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壹●前言  

 

一、研究動機 

    古代即流傳過年吃發糕以求好兆頭。發糕諧音發財、高陞，外型發得越大，

裂痕越深，即代表新的一年運勢越好的象徵。由於發糕這種食物大家平常就只

有在過年過節時吃到，而以前我們吃到發糕只覺得甜甜的好好吃但卻不知道有沒

有其他的口味。 

    所以我們打算利用在來米粉下去製作，以黑糖、二砂糖、蜂蜜來做變化，以

及在外觀、口感上與傳統的發糕又有什麼差別。 

 

二、研究目的 

 

依研究背景與動機，提出下列三點研究目的：  

 

  一、探討黑糖、二砂糖、蜂蜜對發糕成品『外觀』的影響。 

  二、探討黑糖、二砂糖、蜂蜜對發糕成品『口感』的影響。 

  三、探討黑糖、二砂糖、蜂蜜對發糕成品『購買意願』的影響。 

 

三、研究方法 

實驗方法：實驗步驟及說明如下。 

（一）步驟一: 進行用不同種類的糖烹調發糕的製作。 

（二）步驟二: 做出實驗成品並拍照，紀錄。  

（三）步驟三: 進行實驗比較與討論出研究之結果，做出結論。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

控制變項 

 糖  

實驗 

用不同的糖做發

糕 

自變項 

黑糖 

二砂糖 

蜂蜜 

依變項 

外觀 

口感 

購買意願 



以不同種類的糖製作發糕之探討 
 

2 
 

貳●正文 

 

一、發糕的背景 

      古代即流傳過年吃發糕以求好兆頭。發糕諧音發財、高陞，外型發得越

大，裂痕越深，即代表新的一年運勢越好的象徵。蒸熟的發粿會因為在蒸煮的

過程中，受熱膨脹，同時，發開的裂縫如同花開一般，使發粿高出碗面且上方

表皮脹裂，呈十字或不規則型的裂痕，象徵喜慶，而客家人稱之為「笑」，意為

喜事將臨，因為越「笑」越好。客家文化中，缽粄為各類喜事時常備的食品，可

用於祭祀或饋贈親人。但是現代人為了避免食用太多色素，所以已經沒有在使用

了。在製作發糕時，長輩都會叮嚀小孩子不可以亂說話，最好是安靜的做完，而

沒有發成功的發糕則被稱做「啞巴」，所以過年時大人在蒸發糕，都不希望小孩

子靠近，因為怕「不發」，過年時蒸的發糕發了，象徵一年都會發，所以做發糕

是很重要的年節習俗。 

二、材料 

在來米粉、低粉、泡打粉、水、二砂糖、蜂蜜、黑糖。 

三、實驗步驟 
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做法： 

1) 1) 水加糖攪拌溶化，再加在來粉 

2)    用力攪拌均勻。 

3) 2) 把低筋麵粉和發粉一起篩入 

4)  ，喜歡的話再加少許香料，攪拌    

      成黏稠的糊漿。放置約 10 分鐘 

      讓它更均質。 

3) 在布丁杯裡墊上紙模。蒸鍋裡 

    燒熱半鍋水。 

4) 把糊漿倒入紙模中，超過 9 分  滿。

上籠用大火蒸 15 分鐘即可 
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四、實驗結果 

根據實驗結果之統計，進一步比較分析，將黑糖發糕、二砂糖發糕、蜂蜜發

糕『口感』、『外觀』、『購買意願』之實驗，分述如下 : 

1. 我覺得哪一種看起來最有賣相 

  

外觀 黑糖 二砂糖 蜂蜜 總計 

男生 32 7 11 50 

女生 28 4 18 50 

人數 60 11 29 100 

 

圖 4-2-1 比較外觀最有賣相程度百分比圓餅圖 

 
圖 4-2-2 比較外觀最有賣相程度長條圖 

 

 

    在「我覺得哪一種看起來最有賣相」選項中，60%(60 人)比較喜歡黑糖發糕

的外觀，其中男生佔 32%(32 人)，女生佔 28%(28 人)；另外 11%(11 人)則比較不

喜歡二砂糖發糕的外觀，其中 29%(29 人)認為蜂蜜的外觀看起來比較普通。 
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2. 我覺得哪一種口感較有 Q 勁 

  

口感 黑糖 二砂糖 蜂蜜 總計 

男生 27 12 10 50 

女生 25 10 16 50 

人數 52 22 26 100 

 
圖 4-3-1 比較口感較有 Q 勁程度百分比圓餅圖 

       

                 圖 4-3-2  比較口感較有 Q 勁程度長條圖 

 

    在「我覺得哪一種口感較有 Q 勁」選項中，52%(52 人)比較喜歡黑糖發糕的

Q 勁，其中男生佔 27%(27 人)，女生佔 25%(25 人)；另外 22%(22 人)則比較不喜

歡二砂糖發糕的 Q 勁，男生佔 10%(10 人)，女生佔 16%(16 人)認為蜂蜜發糕的 Q

勁比較不普通。 
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3. 我覺得這三樣發糕最不想買哪種 

   表 4-10 比較購買意願『想買』程度統計表 

購買意願 黑糖 二砂糖 蜂蜜 總計 

男生 23 9 17 50 

女生 22 6 23 50 

人數 45 15 40 100 

 

圖 4-4-1 比較購買意願想買程度百分比圓餅圖 

 

圖 4-4-2  比較購買意願想買程度長條圖 

 

    在「我覺得這三樣發糕最想買哪種」選項中，45%(45 人)比較想買黑糖發糕，

其中男生佔 23%(23人)，女生佔 22%(22人)；另外男生佔 17%(17人)，女生佔 23%(23

人)蜂蜜跟黑糖人數差不多，男生佔 9%(9 人)，女生佔 6%(6 人)比較不想購買二砂

糖發糕。 
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參●結論  

 

根據研究方法與問卷調查結果，綜合整理得到以下四點結論： 

 

(一) 在外觀部分：本組在問卷中發現黑糖發糕比其他兩種發糕的接受度高，因

為在問卷黑糖發糕的選項中，可口和賣相都得到相當高的評價，但是在『我

覺得哪一種比較好看』選項中，選擇黑糖發糕的同學佔大多數，因為大部

分的同學認為黑糖發糕的外觀比較蜂蜜發糕跟二砂糖發糕好看多了。黑糖

發糕在不好看和賣相問卷選項中，黑糖的比例一樣很高而在賣相是二砂糖

發糕的比較較高，因為二砂糖發糕在外觀顏色上並不是很亮麗突出，在『我

會推薦哪種發糕?』的問卷選項中，選擇黑糖發糕的同學卻較多，因為部分

的同學認為黑糖發糕較常見顏色較漂亮。 

(二) 在香氣部份：本組在問卷中發現蜂蜜發糕比其他兩種發糕香，因為蜂蜜本

身的香氣就比其他糖類更香。蜂蜜發糕在想購買和想吃的選項中，佔較高，

因為部分同學比較想品嘗蜂蜜發糕。從問卷中發現二砂糖發糕在這部份中，

選擇二砂糖發糕的同學較少，因為同學們在聞二砂糖發糕的香氣時甜味香

氣不夠明顯，因此比其他發糕受歡迎度較低。 

(三) 在口感部份：本組在問卷中發現在『我覺得哪一種吃起來比較好吃』的問

卷選項中，黑糖發糕佔最高，因為口感吃起來比較可口，大部分的同學都

很喜歡。二砂糖發糕在香甜和順口的選項中，佔較低，因為在製作過程中

二砂糖發糕的香氣較不足，不太能夠品嘗出糖的原味。 

(四) 在色澤部份：本組在問卷中發現蜂蜜發糕比其他兩種發糕吸引人，因為蜂

蜜發糕蒸出來顏色淡黃又帶一點白，可以增加食物的視覺感官，忍不住讓

人食指大動，讓大部分的同學喜愛，接受程度也很高。二砂糖發糕在問卷

『我覺得哪一種看起來較好吃』選項中，並不被大家喜歡，因為二砂糖發

糕在外觀上不夠亮麗討喜，讓人不太會注意到，接受度也不好。 

 

針對本專題之發現本組提出三點建議： 

(一) 本研究僅針對象為樹德家商之餐飲科高三之學生，不足以代表大眾，希望

以後延續研究者可將研究層面擴大至一般民眾上，藉以了解市場上的接受

度及推廣可行度。 

(二) 創意傳統發糕可以在加入其他不同的糖類之健康元素，改變不同的口感，

製作大眾都喜愛的口味，而且醣類中有細分很多不同的種類，希望後續研

究者可以創造新口味，成為不一樣的選擇。 
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