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壹、前言 

一、研究動機 

蛋塔我們從小吃到大的甜點，在市面上蛋塔口味百百種且大部分都是甜的蛋塔，

很少看到有蛋塔做鹹的口味，我們想嘗試看看把鹹香又營養的起司包到蛋塔裡，因此

我們在種類有很多的起司中選擇口味偏鹹的三種起司，創新蛋塔的內餡，我們選用了

切達起司、馬茲瑞拉、酪乳起司片當作內餡，創作出不同種類的起司蛋塔。 

二、研究目的 

(一)研究三種起司加入蛋塔的「口味」差異 

(二)研究三種起司加入蛋塔的「外觀」差異 

(三)研究三種起司加入蛋塔的「香氣」差異 

三、研究流程 

 

 

圖一、研究流程圖(資料來源：研究者自行整理) 

 

四、研究方法 

(一)文獻探討法：小組成員透過書籍、期刊、網路資料、新聞報導等文獻蒐集，了解分

析製作起司蛋塔的相關資訊。 

(二)問卷調查法：透過問卷調查了解受試者對「三種起司加入蛋塔」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。 
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貳、正文 

一、起司產品的介紹 

(一)切達起司：「原產自英國的西南部的切達村，是英國最常見的起司之一。切達起司

質地平滑，相當硬，起司肉是金黃色，有一種輕微的鹹味。」(維基百

科，2019) 

(二)馬茲瑞拉：「正統是用水牛的牛奶做的，並不是一般的乳牛奶。水牛奶脂肪高，含

量約 40%，考慮到健康，也出現低脂的水牛奶。」(愛料理，2016)  

(三)酪乳起司片：「最早起源於美索不達米亞，當地人保存奶製品的方法，後來沿著地

中海傳到西方。法國的起司有「1 村莊 1 起司」的說法。」(世界高級

品，2019) 

二、起司的探討 

（一）起司的營養價值：起司在生活中是很常見的美食，不論是早餐三明治、漢堡等

西式餐點中，都經常搭配食用，起司又稱為乾酪，是牛奶的

發酵製品，「乾酪中的牛奶含豐富蛋白質為酪蛋白，礦物質

含很高的鈣、鋅且乾酪有豐富維生素的 A 與 B2 因此乾酪易

消化吸收。(黃韶顏，1989)」 

（二）起司的由來：「中世紀，宗教主掌人民的生活，按規定在齋戒期間不能吃肉，

因此起司就成了營養與熱量的來源。(董孟修，2004)」 

三、蛋塔的探討 

(一)蛋塔的歷史：「起源里斯本貝倫區的熱羅尼姆斯修道院，相傳修道院中的修女們發

明的。至今世界各地都有不同版本的葡式蛋塔。(大紀元，2019)」 
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(二)蛋塔的相關產品 

表一、蛋塔的相關產品 

名稱 圖片 解說 

香蕉蛋塔 

 

「可以用征服那些口味挑剔的美食家們，成為

在法國最受歡迎的點心。(金永模，2014)」 

莓果巧克力

杏仁奶油塔 

 

1. 取抹茶塔皮，桿平放置塔模內，底部加入

杏仁奶油餡。 

2. 烤 30~35 分，撒上可可粉及水果適量洪紅

麴酥菠蘿。(呂昇達，2017) 

 

(資料來源：小組成員自行整理) 

四、食譜研究 

表二、食譜研究 

 

配方一 配方二 配方三 

材料 

百分比 

鮮奶油 120cc 

牛奶 120cc 

砂糖 75g 

蛋 2 顆 

起司片 

鮮奶油 120cc 

牛奶 120cc 

砂糖 75g 

蛋 2 顆 

馬茲瑞拉 

鮮奶油 120cc 

牛奶 120cc 

砂糖 75g 

蛋 2 顆 

切達起司 

分析 

相同處 相異處 

鮮奶油 120cc、砂糖 75g 

牛奶 120cc、蛋 2 顆 

起司片、馬茲瑞拉、切達起司 

(資料來源：小組成員自行整理) 
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五、研究工具與製作流程 

（一）實驗器具與實驗材料 

表三、實驗器具、材料表 

實驗器具 

    

磅秤 擀麵棍 量杯 濾網 

    

打蛋器 塑膠刮刀 鋼盆 蛋塔模 

實驗材料 

    

蛋 切達起司 馬茲瑞拉 起司片 

   
 

鮮奶油 牛奶 砂糖 高筋麵粉 
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酵母 有鹽奶油 奶粉 水 

實驗流程 

    

1.加入水 2.加入蛋 3.加入糖 4.加入高筋麵粉 

  
  

4.加入奶粉 5.加入酵母 6.用攪拌鋼打 7.加入奶油 

    

8.麵糰發酵 9.分割麵團 10.桿成圓形 11.放入蛋塔模型中 

 
 

 
 

12.放入起司片 12.放入馬茲瑞拉 12.放入切達起司  13.加入蛋 
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14.加入糖 15.加入鮮奶油 16.加入牛奶 17.過篩 

    

18.蛋塔液完成 19.加入蛋塔液 20.烤焙 21.成品 

(資料來源：小組成員自行拍攝) 

六、研究對象與問卷分析 

本研究透過問卷調查，以樹德家商餐飲科學生做為調查對象，採不記名方式進行

問卷發放，小組成員透過問卷調查後，所得之結果如下： 

表四、統計分析表 

   

在鹹味上，起司片有 5 個人則馬茲瑞拉和切達起司並列 3 個人；在甜味上，切達起司有

5 個人起司片有 3 個人則馬茲瑞拉有 1 個人；在酸味上，切達起司有 5 個人起司片有 3 個人

則馬茲瑞拉有 2 個人。 

3

3
5

鹹

切達起司

馬茲瑞拉

起司片
51

4

甜

切達起司

馬茲瑞拉

起司片
52

3

酸

切達起司

馬茲瑞拉

起司片
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在烤焙形狀上，切達起司和起司片有 4 個人則馬茲瑞拉有 2 個人；在色澤上，馬茲瑞拉

有 5 個人切達起司有 3 個人則起司片有 2 個人；在香氣上，馬茲瑞拉有 6 個人切達起司有 3
個人則起司片有 1 個人。 

(資料來源：小組成員自行統計) 

參、結論 

一、起司加入蛋塔在「口味」的喜愛程度差異 

將三種起司加入蛋塔內餡之喜愛程度差異，在口味鹹度上比較結果發現，大多數的

人比較喜歡起司片；馬茲瑞拉和切達起司並列第二；在口味甜度上比較結果發現，喜歡

切達起司最多，第二是起司片，第三是馬茲瑞拉；在口味酸度上比較，大家比較喜歡切

達起司，起司片次之馬茲瑞拉最少。 

二、三種起司加入蛋塔在「外觀」的喜愛程度差異 

將三種起司加入蛋塔外觀的喜愛程度差異，在烤焙形狀上比較結果發現，大多數的

人比較喜歡切達起司和起司片；第二是馬茲瑞拉；在色澤上比較結果發現，喜歡馬茲瑞

拉最多，第二是切達起司，第三是起司片。 

三、三種起司加入蛋塔在「香氣」的喜愛程度差異 

將三種起司加入蛋塔香氣的喜愛程度差異，在香氣上比較結果發現，大多數的人比

較喜歡馬茲瑞拉；第二是切達起司，第三是起司片。 

4

2

4

0

烤焙形狀
切達起

司

馬茲瑞

拉

起司片

3

5

2 0

色澤

切達起司

馬茲瑞拉

起司片

3

6

1 0

香氣
切達起

司

馬茲瑞

拉

起司片
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