吃的同學進行官能品評，

品評結論如下: 在味道部分，10 位試吃同學中有 8 位較喜歡 10g 的芹菜葉磅蛋糕，因此味道

部分 10g 的芹菜葉磅蛋糕優於 18g 芹菜葉磅蛋糕。 在外觀部分，10 位試吃同學中有 6 位較

喜歡 18g 的芹菜葉磅蛋糕，因此外觀部分 18g 的芹菜葉磅蛋糕優於 10g 芹菜葉磅蛋糕。 在

口感部分，10 位試吃同學中有 7 位較喜歡 10g 的芹菜葉磅蛋糕，因此口感部分 10g 的芹菜葉

磅蛋糕優於 18g 芹菜葉磅蛋糕。 整體部分得分，10g 芹菜葉優於 18g 芹菜葉。由於 10g 的

芹菜葉磅蛋糕口感和外觀大部分人都能接受，所以我們這組決定選用較多人能接受的 10g 芹

菜葉磅蛋糕來開發新產品。 

 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

味道 外觀 口感 

10g芹菜葉 18g芹菜葉 欄1 
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