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壹、前言  

一、研究動機 

我們發現吃麵包不健康，想要讓麵包更健康，讓人吃麵包不容易發

胖，所以增加豆渣讓麵包更健康，天然的豆渣是黃豆製作完豆漿、豆腐

等豆製品所過濾後的殘渣，很少人會來拿做東西，基本上都是當肥料，

豆渣可以防腸癌、穩血糖，豆渣是膳食纖維中最好的纖維素，還加入了

烏魚子，我們所使用的是梓官的烏魚子是為了讓麵包增加香氣，烏魚子

可以養顏美容、強健筋骨，增強免疫力，凸顯台灣特色。 

二、研究目的 

（一）豆渣、烏魚子奶油融入鹽可頌「口味」的探討。 

（二）豆渣、烏魚子奶油融入鹽可頌「口感」的探討。 

（三）豆渣、烏魚子奶油融入鹽可頌「外觀」的探討。 

三、研究流程 

圖 1、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：本文由網路資料、書籍、期刊、新聞報導等文獻，藉

此瞭解豆渣及鹽可頌產品。 

（二）問卷調查法：透過問卷調查瞭解受試者對「台客烏魚子豆渣鹽可頌

」的接受度以及喜好程度。 

訂定
題目

文獻
收集

專題實
驗設計

台客烏太
子豆渣鹽

可頌

商品問
卷調查

研究結
果分析

結論
與建
議



台客烏太子豆渣鹽可頌 

2 

貳、正文 

一、鹽可頌的由來 

「鹽可頌早於兩三年前左右由日本愛媛縣的一間麵包店創出，於牛

油卷中加入牛油條，再灑上海鹽焗製。」(每日明報，2016) 

（一）製作鹽可頌主要材料 

1、麵粉：我們使用高筋麵粉，有些配方還會加入少許的全麥麵粉讓口

感有一股麥香味。  

2、濕性材料：基本材料是冰水，用冰水代替常溫水，冰水比常溫水更

適合打麵糰，溫度很重要，溫度太高太低都會影響發酵。  

3、酵母：酵母可分速發乾酵母、乾酵母、新鮮酵母等，或是添加所謂

的「老麵」、液種酵母等。 

4、糖：一般添加白砂糖，糖可增加產品甜味、柔軟度及光亮度。 

5、油脂：我們打麵糰使用是無鹽奶油，包入有鹽奶油。  

（二）製作步驟： 

鹽可頌屬於發酵麵食，製作的重點步驟可分下列幾點： 

1、攪拌:所有材料混合，使用機器攪拌或手工揉製。麵團軟硬度會影響

揉壓過程及成品。 

2、揉(壓)麵：麵糰揉製基本要求為「三光」，即麵糰光、容器光、手光

（孟兆慶，2011），也就是說完好的麵糰需表面光滑不黏手，並有適

當的彈性。揉捻方式主要是手工使用擀麵棍或壓麵機反覆壓製。 

3、整形：切割，滾圓，整形，桿長包入有鹽奶油。 

4、發酵：基本發酵，中間發酵，最後發酵。 

5、烤製：預爐，烤至熟成調爐上色。  

二、豆渣的探討 

一般店家的豆渣通常是回收來做肥料、飼料或廚餘，但我們都知道

豆渣中還有許多可以被利用的部分，為了解豆渣在生活中的多元使用，

我們對豆渣產品進行相關分析，從文獻中發現「常食用豆渣，可以減少

人體血液中的膽固醇，阻止糖尿病患者消耗過多的胰島素，防治高血壓

、糖尿病等多種疾病。」(尚雲青、于雅婷，2014)。「要攝取大豆異黃酮

，最好的來源是黃豆。」(醫學監修/淺野次義，2005)。「豆渣裡富含膳食

纖維，吸油性非常好，哪怕牛羊肉的油都可以輕鬆搞定」，(張曄，2014)

用豆渣代替洗潔精刷碗，很環保，無汙染。豆渣也被利用於烘焙產品中

，以增加膳食纖維及吸收烘焙成品中之部分油脂，讓人們在食用這些烘

焙點心時，可以更健康，更安心。小組成員將收集到之成品整理成表格
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，分析如下表： 

表 1、豆渣製成的相關產品 

名 

稱 
圖片 作法 

豆

渣

餅

乾 

 

準備工作：豆渣放置冷藏庫 1~2 晚乾燥，烤箱預熱至 200

度。 

1.奶油／砂糖／牛奶放到不鏽鋼大盆中隔水加熱至奶油

與糖融化。 

2.倒入麵粉／泡打粉/鹽／白芝麻拌勻，倒入豆渣拌勻。 

3.利用兩根湯匙將拌好的麵糰挖成圓球狀放在烤盤上。 

4.抹刀沾水將小圓球壓平＆amp；整型後。放入烤箱190

度烘烤20。 

豆

渣

吐

司 

 

1.先將奶油室溫軟化，切小片。酵母泡少許溫豆漿。 

2.將麵粉過濾後，加入2砂、鹽、酵母、豆渣、奶油，

慢慢加入豆漿，視麵糰的溼度決定加多少豆漿，不要

過溼。 

3.將麵糰揉成表面光滑後，進行第一次發酵，大概要發

到原本2倍大。 

4.將發酵後的麵糰切成三份滾圓，靜置鬆馳15分左右。 

5.將麵糰杆平捲起2次後，放入吐司模中，進行第2次發

酵到9分滿。 

6.烤箱預熱至 150 度，烤 45 分即可。 

(資料來源：研究者自行整理) 

三、烏魚子奶油的探討 

表 2、烏魚子奶油製作的產品 

名

稱 
圖片 作法 

烏

魚

子

奶

油  

烤箱預熱200度，將烏魚子放入烤箱烤3-5分，切成

末，將無鹽奶油融化放入烏魚子末，使用擠花袋

擠出條狀，放入冰箱冷凍即可。 

(資料來源：研究者自行整理) 
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四、食譜分析 

表 3、食譜分析圖 

書名

作者 

手揉麵包教科書 

呂昇達(2016) 

歐式麵包牛角可頌• 

手作聖經 

王森(2019) 

吳寶春的麵包秘笈 

吳寶春(2014) 

材
料
百
分
比 

法國麵包粉350g 

高筋麵粉150g 

奶粉15g 

新鮮酵母15g 

雞蛋25g 

冰水275g 

砂糖60g 

鹽11g 

法國老麵麵團75g 

T45麵粉150g 

T65麵粉150g 

鹽6g 

蜂蜜6g 

全蛋15g 

冰水105g 

紅砂糖315g 

新鮮酵母12g 

奶油36g 

魯邦液種30g 

烏越鐵塔麵粉800g 

無鹽奶油30g 

鹽17g 

麥芽精5g 

砂糖80g 

新鮮酵母40g 

水120g 

法國麵包麵團542g 

分析 

相同處 相異處 

新鮮酵母、蛋、水、砂糖、鹽、奶油 法國麵包粉、高筋麵粉、奶粉

、法國老麵麵團、T45麵粉、

T65麵粉、蜂蜜、紅砂糖、魯邦

液種、烏越鐵塔麵粉、無鹽奶

油、麥芽精、法國麵包麵團 

五、台客烏太子豆渣鹽可頌4P分析 

表 4、4P 分析圖 

產品 

我們商品使用天然的豆渣，把豆渣融入麵包中，再將烏魚子奶油包入麵包

裡，增添香氣，讓平平無奇的鹽可頌，變得更特別，並且凸顯台灣的風。 

價格 

食材成本 食材成本一顆30元 

包裝成本 自製LOGO塑膠袋5元 

成本率 30％ 

售價 單顆售價40元、三顆100元 
 

通路 發傳單、發IG限時動態吸引消費者購買，並限時發售。 

推廣 買三顆折1元 



台客烏太子豆渣鹽可頌 

5 

(資料來源：研究者自行整理) 

六、台客烏太子豆渣鹽可頌SWOT分析表 

本研究針對台客烏太子豆渣鹽可頌進行SWOT分析，以利分析產品

未來之市場存在可行性，如下表格： 

表 5、SWOT 

優勢Strength 劣勢Weakness 

1.廢物利用的豆渣讓鹽可頌吃起來更健

康。  

2.在外尚未市售烏魚子豆渣鹽可頌，口

味獨特吸引消費者。  

1.手工製作無法大量生產 

2.無添加防腐劑，賞味期1～2天，保存

期限短。  

機會Opportunity 威脅Threat 

1.網路發達，更快曝光我們的產品，建

立網頁。  

2.提供試吃，且發打折卷推廣產品。 

1.會有競爭者想出更多的口味去迎合不

同族群的消費者。 

2.物價上漲，導至於產品的價格提高。 

(資料來源：研究者自行整理) 

七、LOGO設計及產品包裝 

表 6、產品LOGO設計及產品包裝 

產品LOGO設計 

 本產品LOGO上有鹽可頌的形狀，讓消費者知道

我們做的鹽可頌大概的形狀，中間的笑臉是希

望消費者吃得開心，並在上面擺放「頌啦」讓

整體LOGO比較活潑有台灣味。 

包裝 
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 我們找廠商印製包裝袋上的圖案，因為販賣期間

正好是牛年元旦前後，所以使用具新年意象的包

裝圖案，並把LOGO印製成貼紙，貼在包裝袋上

面，提供提袋增加方便性。 

(資料來源：研究者自行設計) 

八、研究工具及製作流程 

表 7、研究工具表及麵包配方 

器具：鋼盆、切麵刀、磅秤、塑膠盆、擀麵棍、烤盤 

   
   

設備：攪拌機、發酵箱、烤箱 

  

 

材料 

高粉950克、麥香粉50克、糖50克、鹽20克、奶粉20克、水550克、冰水50克、酵母

25克、奶油50克、豆渣100克 

製做流程說明 

    

豆渣加入麵糰中 打麵糰至擴展 分割50公克 烏魚子奶油 

     
包入奶油 進入發酵箱 捏塑造型 進入烤箱 成品完成 

(資料來源：研究者自行整理)  
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九、與業界產學合作 

我們為了解決鹽可頌加入豆渣之後口感、外觀、香氣的問題，所以我

們去一家麵包坊，尋求協助，師傅建議我們使用他們的配方去改良，再包

入烏魚子奶油，讓口感變得更好，並且更有香氣，第二次去就和師傅一起

討論配方去實驗，就做出來成品，做好後的成品，讓三位老師試吃，並勾

填問卷。 

第一次 第二次 

 

 

第一位 第二位 第三位 

建議：產品大小要一致

，鹽可以再多加一點點 

建議：吃到最後偏鹹，

內餡需秤重 

建議：需考量成本，可

增加烏魚子量 

(資料來源：研究者自行整理) 

十、問卷調查 

共有五十份問卷，有六張廢卷，數據如下: 

基本資料 

  

在性別方面，61.4％女性受訪者稍多，38.6％男性；受訪者年齡大多分布在

10-60 歲左右。 

滿意度 
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滿意程度部分，受訪者在香氣很滿意 31.3％、滿意 60.4％、普通 6.3％、不滿

意 2％；口感很滿意 29.2％、滿意 45.8％、普通 22.9％、不滿意 2.1％；想再

次購買意願會 89.6％、不會 10.4％。可以看出來大部分受試者對台客烏太子

豆渣鹽可頌感到滿意，甚至會想要再次購買。 

參、結論 

本組專題採用台灣梓官烏魚子做成烏魚子奶油，並且到早餐店取用榨

好豆漿剩的豆渣，再把烏魚子奶油和豆渣兩種元素融入到鹽可頌中，製作

出台客烏太子豆渣鹽可頌。  

一、烏魚子奶油的香氣部分：因為烏魚子在麵包中的香氣足夠，並能跟鹽可

頌的味道融合且無違和感，所以大部分消費者對香氣感到滿意。 

二、顆粒感的口感部分：能看到裡面有一粒粒的烏魚子，而且吃麵包時會有

不同層次的口感，大部分消費者感到滿意。 

三、購買意願部分：因為是創新口味的鹽可頌，讓消費者感到很特別，想要

推薦給親朋好友購買，大部分消費者會想要再次購買。 
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