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壹、前言  

一、研究動機 

布丁的起源傳說有很多，有一說指布丁發源於英國，那時稱為肉布丁，直到 17、

18 世紀才出現現代布丁的雛型。（維基百科，2020），市面上出現最多的是普通的雞

蛋布丁，因此，我們想藉由此機會觀察以巧克力調味乳製作布丁會發生甚麼差異。 

二、研究目的 

依研究動機，提出研究目的： 

(一)研究巧克力調味乳對口感的差異。 

(二)研究巧克力調味乳對凝結程度的差異。 

(三)研究巧克力調味乳對喜愛程度的差異。 

三、研究流程 

 

圖 1、研究流程圖(資料來源：研究者自行繪製) 
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貳、正文 

一、研究設計 

（一）研究菜餚：布丁。 

（二）實驗方法：實驗步驟說明： 

1.進行巧克力調味乳布丁的製作。 

2.製作出實驗成品，進行拍照。 

3.對實驗比較結果做出結論。 

（三）實驗變項： 

自變項：鮮奶、巧克力調味乳。 

控制變項：水、砂糖、雞蛋。 

依變項：口感、凝結程度、喜愛程度。 

二、食譜研究研究與分析 

表 1、食譜研究與分析表 

參考 

配方 

烘焙實務 

蔡英敏（2017） 

烘焙實務 

蔡英敏（2017） 

烘焙Ⅰ 

丁秀娥(2018) 

材料 

百分比 

鮮奶 50g 

巧克力調味乳 150g 

糖 15g 

全蛋兩顆 

鮮奶 100g 

巧克力調味乳 100g 

糖 15g 

全蛋兩顆 

鹽 0.2 

鮮乳 100 

糖 18 

全蛋 40 

蛋黃 8 

實驗 

配方 

相同 相異 

糖 15g 

全蛋兩顆 

鮮奶 1 比巧克力調味乳 1 

鮮奶 1 比巧克力調味乳 3 

鮮奶 3 比巧克調味乳 1 
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分析 1.口感如果要細緻好吃，可以過篩蛋筋。 

2.進入電鍋蒸的時候，記得留空隙。 

資料來源：自行整理 

三、研究工具與製作流程 

表 2、實驗器具、材料表 

實驗器具 

鍋子 碗 量杯 湯匙 布丁杯 木匙 

打蛋器 電鍋 

實驗材料 

蛋 鮮奶 砂糖 巧克力調味乳 

實驗流程 

  

1. 兩顆雞蛋打勻 2. 鮮奶、巧克力調味乳加砂糖，拌勻後煮熱 

  

3. 倒入容器中，入電鍋。 4. 蒸布丁的同時，煮焦糖 

布丁成品 
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資料來源：小組成員自行拍攝 

參、結論 

根據研究方法，得到下列結論： 

口感部分：本次製作巧克力布丁使用種不同比例的配方製作布丁，巧克力調味乳 1

比鮮奶 3，此配方巧克力味道稍淡，與普通布丁無異，巧克力調味乳 1 比鮮奶 1，此配方

巧克力味道不過重也不會太淡，口味上剛好，巧克力調味乳 3 比鮮奶 1，此配方巧克力

味道過重，完全蓋過了鮮奶味，且三者都有蛋腥味，口感上巧克力調味乳 1 比鮮奶 3、

巧克力調味乳 1 比鮮奶 1 的配方口感滑嫩，不須咀嚼，而巧克力調味乳 3 比鮮奶 1 配方

的口感需要稍微咀嚼才能吞下。 

凝結程度部分：進入電鍋蒸時，共計十五分鐘，在五分鐘時觀察一次，尚未完全凝

固，在十分鐘時觀察一次，已微微凝固，但搖晃時仍是水狀，在十五分鐘時，三者已經

完全凝固，在蒸的過程中並無太大差異。 

喜愛程度部分：綜合以上兩點配方一味道過淡但容易吞嚥，配方二味道剛好且容易

吞嚥，配方三巧克力味道過重且不好入口，因此由配方二最受喜愛。 

 

肆、引註資料 

一、書籍資料： 

丁秀娥(2018)。烘焙Ⅰ。台北：龍騰出版社 

蔡英敏（2017）。烘焙實務。新北市：全華 
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二、網路資料： 

維基百科：2020 年 2 月 28 日，取自： 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%B8%83%E4%B8%81 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%B8%83%E4%B8%81
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