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壹、前言 

 

一、研究背景 

 

       百香果別名時計果、西番果、西番蓮，是多年生蔓性藤本植物，原產地在巴西，

最早是由日本人引進到台灣栽種 (無線生活，2018)。 

 

       百香果在開花後經 60~80 天，即可採收。採收果實經授粉後，約 60~80 天，果皮逐

漸轉色為成熟應有的色澤，並自然掉落地上，採收時可在地上撿拾 (莉莉水果有約月刊，

2019)。 

 

二、研究動機 

 

       一般人吃百香果都只吃裡面的果肉然後把外面看似堅硬難吃的果皮丟掉，但其實

百香果皮富含的營養價值不比果肉少。只是因為果皮很硬，不經過加工直接吃不容易

消化，所以大家都選擇直接丟掉，如果把百香果皮做成蜜餞和果肉一起融入蛋糕捲

裡，既能取到豐富的營養還能不浪費掉果皮解決果皮過剩的環保問題。 

 

三、研究目的 

 

(一) 整顆百香果融入蛋糕捲「口味」之探討。 

 

(二) 整顆百香果融入蛋糕捲「外觀」之探討。 

 

(三) 整顆百香果融入蛋糕捲「口感」之探討。 

 

(四) 顆百香果融入蛋糕捲「購買意願」之探討。 

 

貳、正文 

 

一、文獻架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(圖一)文獻架構圖 

資料來源:研究者自行整理 
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二、文獻探討. 

 

(一) 百香果 

 

 1.台灣產地及產季 

在國內產地分佈，以台東縣、南投縣、台南縣較多，產期在 6 月上旬～12

下旬，盛產期在 7~9 月 (莉莉水果有約月刊，2019) 。 

 

2.品種  

依顏色區分成三個品種 : 紫色、紫紅色及黃色。市面上黃百香果居多 (每日

頭條，2016)。 

 

3.營養價值 

百香果不僅僅有豐富的維生素 A（類紅蘿蔔素）也有不少的維生素 C，還富

含鉀以及鋅 (元氣網，2011) 。 

 

百香果皮有富含豐富的 SOD 酶，而且還有紅蘿蔔素含有大量強力的抗氧化

物質 (每日頭條，2016) 。 

 

4.清洗方式 

百香果表皮殘留許多的農藥所以在去皮前一定要用水洗淨，或是浸泡鹽水可

以將表面農藥洗淨 (自由時報，2016) 。 

 

(二) 蜜餞 

 

1.蜜餞由來 

我國蜜餞的產製最早可追溯到漢唐時代，一直到清朝成為最盛時期，蜜餞也

由宮廷中重要的珍品，演變為民間在餞行時贈送的禮品，而當時蜜餞的製造方法

即以新鮮蔬果經過鹽醃漬、或採取糖漬、煮糖或曬乾等方法製成蜜餞(隨意窩) 。 

 

2.蜜餞做法 

百香果皮清洗，切成塊後放入鍋中加入冰糖跟清水，大火煮至沸騰後，關小

火煮悶煮 1 到 2 小時。 

 

(三) 戚風捲 

 

1.歷史 

戚風蛋糕是美國人在上個世紀初所發明的。時間約在 1927 年，由一位洛杉機

保險經紀人哈利貝克 (Harry Baker) 發明了最早的戚風蛋糕。 不同於傳統口味的奶

油蛋糕，哈利創造出質地輕盈宛若空氣一般 的戚風蛋糕 (隨意窩，2011)。 

 

2.做法 

烤箱預熱 175 度。模底墊張烤盤紙。蛋黃加糖、鹽打勻，再把沙拉油一匙匙

加入攪拌到均勻。加牛奶拌勻。麵粉和發粉一起篩入，拌勻。蛋白加塔塔粉打   

起泡，再把糖分幾次加入，打到硬性發泡。把一半蛋白糊刮到蛋黃糊中，輕輕拌

勻；再把蛋黃糊倒回另一半蛋白糊裡，依法攪拌。倒入模中，敲幾下使大氣泡破
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裂。表面用刮板刮平 (痞客邦，周老師的美食教室，2008) 。 

 

3.奶凍捲 

2007 年張師傅用盡心思鑽研了長達八個月的時間，不斷從失敗中吸取經驗，

研發出不甜不膩、香 Q 可口的「奶凍蛋糕」，並在網路上成為最夯的團購美食，

造成全國轟動的熱潮 (諾貝爾，2019) 。 

 

三、食譜分析 

 

(一) 書籍 

 

(表一)書籍食譜 

編號 書名 作者 出版社 名稱 材料 

1 吃不胖的低糖生乳捲 吉川文子 台灣東販 
原味戚風蛋

糕捲 

蛋黃、細砂糖、植物油、

水、蛋白、樂甘健(顆

粒) 、杏仁粉、低粉、泡

打粉、鮮奶油、細砂糖 

2 
羅爸的人氣美味秒殺

甜點 
羅因福 大風文創 原味生乳捲 

蛋白、蛋黃、細砂糖、

油、低粉、玉米粉、動物

鮮奶油、細砂糖、蘭姆

酒、保久乳、香草酒、鹽 

3 
蛋糕捲的百變造型與

風味 
馮嘉慧 日日幸福 

北海道生乳

捲 

蛋黃、沙拉油、低粉、牛

奶、泡打粉、蛋白、細砂

糖、北海道鮮奶油、細砂

糖、伊那寒天 

4 邱師傅的烘焙天地 邱献勝 上優文化 
芒果奶凍蛋

糕捲 

蛋黃、細砂糖、低粉、泡

打粉、奶粉、芒果泥、芥

花油、蛋白、鹽、白醋、

植物鮮奶油、動物鮮奶

油、糖粉、芒果泥、細砂

糖、鮮奶、吉利 T 粉 

5 天然戚風蛋糕、甜點 青井聰子 台灣東販 戚風蛋糕捲 

蛋黃、菜籽油、牛奶、低

粉、蛋白、細砂糖、發泡

鮮奶油 

6 
新手烘焙，基礎的基

礎 
林軒帆 朱雀文化 戚風蛋糕 

蛋黃、細砂糖、沙拉油、

牛奶、低粉、泡打粉、蛋

白、細砂糖 
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7 實用烘焙食品 
黃明利、

劉美琴 
凱風 戚風蛋糕 

低粉、發粉、細砂糖、

鹽、沙拉油、蛋黃、水、

奶粉、香草精、蛋白、細

砂糖、塔塔粉 

8 
基本 7 材料做的自然

原味西點 
福田淳子 邦聯文化 戚風蛋糕 

雞蛋、砂糖、植物油、

水、低粉 

9 Chef 手感烘焙 
吳克己、

杜佳穎 
帕斯頓數位 戚風蛋糕 

蛋黃、細砂糖、鮮奶、沙

拉油、低粉、蛋白、細砂

糖、塔塔粉 

10 
我的第一本手做健康

甜點 
金永模 不求人文化 

豆奶戚風蛋

糕 

蛋黃、有機砂糖、菜籽

油、豆奶、高粉、澱粉、

蛋白、有機砂糖 

資料來源：研究者自行整理 

 

(二) 相同材料 

蛋黃、沙拉油、牛奶、低粉、泡打粉、蛋白、細砂糖、鹽。 

 

(三) 不同材料  

植物油、水、樂甘健(顆粒) 、杏仁粉、鮮奶、油動物鮮奶油、蘭姆酒、保久乳、

香草酒、伊那寒天、北海道鮮奶、吉利 T 粉糖粉、芒果泥、無糖原味優格、橄欖

油、塔塔粉、奶粉、菜籽油、發泡鮮奶油、豆奶、有機砂糖。 

 

 

 

 

四、研究流程 

 

 

 

 

 

 

 

五、研究方法 

 

(一) 文獻調查法 

主題擬定 食譜分析 實際製作 

結論建議 

文獻探討 

問卷調查 
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利用網路及書籍蒐集食譜，找出蛋糕捲的食譜，再分析出食譜並找出差異的地

方。 

 

(二) 實驗研究法 

 

我們利用百香果皮製作糖漬百香果皮，將整顆百香果融入蛋糕捲中。 

 

(三) 問卷調查法 

 

本研究方法採用不記名問卷的方式收集資料，實作完成讓受訪者接受品嘗，調

查學生對於產品的口味、外觀、口感、購買意願。 

 

六、百香果蜜餞奶凍捲的製作 

 

(一) 器具 : 鋼盆、派盤、塑膠盆、打蛋器、長柄刮刀、軟刮板、篩網、桌上型攪拌

機、烤盤、大擀麵棍、鋸齒刀、量杯。 

 

(二) 材料  

 

    
糖漬百香果皮 250g 蛋黃 240g 沙拉油 120g 牛奶 180g 

    
低粉 240g 泡打粉 1g 蛋白 360g 細砂糖 180g 

 

 

 

 

 

 

 

 

資

資料來源:研究者自行整理 

(三) 製作 

   
百香果肉 150g 洋菜粉 9g 植物鮮奶油 150g 
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1 果皮切絲 2 加糖、水煮至收汁 3 秤材料 4 百香果皮打碎 

    

5 蛋黃加入牛奶 6 加入沙拉油 7 過篩低粉泡打、鹽 8 拌勻 

    

9 蛋白加糖打至乾性

發泡 

10 蛋黃糊中加入百香

果皮泥 
11 拌勻 

12 加入 1/3 蛋白入黃

糊中 

    

13 在將蛋黃糊倒回剩

下的蛋白中 

14 倒入烤盤，抹平 

 

15 送入烤箱,送入烤

箱以 180/180 度烤 30

分調爐 5 分 

16 抹上鮮奶油 

 

 

 

 

 

 

 

 

資料來源:研究者自行整理 

 

七、資料分析 

 

  

17 包入百香果凍捲起 18 完成品。 
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經本學校老師的試吃，

並填寫問卷，得知以下

結果；男生 8 位、女生

12 位，共計 20 位。 

 

經本學校老師的試吃，

並填寫問卷，得知以下

結果；25-30 歲有 7 人，

31-40 歲有 10 人，40 歲

以上有 3 人。 

 

從問卷得知，百 果皮蜜

餞戚風捲發展為伴手

禮，其考量價格為多

少，250-250 有 12 人，

250-300 有 8 人，300-350

有 0 人。 

 

從問卷得知，百香果皮

蜜餞戚風捲的口味，非

常滿意有 6 人，滿意有

10 人，普通有 4 人，不

滿意有 0 人，非常不滿

意有 0 人。 

38% 

62% 

您的性別 

男生 女生 

42% 

50% 

8% 

您的年齡 

25-30歲 31-35歲 40歲以上 

73% 

27% 

價格考量 

200-250元 250-300元 300-350元 

23% 

62% 

15% 

口味 

非常滿意 滿意 普通 

不滿意 非常不滿意 
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資料來源:研究者自行整理 

 

 

 

 

參、結論 

 

其實百香果皮是可被食用的，接受度也頗高。成品的蛋糕體成淡綠色，中間的百香果凍

嘗起來酸酸地，搭上鮮奶油剛剛好。老師試吃的評論:百香果凍可以再做 Q 點，鮮奶油可以

少一點。 

 

肆、引註資料 

 

一、書籍類 

 

從問卷得知，百香果皮

蜜餞蛋糕捲的口感，非

常滿意有 5 人，滿意 9

有人，普通有 6 人，不

滿意有 0 人，非常不滿

意有 0 人。 

 

從問卷得知，百香果皮

蜜餞蛋糕捲的接受程

度，非常滿意有 6 人，

滿意有 10 人，普通有 4

人，不滿意有 0 人，非

常不滿意有 0 人。 

 

從問卷得知，百香果蜜

餞蛋糕捲的購買意願，

非常滿意有 3 人，滿意

有 11 人，普通有 6 人，

不滿意有 0 人，非常不

滿意有 0 人。 

23% 

62% 

15% 

口感 

非常滿意 滿意 普通 

不滿意 非常不滿意 

28% 

60% 

12% 

接受程度 

非常滿意 滿意 普通 

不滿意 非常不滿意 

12% 

73% 

15% 

購買意願 

非常滿意 滿意 普通  

不滿意 非常不滿意 
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(一) 吉川文子(2019)。吃不胖的低糖生乳捲。台北：台灣東販出版。 

 

(二) 羅因福(2019)。羅爸的人氣美味秒殺甜點。新北：大風文創出版。 

 

(三) 馮嘉慧(2019)。蛋糕捲的百變造型與風味。台北：日日幸福出版。 

 

(四) 邱献勝(2018)。邱師傅的烘焙天地。台北：上優文化出版。 

 

(五) 青井聰子(2015)。天然戚風蛋糕、甜點。台北：台灣東販出版。 

 

(六) 林軒帆(2014)。新手烘焙，基礎的基礎。台北：朱雀文化出版。 

 

(七) 黃明利、劉美琴。(1999)。實用烘焙食品。台北：凱風出版。 

 

(八) 福田淳子(2014)。基本 7 材料做的自然原味西點。台北：邦聯文化出版。 

 

(九) 吳克己、杜佳穎(2014)。Chef 手感烘焙。台北：帕斯頓數位出版。 

 

(十) 金永模(2012)。我的第一本手做甜點。台北：不求人文化出版。 

 

二、網路資料 

 

(一) 無限生活誌。2019 年 10 月 16 日，取自 

https://www.sigmu.tw/articles/%E4%B8%AD%E9%86%AB%E5%B8%AB%E6%95%99
%E4%BD%A0%E7%99%BE%E9%A6%99%E6%9E%9C3%E9%81%93%E6%96%99%E7%
90%86%E8%AD%B7%E5%BF%83%E7%BE%8E%E8%82%8C%E6%B6%88%E6%9A%91
%E6%B8%85%E7%88%BD%E5%90%83 
 

(二) 莉莉水果有約月刊。2019 年 10 月 17 日，取自 

http://www.lilyfruit.com.tw/data_33/book_01.php 
 

(三) 每日頭條。2019 年 10 月 17 日，取自 

https://kknews.cc/zh-tw/food/xz389q.html 
 

(四) 元氣網。2019 年 10 月 18 日，取自 

https://health.udn.com/health/story/6037/356221 
 

(五) 自由時報。2019 年 10 月 18 日，取自 

https://food.ltn.com.tw/article/2062 
 

(六) 隨意窩。2019 年 10 月 19 日，取自 

https://blog.xuite.net/hand.line/pig/13703417-
%E8%9C%9C%E9%A4%9E%E7%9A%84%E7%94%B1%E4%BE%86%EF%BC%9F%E7%8
2%BA%E4%BD%95%E4%B8%8D%E5%AE%B9%E6%98%93%E8%85%90%E5%A3%9E
%EF%BC%9F%E8%9C%9C%E9%A4%9E%E7%9A%84%E7%A8%AE%E9%A1%9E%EF%B
C%9F 

https://www.sigmu.tw/articles/%E4%B8%AD%E9%86%AB%E5%B8%AB%E6%95%99%E4%BD%A0%E7%99%BE%E9%A6%99%E6%9E%9C3%E9%81%93%E6%96%99%E7%90%86%E8%AD%B7%E5%BF%83%E7%BE%8E%E8%82%8C%E6%B6%88%E6%9A%91%E6%B8%85%E7%88%BD%E5%90%83
https://www.sigmu.tw/articles/%E4%B8%AD%E9%86%AB%E5%B8%AB%E6%95%99%E4%BD%A0%E7%99%BE%E9%A6%99%E6%9E%9C3%E9%81%93%E6%96%99%E7%90%86%E8%AD%B7%E5%BF%83%E7%BE%8E%E8%82%8C%E6%B6%88%E6%9A%91%E6%B8%85%E7%88%BD%E5%90%83
https://www.sigmu.tw/articles/%E4%B8%AD%E9%86%AB%E5%B8%AB%E6%95%99%E4%BD%A0%E7%99%BE%E9%A6%99%E6%9E%9C3%E9%81%93%E6%96%99%E7%90%86%E8%AD%B7%E5%BF%83%E7%BE%8E%E8%82%8C%E6%B6%88%E6%9A%91%E6%B8%85%E7%88%BD%E5%90%83
https://www.sigmu.tw/articles/%E4%B8%AD%E9%86%AB%E5%B8%AB%E6%95%99%E4%BD%A0%E7%99%BE%E9%A6%99%E6%9E%9C3%E9%81%93%E6%96%99%E7%90%86%E8%AD%B7%E5%BF%83%E7%BE%8E%E8%82%8C%E6%B6%88%E6%9A%91%E6%B8%85%E7%88%BD%E5%90%83
http://www.lilyfruit.com.tw/data_33/book_01.php
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