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壹、前言 

 

一、研究背景 

 

    皇帝豆學名「萊豆」，屬五穀根莖類，而非蔬菜類（三慧文創，2014）。皇帝豆名稱由來，

有一說法是因為他豆粒大，風味又居豆類之冠而名。一般僅食用種子，不宜生食以免中毒（陳

彥甫，2014），皇帝豆有含量很高的維生素、蛋白質和礦物質，且其脂肪、胺基酸和膳食纖維

的含量都很高，因此經常吃皇帝豆能夠增加人的免疫力、預防很多種疾病，因此皇帝豆還有

綠色金子之稱（田洪江，2016）。皇帝豆屬於一年生作物，原產地於中南美洲，19 世紀才由中

國引進台灣。在台灣的台南、高雄、屏東、花蓮均有種植，產期為 11 月到 5 月，而盛產於每

年的 1 到 3 月。 

 

二、研究動機 

 

    紅豆、綠豆等其他豆類能做成甜點，那麼豆類的皇帝豆也能做甜點。而皇帝豆常吃能提

供大量的熱量，具有養顏、減肥、健胃、清熱、消腫、化瘀等功效（党毅、陳虎彪，2015）。

目前市面上的皇帝豆料理只看到做成鹹的或者煮成湯，但有些人並不喜歡吃，煮成了湯卻只

把湯喝完，剩了一堆的豆子，反而錯過了這個營養價值很多的寶物，將它做成了甜品也許平

時不愛吃皇帝豆的人們，也能嚐到它的美味之處，進而喜歡它，不再錯過這個身為豆類之冠

的平民美食。 

 

三、研究目的 

 

（一）以皇帝豆製作豆圓「口味」之探討。 

 

（二）以皇帝豆製作豆圓「口感」之探討。 

 

（三）以皇帝豆製作豆圓「外觀」之探討。 

 

（四）以皇帝豆製作豆圓「接受度」之探討。 

 

（五）以皇帝豆製作豆圓「購買意願」之探討。 

 

（六）以皇帝豆製作豆圓「購買價格」之探討。 
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貳、正文 

 

一、文獻架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(圖一)文獻架構圖 

(研究者自行繪製) 

 

二、文獻探討 

 

（一）皇帝豆之探討 

 

1. 命名由來 

 

    皇帝豆又稱萊豆，體型壯碩為豆類之冠，蛋白質與脂肪含量也是豆類中最高，營養

價值可與肉類相比，因此稱為皇帝豆（林勃攸，2013）。 

 

2. 品種類別 

 

    萊豆依植株型態分為無限生長型與有限生長型，有限生長型又包含蔓性與矮性，矮

性植株臺灣過去曾經引進種植，但因豆莢較小，產量較低，現已無栽培，目前栽種以無

限生長型的蔓性大粒種為主，其中又以白色種皮種為大宗（豆豆小百科

http://2016pulses.blogspot.com）。 

 

3. 營養價值 

 

    萊豆營養成分有蛋白質、醣類、鈣、磷、鐵、維生素 A、B1、B2、C、菸鹼酸等。

蛋白質能提供熱量，生肌造肉，使身體結實。維生素 B1 可緩和腳氣病；維生素 B2 則能

治療口角炎，輔助其他維生素的吸收，而磷元素，更是骨骼、牙齒發育的必需礦物質，
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http://2016pulses.blogspot.com/


我們「豆」一樣-皇帝豆圓 

3 
 

促進身體新陳代謝。其富含的鈣可防止骨質酥鬆症；則鐵能有效改善貧血等症狀（許毓

芬、許雲卿，2003）。 

    事實上有「豆」字的食物，依其富含的營養成分不同，分佈在各類食物中。澱粉類

的豆，能提供熱量，吃了會有飽足感，如：紅豆、綠豆、花豆、皇帝豆等；蛋白質類的

豆，含蛋白質較高，如：黃豆、黑豆、毛豆、黃豆製品；油脂類的豆，油質含量較豐富，

如：各類堅果、花生、夏威夷豆、核桃等；青菜類的豆，富含膳食纖維，如：四季豆、

豌豆莢、綠豆芽等（自由時報- https://food.ltn.com.tw/article/7658）。 

 

4. 挑選原則 

 

挑選時注意袋中不要有水氣，豆的體型要硬實且飽滿，外皮完整有光澤且沒有斑點，顏

色呈略白的粉綠色並微帶點紅色者為佳（林勃攸，2013）。 

(圖二)皇帝豆 

圖片來源：阿嬤ㄝ柑阿店(https://wonderfull88.pixnet.net/blog/post/9362158) 

 

（二）芋圓 

 

    1946 年被研發出來的，創始者為蔡林保雲，居住在瑞芳，幫忙婆家經營雜貨店，一

開始在門口賣梅子清冰供路人止渴，後來便在門口擺起刨冰攤，並研發出芋圓。後來還

有以番薯、綠豆、山藥與芝麻、抹茶代替芋泥的番薯圓、綠豆圓、山藥圓與芝麻圓，均

是瑞芳與九份的著名的小吃之一(https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%8A%8B%E5%9C%93) 

 

（三）食譜研究 

 

1. 書籍 

 

 （表一）書籍食譜 

編號 書名 作者 出版社 名稱 材料 

1 

阿芳老師手做

美食全紀錄: 

媽媽的小吃店 

蔡季芳 南周出版社 芋圓 地瓜粉、糖、芋頭、水 

https://wonderfull88.pixnet.net/blog/post/9362158
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%8A%8B%E5%9C%93
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2 

阿芳老師手做

美食全紀錄: 

媽媽的小吃店 

蔡季芳 南周出版社 地瓜圓 地瓜粉、糖、地瓜、水 

3 

食之真味: 13

年自學烘焙追

尋錄× 50 款純

天然無添加的

手作食譜 

黃惠玲 大塊文化 地瓜圓 地瓜粉、糖、地瓜、水 

資料來源：研究者自行整理 

2. 網路資料 

 

（表二）網路食譜 

編號 名稱 材料 

1 紫薯圓 地瓜粉、糖、紫薯、水 

2 火龍果圓 地瓜粉、糖、火龍果、水 

3 山藥圓  地瓜粉、糖、山藥、水 

4 芝麻圓 地瓜粉、糖、芝麻、水 

5 綠豆圓 地瓜粉、糖、綠豆、水 

6 紅豆圓 地瓜粉、糖、紅豆、水 

7 抹茶圓 地瓜粉、糖、抹茶粉、水 

8 南瓜圓 地瓜粉、糖、南瓜、水、 

資料來源：研究者自行整理 

1. 相同材料：地瓜粉、糖、水。 

2. 不同材料：芋頭、番薯、火龍果、山藥、芝麻、紅豆、綠豆、抹茶粉、南瓜。 

 

三、研究流程及研究架構 

 

（一）研究流程 

 

 
 

（二）研究架構
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四、研究對象 

 

以皇帝豆製作豆圓調查學校專業教師對此的接受程度。 

 

五、研究方法 

 

(一)文獻調查法 

 

利用書籍、網路蒐集食譜，找出芋圓的食譜，再分析出食譜並找出差異的地方。 

 

(二)實驗研究法 

 

我們參考綠豆圓等豆圓之作法，改利用皇帝豆製作豆圓做試驗。 

 

皇帝豆圓的製作 

 

(一)器具 

   
 

果汁機 瓦斯爐 雪平鍋 湯匙 

    

秤料盤 鋼盆 軟刮板 木匙 

主材料:皇帝豆

副材料:

地瓜粉、太白粉、糖、水

口味

口感

外觀

接受度

購買意願

購買價格
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漏勺 篩網 塑膠盆 量杯 

(圖三)使用的器具 

圖片來源：研究者自行拍攝 

 

(二)材料：皇帝豆 50 克、樹薯粉 80 克、細砂糖 30 克、水 50 克、二砂糖 25 克、太白粉適

量。 

   

皇帝豆 樹薯粉 細砂糖 

   

太白粉 二砂糖 水 

(圖四)原物料 

 

圖片來源：研究者自行拍攝 

(三)製作： 

    
1.將皇帝豆川燙至

熟。 

2.皇帝豆加糖和水，以

果汁機攪碎成泥狀。 

3.皇帝豆泥加入樹薯

粉，拌勻。 
4.拌勻成團。 
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5.搓成長條。 
6.切成塊狀，表面用太

白粉防沾。 

7.煮滾水，下豆圓煮至

豆圓浮起。 

8.豆圓撈起趁熱加入二

砂糖拌勻。 

 

   

9.成品即完成。    

(圖五)製作過程 

 

圖片來源：研究者自行拍攝 

 

(三)問卷調查法 

    將皇帝豆製作成豆圓，預計分給 20 位樹德家商任課老師試吃填寫問卷，了解老

師們對於皇帝豆做成豆圓的接受度。問卷內容有口感、口味、外觀、接受度、購買意

願，問卷結果為本專題採用。 

 

 

經過本學校任課老師的

試吃，並且填寫問卷，得

知以下結果；男生 7 位、

女生 13 位，共計 20 位。 

35%

65%

性別

男 女
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年齡層分佈最高為 40 歲

以上 40%，36-40 歲 25%，

31-35 歲 20%，25-30 歲

10%。 

 

大部分受訪者依本產品

約一斤成本考量定價

30-50 元為 40%，60-80 元

45%，90-110 元 15%，120

元以上 0%。 

 

受訪者依本研究產品之

口味、口感、外觀之滿意

度調查，非常滿意 20%、

15%、25%，滿意 35%、

35%、45%，普通 40%、

45%、30%，不滿意 5%、

%、0%。 

年齡

25-30歲 31-35歲 36-40歲 40歲以上

成品價格

30-50元 60-80元 90-110元 120元以上

0

10

20

30

40

50

口味 口感 外觀

各項滿意度調查

非常滿意 滿意 普通 不滿意 非常不滿意
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受訪者依本研究產品各

方面之考量可接受度為

非常滿意 20%，滿意

35%，普通 35%，不滿意

10%。 

 

受訪者對於皇帝豆豆圓

之購買意願為非常滿意

5%，滿意 30%，普通

50%，不滿意 15% 

 

参、結論 

 

    由於我們發現皇帝豆在市面上大部分都是做成鹹點或煮成湯，但有些人並不喜歡吃，其

實皇帝豆的分類和紅豆、綠豆是一樣的，而皇帝豆所富含的營養一點都不輸其他豆類，所以

我們認為紅豆、綠豆能做成甜品，皇帝豆也能做甜品，將皇帝豆轉換成另一種風味，使原本

不喜愛吃皇帝豆的人們，以不一樣的方式吃皇帝豆，我們參考綠豆圓等豆圓的製作，改利用

皇帝豆做成豆圓，經過多次實作與討論最終得出以上研究報告，了解到消費者對於皇帝豆所

做出的產品喜好程度及購買意願。 

 

最後受訪者對本產品研究所提出的產品改良建議： 

 

一、豆圓中心太硬。 

二、皇帝豆味不明顯。 

三、粉和皇帝豆比例需調整。 

成品接受度

非常滿意 滿意 普通 不滿意 非常不滿意

購買意願

非常滿意 滿意 普通 不滿意 非常不滿意
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四、甜味要調整。 

五、外型稍加設計。 
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