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壹、前言 

 

一、研究背景 

 

『茶源自於中國，傳說神農氏在一棵茶樹下，燒水，稍作休憩；一陣風輕撫過樹枝，幾

片落葉飄落在燒開的水中』（JanePettigrew，2001），無意中發現原來加了這個葉子煮過的水

喝起來香氣宜人。 

 

隨著科學研究的普及，人們發現了「茶擁有非常豐富的抗氧化成分與茶多酚、茶胺酸、

兒茶素等化學成分，有助於增強免疫力」。（琳達．蓋拉德，2017）。千層蛋糕分為兩種一種

是荷蘭千層蛋糕，一種則是我們選擇要做的法式千層蛋糕，其實它『並非「蛋糕體」，比起

「蛋糕」更像堆疊的「薄蛋餅皮」，以一層薄餅、一層內餡堆疊而成』。（食譜自由配，

2016）。『法式千層美味的關鍵在那層層堆疊的”薄蛋餅皮”，這種餅皮源自於法國家常甜點

Crepes』。（痞客邦，2020）『在甜點職人卡瑞蒙著作裡提到千層蛋糕來自遠古傳統，因此後

人將他視為千層蛋糕的始祖』。（每日頭條，2019）。 

 

 

 

二、研究動機 

 

周遭的同學、家人多數愛吃甜食，甜食吃過多會感到膩，而『茶具有去油解膩的效果』

（健康 2.0，2020），所以我們想以「茶」為主題，選用台灣在地的蜜香紅茶、白毫烏龍茶結

合千層蛋糕，來製作這項產品；另外結合了環保的概念，不只使用到茶湯，我們把大眾視為

廚餘的「茶渣」加入到法式千層蛋糕的內餡中。運用我們在高職烘焙食品和飲料調製課程中

所學習到的知識與技能來製作這項產品。 

 

三、研究目的 

 

(一)探討添加茶葉製作千層蛋糕『口味』的接受度。 

(二)探討添加茶葉製作千層蛋糕『口感』的接受度。 

(三)探討添加茶葉製作千層蛋糕『香氣』的接受度。 

(四)探討添加茶葉製作千層蛋糕『外觀』的接受度。 

(五)探討添加茶葉製作千層蛋糕『購買意願』。  

圖 2、東方美人茶 圖 1、蜜香紅茶 

 

圖 3、千層蛋糕 
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四、研究流程 

 

 

圖 4、研究流程圖(資料來源：研究者自行整理) 

 

五、研究架構 

 
圖 5、研究架構圖(資料來源：研究者自行整理) 

  

擬定主題
文獻、資
料收集與

探討
產品實作 問卷調查

統計分析
問卷

結論與建
議

『
茶
』
出
好
滋
味
，
茶
渣
千
層
蛋
糕
的
探
討

茶葉
品種

營養

千層蛋糕

起源

千層蛋糕製作
原理

食譜綜合比較

食譜分析比較

產品相關探討

茶的起源地

茶渣千層蛋糕
銷售發展

市面上產品相
關調查



「茶」出千層好滋味 

 

3 

六、研究方法 

 

(一)文獻套討法：本文由網路資料、書籍、期刊、新聞報導等文獻，藉此瞭解茶葉及千層蛋

糕製作相關資訊。 

(二)實驗研究法：探討茶葉加入千層蛋糕的製作過程，測試茶葉比例用量對成品的影響，選

出口感最佳比例做為本研究之成品。 

(三)問卷調查法：透過問卷調查瞭解受試者對「『茶』出千層好滋味」的接受度以及喜好程

度，並將結果彙整成統計圖表加以說明與分析。 

 

貳、正文 

 

一、 千層蛋糕 

 

『千層蛋糕是一項作工繁複，需要耗費大量時間精力才能完成的精緻甜點』(聯合新聞

網，2018)。一塊好的千層蛋糕能讓消費者嘗到層次分明的豐富口感。千層蛋糕因為製作上

困難，使得它的價位比一般甜點高一些，但擁有奇特的口感和滋味，仍然吸引許多消費者前

往購買。 

 

(一)、製作千層蛋糕主要材料 

 

千層蛋糕材料 

1 麵粉：選用低筋麵粉，使口感柔軟。 

2 糖：白砂糖，糖可增加產品風味，並且幫助鮮奶油打發。 

3 鹽：台鹽高級精鹽。 

4 濕性材料:大部分使用鮮奶，少部分以茶湯取代。 

5 蛋：台灣土雞蛋。 

6 油脂：市面上常見的沙拉油；無鹽奶油。 

7 鮮奶油：動物性鮮奶油。 

 

(二)、製作理論與步驟 

 

千層蛋糕製作的重點與步驟可分下列幾點 

1、將低筋麵粉先過篩，加入一半的白砂糖，再加入雞蛋。 

2、將茶包放置鮮奶內隔水加熱至 80 度。 

3、分次將鮮奶加入到步驟 1 攪拌均勻。(邊加入邊攪拌） 

4、將無鹽奶油用烤箱加熱融化，加入到步驟 1 並攪拌。 

5、將麵糊攪拌至均勻為止，然後過篩，讓麵糊中沒有顆粒。 

6、將麵糊靜置冷藏 1 小時。 

7、將鮮奶油加入剩餘的白砂糖打發至硬性發泡。 

8、鮮奶油加入茶渣攪拌均勻冷藏即可。 
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9、取出冷藏麵糊，準備平底鍋、少許油，使用廚房紙巾抹油，再倒入一湯匙的麵糊後，快

速旋轉鍋子讓麵糊平均成圓形。(麵皮大概煎 15-20 片) 

10、待麵皮涼之後就可以準備組裝。 

11、準備盤子，放一層皮、抹一層鮮奶油，依此類推，把麵皮跟鮮奶油相互疊起來。(鮮奶

油不能抹太多，抹太多切的時候會分離) 

 

二、「茶」出千層好滋味 SWOT 分析表 

 

本研究針對開發「茶」出千層好滋味近型 SWOT 分析，以利分析產品未來之市場可行

性。如下表 

 

表 1、SWOT 表 

優勢 Strength 劣勢 Weakness 

1：.千層蛋糕比一般蛋糕更具有精緻度的

甜點。 

2.結合環保概念，茶渣再利用。 

1.產品製作成本太高。 

2.產品製作過程複雜。 

3.無添加防腐劑，無法久存。 

機會 Qpportunity 威脅 Threat 

1.不受到各個年齡層的限制，不管男女老

少都喜愛。 

2.透過網路，產品更容易推廣。 

1.隨著物價上漲，產品價格跟著提高，降

低消費者購買意願。 

2.甜點業的競爭者逐年增加。 

(資料來源：研究者自行整理) 
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三、研究工具及製作流程 

 

 

表 2、研究工具 

（資料來源：研究者自行整理） 

 

      

      

設備：瓦斯爐、烤箱、冰箱、攪拌機。 

器具：鋼盆、磅秤、剪刀、抹刀、過篩網、刮刀、軟刮板、打蛋器、溫度計。 

    

過篩 加入雞蛋 倒入鮮奶和茶湯 麵糊過篩 

    

打發鮮奶油 鮮奶油加入茶渣 煎麵皮 麵皮抹鮮奶油 

表 3、製作過程 
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名稱 烘焙百分比 公克 名稱 烘焙百分比 公克 

低筋麵粉 

 
37% 240 低筋麵粉 37% 240 

細砂糖 26% 170 細砂糖 26% 170 

雞蛋 31% 200 雞蛋 31% 200 

牛奶 100% 650 牛奶 100% 650 

無鹽奶油 8% 50 無鹽奶油 8% 50 

鮮奶油 92% 600 鮮奶油 92% 600 

蜜香紅茶 2% 8 白毫烏龍茶 2% 8 

(資料來源:研究者自行整理) 

 

 

 

  

 

切開 成品 

（資料來源：研究者自行整理） 

 

表 4、配方表 
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四、研究對象與問卷分析 

 

試做完產品分別由 1 位老師、6 位同學進行試吃，數據如下： 

表 5、問卷分析 

  

 

10%

30%

45%

10%

0%

蜜香紅茶購買意願

非常喜歡

喜歡

普通

不喜歡

非常不喜歡

20%

40%

35%

5% 0%

蜜香紅茶口感
非常喜歡

喜歡

普通

不喜歡

非常不喜歡

10%

30%
45%

5% 0%

蜜香紅茶口味

非常喜歡

喜歡

普通

不喜歡

非常不喜歡

15%

30%50%

5% 0%

蜜香紅茶外觀

非常喜歡

喜歡

普通

不喜歡

非常不喜歡

35%

35%

25%

10%

0%
蜜香紅茶香氣

非常喜歡

喜歡

普通

不喜歡

非常不喜歡
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(資料來源:研究者自行整理) 

 

 

 

 

 

 

 

  

20%

10%

40%

30%

0%

白毫烏龍茶香氣

非常喜歡

喜歡

普通

不喜歡

非常不喜歡

30%

25%

25%

10%

0%

白毫烏龍茶外觀

非常喜歡

喜歡

普通

不喜歡

非常不喜歡

30%

20%

20%

15%

0%

白毫烏龍茶購買意願

非常喜歡

喜歡

普通

不喜歡

非常不喜歡

30%

15%
45%

20%

0%

白毫烏龍茶口感

非常喜歡

喜歡

普通

不喜歡

非常不喜歡

20%

40%

25%

10%

0%

白毫烏龍茶口味

非常喜歡

喜歡

普通

不喜歡

非常不喜歡
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參、結論 

 

本組專題採用台灣在地茶類：蜜香紅茶、白豪烏龍茶，結合法式甜點千層蛋糕，創造茶

葉千層蛋糕。 

經過這次實作我們發現： 

1、 千層蛋糕的麵皮只需要薄抹少量的鮮奶油，因此我們改變茶包的比例，改進鮮奶油   

內餡不夠有濃郁茶香味這點。 

2、 成品麵皮味道過重，因此我們決定添加香草精去除味道。 

3、 外觀過於單調，因此我們決定擺上裝飾物。 
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