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壹、前言 

 

一、背景與創意動機 

 

蝦子，是多種生活在水中的長身甲殼亞門節肢動物的共同泛稱，其具體語

義可變。一般語境中蝦多指軟甲綱十足目下的真蝦下目與枝鰓亞目；在較嚴格

的語境中可能僅指代真蝦下目或其中的更少部分；而許多名稱中帶有「蝦」的

軟甲綱動物並不在此範圍，如磷蝦屬磷蝦目，而俗稱作瀨尿蝦的蝦蛄則屬口足

目。 

    既然我們能利用蝦殼本身富含的鮮味熬成鮮蝦高湯，那我們是不是將它磨成 

粉，讓我們的料理有著濃濃的蝦味，也比我們平常所使用的調味料來的健康，  

之所以要把蝦殼磨成粉再食用，是因為蝦殼含豐富的鈣、甲殼素，但如果直接食

用，腸胃道將無法吸收，在尋找蝦殼成分的資料過程中發現了有許多相同的名詞，

例如:甲殼素、甲殼質、蝦紅素等等。 

 

二、研究目的 

(一)研究蝦子製作蝦殼粉「營養價值」之探討。 

(二)研究蝦子製作蝦殼粉「廢物利用」之探討。 

(三)研究蝦子製作蝦殼粉「對受試者的購買意願、喜好程度」之探討。 
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三、研究步驟圖 

圖一 

貳、正文 

 

   一、蝦子的探討 

 

      蝦子的營養 

   

       蝦子的營養價值很高，全身是寶。蝦腦含有人體必需的胺基酸、腦

磷脂等營養成分；營養師說蝦肉含有大量蛋白質、碳水化合物；蝦皮含有蝦

紅素、鈣、磷、鉀等多種人類所需的營養成分；現代醫學研究證實蝦是高蛋

白、低脂肪的水產品，還含有豐富的胡蘿蔔素，維生素和人體必需的8種胺

基酸，蝦殼中含約30%的鈣和20%以上的優質蛋白質，但人體不易吸收，須

將蝦殼磨成粉，再配合維生素D的攝入,會有比較好的補鈣效果，蝦殼粉也能

成為調味料中使用除了味精以外的另一種選擇。 

       味精的成分谷胺酸鈉本身就是一種營養物，可作為中樞神經和大腦

皮質的補劑，還有一定的保肝功效。 
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二、蝦子相關料理 

      

    1.速成鮮蝦高湯 2.自製蝦油 

 

圖二 

作法(速成鮮蝦高湯) 

1.以中大火起一油鍋，放入蒜

末略炒、爆香。  

2. 將生蝦頭及蝦殼放入鍋

中，炒至香味釋出，外殼略帶

焦色。  

3. 在鍋內倒入1碗～1碗半的

清水續煮，水滾後1分鐘後關

火。  

4. 讓蝦頭與蝦殼泡在湯中1分

鐘後撈起，將湯汁過濾乾淨即

完成  

圖三 

作法(自製蝦油) 

1.剪去長鬚與胸足，將頭與蝦殼剝

下 

2.入油，熱鍋到160度左右(油量淹

過蝦子三分之一至一半即可) 

3.放入蝦頭20~25隻，炸至蝦頭呈

紅色 

4.放入蝦殼直至酥脆 

5.將蝦油過濾即可 
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三、研究流程 

蝦殼粉製作(準備材料:白蝦24隻512g、小魚乾80g) 

 

1.蝦子泡水解凍 2.將蝦子煮至熟透 3.泡水冷卻 

圖四 圖五 圖六 

4.將蝦頭與蝦肉分離 5.將蝦頭蝦殼放入烤箱

乾燥150/150 45min 

6. 將蝦殼拿出和小

魚乾放入調理機絞

碎 

圖七 圖八 圖九 

7.蝦殼粉完成 

圖十 
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延伸 蝦殼蛋炒飯(準備材料:蝦殼粉、白飯2人份、蛋5顆、蔥50g、蒜20g、

洋蔥半顆) 

 

1.蔥切末 蔥切蔥花 蒜切末 

蛋打散 

2. 洋蔥 蒜 蔥白爆香 3. 將飯放入鍋中炒香 

 

圖十一 圖十二 圖十三 

4. 加入蛋、拌炒 5. 加入蝦殼粉再次拌

炒 加入蔥綠 

6. 放上蝦子裝飾 

   成品完成 

圖十四 圖十五 圖十六 

 

 

參、結論 

(一) 結論 

      這次利用蝦殼來製作蝦殼粉，原以為很簡單，只要把蝦殼攪碎就可 

   以了，應該是所有組別裡面算蠻簡單的，但我錯了，經過這次的試做 

   才發現我們煮完蝦子的時候，蝦殼上面早以充滿水分，如果沒有經過 

   烤乾就直接拿去調理機攪碎的話，根本就攪不碎，試幾十次都沒辦法 

   完全攪成粉狀，老師建議我們將蝦殼先拿進去烤箱烤乾一下，再拿出 
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   來攪會比較容易攪成粉狀。 

    

   (二)建議 

      下次再試做的時候，把烤蝦殼的時間增加一點，延長到60分鐘~90 

    分鐘才會完全把蝦殼裡的水分給烤乾，而且溫度要低一點，低溫長時 

    間烘烤才能同時把水分去除又不把蝦殼烤焦，只要能把蝦殼完全乾燥 

    ，絞碎蝦殼的時間就會減少很多，而且也能絞得更碎。 
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