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壹●前言 

 

    在市面上大家熟悉的奶酪口味，幾乎都是鮮奶酪或是水果、巧克力等等…。

但很少以茶製作奶酪，所以我們想了解把烏龍加到奶酪中，是否大家能接受。 

為了瞭解如何以烏龍茶製作奶酪，可以讓奶酪更有香氣，我們打算以不同比例濃

度的烏龍茶湯製作奶酪，我們想了解以不同比例製作出來的奶酪，研究外觀、口

感及喜愛程度是否有差異，所以我們透過收集資料分析食譜，進行實做，在修正

成品。 

 

貳●正文 

 

一、台灣茶 

 

    台灣原生種的茶樹記載始於17世紀，當時於凍頂山（阿里山） 原住民所發

現，但因味道欠佳且飲用後身體不適，故少直接飲用。清朝初期（1793~1875年

左右）由於台灣的氣候溫暖，非常適合茶樹的生存，因此外來種的茶樹在台灣北

部的深坑、坪林一帶廣為種植，後來種植區域延續三峽一帶。（范之壎，2014） 

   台灣早期的烏龍茶專指白毫烏龍茶，高級品稱為椪風茶，普遍等級則稱為 

番灌，之後台灣著名的茶葉品種，以半發酵居多。台灣紅茶產於花蓮鶴岡、埔里

魚池、日月潭一帶，主要品種是台茶18號。 

 

二、凍頂烏龍茶歷史 

 

    烏龍茶，也叫青茶、半發酵茶，以茶的創始人而得名。是幾大茶類中，獨 

具鮮明特色的茶葉品類。烏龍茶的產生，還有些傳奇的色彩，清朝雍正年間， 

在福建省安溪縣西坪鄉南巖村裏有一個茶農，也是打獵能手，姓蘇名龍，因他 

長得黝黑健壯，鄉親們都叫他“烏龍”一年春天，烏龍腰掛茶簍，身背獵槍上 

山采茶，采到中午，一頭山獐突然從身邊溜過，烏龍舉槍射擊但負傷的山獐拼 

命逃向山林中，烏龍也隨後緊追不舍，終於捕獲了獵物，當把山獐背到家時已 

是掌燈時分，烏龍和全家人忙於宰殺、品嘗野味，已將制茶的事全然忘記了。 

    翌日清晨全家人才忙著炒制昨天采回的“茶青”。沒有想到放置了一夜的 

鮮葉，已鑲上了紅邊了，並散發出陣陣清香，當茶葉制好時滋味格外清香濃厚， 

全無往日的苦澀之味，並經心琢磨與反復試驗，經過萎雕、搖青、半發酵、烘 

焙等工序， 終於制出了品質優異的茶類新品:烏龍茶。  

    而凍頂烏龍茶在台灣的歷史已經很悠久了，在台灣通史就有記載。據傳說，

清咸豐五年(1855 年)，南投鹿谷鄉村民林鳳池，從福建武夷山帶回軟枝烏龍茶

苗，飄洋過海的茶苗在台灣生長的枝葉茂盛，並成為台灣茶的代表作。(池宗憲，

2005) 
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 三、凍頂烏龍茶特性 

 

表2-1 

發酵程度 30%~40%中發酵 

產地 南投縣鹿谷鄉 

外型 半球捲曲 

茶湯顏色 金黃至褐色 

特性 由偏於口、鼻之感受，轉為香氣、喉韻並重 

 

四、凍頂烏龍茶相關文獻分析 

 

    本組同學收集許多與茶相關的書籍整理如下，並將其功能以表格方式呈現重

點，分述如下表2-2： 

 

表2-2 

作者 年份 茶功能 

長興茶行 2014 

1、 抗氧化及保護心血管。 

2、 免疫系統。 

3、 幫助提神。 

PChome 個人新聞台 2007 

1、 助消化。 

2、 解油膩毒素。 

3、 消除脂肪。 

真佛宗新營廣品堂 2008 
  1、減肥美容, 

  2、降低膽固醇。 

生活工場家 2010 
  1、減緩衰老作用 

  2、降低血脂預防高血壓。 

莫寧茶葉網 2005 

1、 降血糖預防糖尿病。 

2、 降血糖預防糖尿病。 

3、 抗輻射和紫外線。 

巧雲小棧休閒茶水舖 2008 
1、 烏龍茶可解酒。 

2、 喝茶可減緩急急性腸胃炎與脫水狀況。 

樂多日誌 2007 

  1、防齲齒。 

  2、抑制癌细胞。 

  3、減肥。 

                                    資料來源：研究小組自行整理 

  

http://r.search.yahoo.com/_ylt=A8tUwYuUXVJULiQA9kpr1gt.;_ylu=X3oDMTE0M3IwM3RtBHNlYwNzcgRwb3MDMgRjb2xvA3R3MQR2dGlkA1ZJUFRXNDZfMQ--/RV=2/RE=1414712853/RO=10/RU=http%3a%2f%2fmypaper.pchome.com.tw%2fvickywangwei%2fpost%2f1296501668/RK=0/RS=7tNpcxVCLkE.jwIoSqaM1K.1_uM-
http://s6609170.myweb.hinet.net/s003.htm
http://r.search.yahoo.com/_ylt=A8tUwZARZlJUZXAAZm5r1gt.;_ylu=X3oDMTE1bXFkbjRsBHNlYwNzcgRwb3MDMzYEY29sbwN0dzEEdnRpZANWSVBUVzQ2XzE-/RV=2/RE=1414715025/RO=10/RU=http%3a%2f%2fblog.roodo.com%2ftwtea%2farchives%2f4648355.html/RK=0/RS=pbeilB8nbc4BR_bmDu1W.QJMJ.o-
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五、奶酪的歷史來源 

 

   鮮奶酪的由來.發源於盛產酪農業的位於西北義大利的皮耶蒙特州

(Piemonte)的一種家庭料理甜點，使用大量乳製品，在義大利相當平民化的一

道洋菓子甜點。 

   義大利語為之來源為由鮮奶油(Panna)加熱(cotta)之意。通常製作過程將鮮

奶油、牛奶、砂糖混合後，再加入香草籽一起加熱，最後加入已融化的吉利

丁等凝膠膠體後，放涼凝固即可完成的一道甜點。另外配方也可加入蛋白，

經過蒸烤後，口感就像布丁般軟綿可口。 

 

六、奶酪食譜文獻分析: 

 

透過奶酪相關食譜的收集與整理，以表格方式呈現食譜配方中之材料、

調味料，其相同相異處分析如下: 

 

        表 2-3 

編
號 

書名 出版社 材料 調味料 

1 
布丁奶酪的
神奇配方 

楊桃文化 
1. 鮮奶油200g 
2. 鮮奶200g 
3. 蛋白3個 

砂糖 50g 

2 
西餐料理精

選 100 

邦聯文化

事業有限

公司 

1、 牛奶420cc 

2、 動物性鮮奶油
80g 

3、 吉利丁粉10g 
4、 冷水20cc 

細砂糖
50g 

3 
全食物再發

現 

大開資訊

股份有限

公司 

1、 起司片2片 
2、 腰果30g 
3、 牛奶1000cc 
4、 膠凍粉4大匙 
5、 冷開水300cc 
6、 熱開水300cc 

冰糖 3 大
匙 

4 
懷孕 280 天
就要這樣吃 

人類文化

事業有限

公司 

1、 鮮奶油50cc 
2、 鮮奶250cc 

3、 吉利丁片2片 
4、 櫻桃6顆 
5、 奇異果丁20g 
6、 水100cc 

細砂糖 2
大匙 

5 蛋糕&餅乾 
楓書坊文

化 

1、 鮮奶油350ml 
2、 楓糖(顆粒

狀)25g 

白砂糖
25g 
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3、 吉利丁片3g 

6 
好想咬一口
的不敗手作

點心 

柿子文化

事業有限

公司 

1、 鮮奶300cc 
2、 鮮奶油200cc 
3、 吉利丁10g 
4、 香草精少許 

白砂糖
60g 

7 
茶餐廳必點
的招牌料理 

邦聯文化

事業有限

公司 

1、 吉利丁8片 
2、 鮮奶1000cc 
3、 鮮奶油350cc 
4、 芒果600g 

細砂糖
150g 

8 
網拍美食創

業寶典 

朱雀文化

事業有限

公司 

1、 鮮奶600cc 
2、 鮮奶油600g 
3、 吉利丁30g 

4、 香草精3滴 

細砂糖
300g 

9 
100 元超值
手作點心 

膳書房文

化事業有

限公司 

1. 牛奶520g 
2. 吉利丁片4片 
3. 動物性鮮奶油

200g 
4. 藍莓果醬200g 
5. 冷開水40g 

細砂糖
65g 

1
0 

輕食享瘦餐 

二魚文化

事業有限

公司 

1、 鮮奶250g 
2、 玫瑰糖漿25g 

3、 吉利丁粉8g 
4、 鮮奶油125g 
5、 打發鮮奶油50g 
6、 玫瑰花瓣少許 
7、 冷水320cc 

糖 25g 

相 

同 

處 

材料 

鮮奶、鮮奶油、吉利丁 

相 

異 

處 

蛋白、起司片、腰果、櫻桃、奇異果、風糖、芒果、藍莓果

醬、玫瑰花瓣 

                              

  由上表分析可以得知製作奶酪的主要材料有鮮奶、鮮奶油，凝固的材料主要為

吉利丁，在配料的部分，奶酪適合搭配許多不同的材料，製作出各種不同風味。

我們發現食譜會添加不同的材料來增加風味，例如起司片、腰果、櫻桃、奇異果、

芒果、風糖、藍莓果醬、玫瑰花瓣……等。 
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參●結論 

     

    在十道的奶酪食譜中，鮮奶、鮮奶油、吉利丁的配方比例都不相同，經由小

組成員討論，並參考本校烘焙老師之意見，經過試做，我們分析了三種不同比例

的奶酪並將烏龍茶湯融入奶酪中取代水分，確定茶奶酪食譜與作法如下表3-1，

製作之成品圖片如下圖3-1、圖3-2、圖3-3 

  

  表3-1 

材料 調味料 

1、 鮮奶350g 

2、 凍頂烏龍茶10g 

3、動物鮮奶油200g 

4、吉利丁片2片 

1、糖30g 

作法 

1、吉利丁泡冰水、泡軟。 

2、鮮奶+糖煮沸。 

3、茶葉倒入鮮奶中泡5分鐘。 

4、過濾茶葉，加入吉利丁，泡冰水，加入動物鮮奶油。 

5、冰冷藏。 

 

          

           圖3-1                圖3-2                  圖3-3 
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