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壹●前言 

   平常吃完香蕉後，所剩的香蕉皮總是讓人毫不考慮的就丟進垃圾桶，但我

們總覺得香蕉皮有很多的營養素，丟棄了很浪費，也很可惜，也常常聽說失戀的

人要吃香蕉皮，於是我查了許多與香蕉皮相關的營養素，發現香蕉皮營養豐富，

據英國(艾拉.奧瑞德)、美國(羅拉.弗洛勒斯)營養師指出，香蕉皮「含有鎂、鉀、

維生素 A、C、B6、B12 等營養素、抗氧化成分，且含豐富纖維，可幫助減重、

讓心情好點」。所以，我們相信，吃香蕉皮抵抗憂鬱、失戀等等的功效是真的，

但香蕉皮直接吃，苦苦且澀澀的口感令人無法恭維，因此希望裹麵衣由炸的方法，

改良毫不起眼的香蕉皮，來製作出一道好吃的香蕉皮料理。(周敦懿，2012)，研

究目的如下: 

 

(一) 以麵粉加入不同粉類製作香蕉皮麵衣的外觀、口感、喜愛程度的探討 

 

(二) 以不同的沾醬搭配炸香蕉皮麵衣的香氣、口感、喜愛程度的探討 

 

貳●正文 

  

(一)香蕉的探討 

 

1. 香蕉產地介紹 

 

    台灣香蕉的產地大多集中在屏東、南投、高雄、台中、台南一帶，

目前栽培品種以北蕉、新北蕉為主，雖今產量不如已往豐沛，但香蕉

仍是台灣外銷生鮮農產品之大宗，年產值 33 億元。 

 

2. 香蕉品種介紹 

 

    常見的香蕉品種有:仙人蕉、芭蕉、紅皮蕉、北蕉、台蕉一號、台

蕉二號、粉焦 

 

3.香蕉營養價值 

 

    香蕉有特殊風味、二氧化碳、乙烯、有機酸、原果膠質水解、維

生素 A、維生素 C。 

 

   4.香蕉常見的功效 
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    香蕉因為影養價值豐富，常見到報導中了解到香蕉可治療高血壓、

預防便秘、助解酒、助減肥、美容淡斑、預防痛風、防治胃潰瘍、預防

心血管疾病、治療咳嗽、防治低血鉀症、緩解眼睛不適、治療憂鬱症等

功效 

 

(二)、麵衣運用於餐點的介紹 

 

    食材沾裹麵衣油炸是常見的烹調法之一，沾裹麵糊油炸的有酥炸是

「沾裹發粉糊或脆漿」、軟炸「與酥炸相反不強調酥脆，用一般麵糊即可」、

高麗炸是「沾裹打發的蛋白糊，顏色以白色為主，不會呈現金黃色」，我

們收集到到有日式天婦羅、酥炸生蠔、麵托絲瓜條、炸雞排、炸蝦球、

炸排骨酥、酥炸香菇、炸地瓜餅。(彭等，2010) 

 

(三)、麵粉品種介紹 

 

1、 麵粉原料麵粉，又稱小麥粉，是由小麥加工而成的產品，小麥粉經過

初選、精選、喜脈、水分調節、條直、研磨、篩分等過程，分為:特

高筋麵粉、高筋麵粉、中筋麵粉、低筋麵粉。 

 

(1)、特高筋麵粉特性: 蛋白質含 13.5%以上顆粒較粗、質地強韌 

(2)、高筋麵粉特性: 蛋白質含 12~13.5%以上鬆散、粉質較粗、色稍深 

(3)、低筋麵粉特性: 蛋白質含 9~12%以上糰狀、粉質稍粗 

(4)、中筋麵粉: 蛋白質含 7~9%以上糰狀、粉質細而白 

 

2、麵粉營養價值 

 

    麵粉含有豐富的碳水化合物、纖維素及維生素 E。吃全麥食品是健

康、減肥的新潮流。麵粉富含蛋白質、脂肪、碳水化合物和膳食纖維。

中醫認為，麵粉性味甘涼，有養心益腎、健脾厚腸、除熱止渴的功效。 

 

 

 

 



以麵粉加入不同粉類製作香蕉皮麵衣之探討 

3 
 

(四)、沾裹麵衣油炸物食譜分析 

 

表 1 麵衣食譜分析表 

食譜分析 

 

1 

酥炸平菇 

主要材料 調味料 

麵粉 100 公克 

蛋 2 顆 

油 適量 

五香粉 適量 

鹽 適量 

作法 

1.把平菇搬開用水洗淨 

2.用手撕成條狀 

3.把洗淨平菇加入五香粉.鹽 

4.把入好味的平菇加入 2 顆蛋拌勻 

5.加入麵粉拌勻 

6.把每一條平菇均勻掛在麵糊 

7 油燒熱，加入沙拉油，油燒開後放入平菇，平菇放入一分鐘，用筷子把評估
分散炸製兩面金黃。 

2 

炸地瓜餅 

主要材料 調味料 

蛋黃粉 30g 

太白粉 30g 

麵粉 180g 

泡打粉 5g 

水 220g 

蛋 1/2 顆 

 

作法 

1.將粉類材料拌勻，緩緩加入水，拌勻成麵糊。 

2.再加入蛋汁拌勻，最後加入油，拌勻之後靜置鬆弛再使用會比較酥鬆。 

3.地瓜片均勻沾裹麵糊，用 170 度油溫油炸，炸到地瓜浮起即可翻面。 

4.兩面炸到金黃之後即可先撈起，把油溫拉高到 200 度，再將炸好的地瓜放下

去逼油，把表皮炸酥約(15 秒)，即可撈起。 

                                                                續下表 
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續表 1 麵衣食譜分析表 

3 

香脆蛋豆腐 

主要材料 調味料 

玉米粉 100 公克 

雞蛋 2 顆 

麵包粉 100 公克 

 

作法 

1. 蛋豆腐每塊分別切成 12 小塊；雞蛋打成蛋液，把蛋豆腐先均勻的沾裹上玉

米粉。 

2.接著把作法 1 的蛋豆腐裹上蛋液。 

3.最後把作法 2 的蛋豆腐均勻的沾裹上麵包粉，步驟 1~3 過程要一次完成。 

4.待作法 3 材料全部按照步驟沾裹好後，熱一油鍋，加入約 400 ㏄沙拉油，燒

熱至約 180℃，丟入少許麵包粉下鍋，如果麵包粉不會沉下且立刻起泡，即表

示油溫足夠可以下鍋炸。5.把作法 3 處理好的蛋豆腐依序放待作法 5 炸至表皮

成金黃色撈起即可入作法 4 的油鍋中炸 

4. 

麵托絲瓜條 

主要材料 調味料 

麵粉 120 公克、  

水 8 大匙、  

泡打粉 1 小匙、  

   油 1 大匙  

  鹽 1/4 小匙、  

鹽 1/4 小匙、  

胡椒粉 1/4 小匙  

作法  

1. 絲瓜去籽切約 5 公分的長條，備用。  

2. 將調味料 A 混合均勻後，沾裹住絲瓜條，備用。  

3. 取一油鍋油溫約 180 度後放入絲瓜條，炸至內熟並呈現金黃色

表皮，瀝油 .擺盤，乾鍋，加入調味料 B 以小火炒成胡椒鹽，盛

入味碟，即完成。  
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表 2 食譜分析結果表 

經由本小組食譜分析後實驗配方比例為  

麵粉 含水物質 鹽 

1 0.8 0.0125 

作法 

1. 將所有粉類食材拌勻，加入鹽 

2. 加入含水物質(水.蛋) 

3. 攪拌形成麵糊 

4. 完成麵糊可用來製作麵衣 

 

(五)以麵粉加入不同粉製作製作香蕉皮麵衣的流程及成品如下: 

 

表 3 香蕉皮麵衣製作流程表 

(一)量麵粉 (二)把麵糊材料倒入鋼盆 (三)輕輕攪拌麵糊 

   

(四)切割香蕉皮 (五)香蕉皮沾麵糊 (六)炸至金黃色 

   

(七)酥脆香蕉皮成品 
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參●結論 

 

一、 研究結果 

 

    以麵粉加入不同粉類製作香蕉皮麵衣的外觀、口感、喜愛程度的探討

及以不同的沾醬搭配炸香蕉皮麵衣的香氣、口感、喜愛程度的探討研究結

果，經由本組官能品結果如下表 4: 

 

表 4 官能品評計分表 

外觀 

喜愛程度計分 5 4 3 2 1 總計 

麵粉+麵包粉 10 12 12 0 1 35 

麵粉+太白粉 5 8 15 4 0 32 

口感 

喜愛程度計分 5 4 3 2 1 總計 

麵粉+麵包粉 5 16 9 2 1 33 

麵粉+太白粉 0 20 12 2 0 34 

喜愛程度 

喜愛程度計分 5 4 3 2 1 總計 

麵粉+麵包粉 15 4 6 6 1 32 

麵粉+太白粉 0 8 9 8 1 26 

香氣 

喜愛程度計分 5 4 3 2 1 總計 

泰式沙拉醬 5 20 3 4 1 33 

煉乳 15 8 15 0 0 38 

口感 

喜愛程度計分 5 4 3 2 1 總計 

泰式沙拉醬 0 24 6 4 0 34 

煉乳 10 12 15 0 0 37 

喜愛程度 

喜愛程度計分 5 4 3 2 1 總計 

泰式沙拉醬 10 12 9 4 0 35 

煉乳 10 16 12 0 0 38 

 



以麵粉加入不同粉類製作香蕉皮麵衣之探討 

7 
 

二、 結論 

 

(一)以麵粉加入不同粉類製作香蕉皮麵衣 

 

    以麵粉加入不同粉類製作酥脆香蕉皮的麵衣的解果，經由我們這

組實驗，透過官能品評結果發現，在外觀得分最高的是麵粉+麵包粉，

得分總計 35 分，在口感得分最高的是麵粉+太白粉得分 34 分，在喜愛

程度得分最高的是麵粉+麵包粉總分 32 分。因此，本組以得分較高的麵

粉+麵包粉，製作香蕉皮麵衣。 

 

(二)以不同的沾醬搭配炸香蕉皮麵衣 

 

     在不同的調味料製作酥脆香蕉皮的沾醬，我們這組實驗後，透過官

能品評結果發現，在香氣得分最高的是煉乳得分 38 分，在口感得分最

高的是煉乳得分 37 分，在喜愛程度得分最高的是煉乳得分是 38 分。因

此，本組以得分較高的煉乳融入香蕉皮，製作香蕉皮沾醬。 
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