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壹、前言 

 

一、研究背景： 

 

    「白蘿蔔皮富含蘿蔔硫素，可促進人體免疫機制，誘發肝臟解毒酵素的活性，可

保護皮膚免受紫外線傷害」(健康者，2017)。「蘿蔔硫素是天然抗癌物質裡效果最好

的，有獨特的抗癌功效，且成分不會在人體內殘留，是新的抗癌成分。」(返老還童癌

症輔助醫療法中心，2016) 

        

二、研究動機： 

 

  蘿蔔皮在大家的觀念裡就是丟掉，但「台灣一年浪費掉的食物總共高達 275 萬噸」

（台灣全民食物銀行協會，2015），可是在現今社會有將近一半的弱勢家庭繳不起小

孩的營養午餐費。如果那些浪費掉的食物能讓這些小孩三餐能夠溫飽，那我們何嘗不

試著利用呢？所以我們使用了很常見的白蘿蔔和原本要被扔掉的蘿蔔皮，來試做台灣

傳統的蘿蔔糕。蘿蔔一年四季都有，因為是根莖類蔬菜所以價格不太會因颱風而有所

變動。價格平易近人，也常用在各種家常菜，例如：蘿蔔湯、蘿蔔糕、蘿蔔炒蛋、醃

蘿蔔皮．．．等等。 

 

三、研究目的： 

 

 依研究背景與題目，提出下列研究目的： 

(一) 研究白蘿蔔皮與肉製作蘿蔔糕「可行性」的差異。 

(二) 研究白蘿蔔皮與肉製作蘿蔔糕「口感」的差異。 

(三) 研究白蘿蔔皮與肉製作蘿蔔糕「購買意願」的差異。 

 

貳、正文 

 

一、蘿蔔探討： 

 

(一) 白蘿蔔 

 

1、 介紹： 

  白蘿蔔是蘿蔔的一種，為十字花科植物。產於亞洲或中國大陸，為世界古老栽

培作物之一。「相傳在唐太和年間如皋定慧寺僧侶早有種植，並將蘿蔔作為供品並

饋贈施主」(Lichen，2016)。「世界各地都有栽培，其中歐美國家以小型蘿蔔為主；

亞洲國家以大型蘿蔔為主。以日本和台灣栽培最為普遍」(戴振洋、郭俊毅，2003)。

別名有菜頭、蘿蔔子，產期則以十二月至翌年初春為盛產期。全台各地皆有種其中

以美濃的白玉蘿蔔最為有名。 
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2、 營養價值： 

  白蘿蔔中含有豐富的維生素 C，可以預防感冒，增強免疫力。含有膳食纖維能增

加腸道內的食物體積，促進腸胃蠕動；「五殼根莖類消化的澱粉，能幫助消化；含

有芥子油，能提振食慾；可降低膽固、預防膽結石以及高血壓。」（吃對食物健康

100 分，2013） 

 

(二) 白蘿蔔皮 

 

1、 介紹： 

 

  很多人吃蘿蔔，都習慣把蘿蔔皮削掉，只吃蘿蔔裡面的肉，其實蘿蔔皮的營養價

值超過蘿蔔肉質的部分。「據營養分析，蘿蔔皮的維生素 C 含量約為肉質部分的 2

倍，鈣含量 98%在蘿蔔皮內。」(每日頭條，2016) 

 

2、 功能： 

 

  蘿蔔皮含有植物纖維，吸水性強，在腸道中體積容易膨脹，可加強腸道的蠕動，

緩解便秘。還「含有降糖物質，是糖尿病人的良好食品。其所含的成分，能增加冠狀

動脈血流量，降低血脂、血壓的作用。」（每日頭條，2016） 

 

二、蘿蔔糕的介紹： 

 

  蘿蔔糕就是大家所說的的菜頭粿，而菜頭有象徵好彩頭的意思，所以過年過節總

是少不了菜頭粿。蘿蔔糕是將蘿蔔刨成絲以後混入米漿蒸熟，在放入平底鍋煎至雙面

金黃，吃起來外酥內嫩。在歷史上記載最早的做法是將蘿蔔去皮刨絲，再加入臘腸粒、

蝦米粒、香菇粒、芹菜粒等配料蒸製而成。 

 

三、實驗研究流程： 

 

（一）蘿蔔皮前處理： 

 

   
圖一、蘿蔔皮前處理流程圖 

 

（二）研究配方： 

檢視生鮮蘿
蔔皮 

清洗乾淨 瀝乾水分 冷藏保存 
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        蘿蔔肉(皮)糕： 

        鹽：適量        蘿蔔肉(皮)：300cc     在來米粉：250g   

        香菇：1-3 朵     蝦米：1T             RO 水：330g 

        油蔥酥：1T      絞肉：1 小碗 

 

（三）蘿蔔糕製作過程： 

 

                    表一、蘿蔔糕製作過程表 

1.乾香菇泡水泡軟後

切末，香菇水備用 

2.蝦米泡水，泡軟後瀝

乾。 

3.起油鍋後小火爆香

油蔥酥，等油蔥酥變

金黃色，加入香菇蝦

米。 

4.把絞肉放下去炒 

    

5.炒熟後加一大匙醬

油、鹽、胡椒。 

6.再加入 330cc 的水煮

滾。 

7.把白蘿蔔絲放下

去。加上二匙鹽和一

大匙胡椒粉調味後關

火。 

8. 將粉漿慢慢的倒

入鍋中慢慢攪拌均

勻。 

    

9.此時蘿蔔糕餡會變

稠狀。 

10.拿鍋子周圍抹點

油。 

11.炒鍋內的蘿蔔絲

粉漿盛起。 

12.拿去電鍋蒸，外

鍋放二杯水。 

    

13.跳起後悶二十分拿

起放涼。 

14.切割後拿去煎。 
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續表一 

  

(組員自行整理及拍攝) 

 

 

四、問卷結果與分析 

 

(一) 性別比例 

 

 

圖二、受訪者的男女比例 

 

  根據圖二顯示此次的女性受訪者有 55%。 

 

(二) 產品口感 

 
    圖三、蘿蔔皮糕口感比例圖                 圖四、蘿蔔肉糕口感比例圖 

 

    根據圖三顯示，對於蘿蔔皮糕的口感，選擇滿意的是 42%。根據圖四顯示對於蘿蔔肉糕
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口感選擇最多的是滿意 68%。由以上可以得知，雖然兩種產品最多人選擇的都是滿意，但是

蘿蔔肉糕滿意人數高於蘿蔔皮糕。 

 

(三) 產品可行性 

 

 

     圖五、蘿蔔皮糕可行性比例圖                 圖六、蘿蔔肉糕可行性比例圖 

 

根據圖五顯示，對於蘿蔔皮糕的可行性，選擇滿意的是 42%。根據圖六顯示對於蘿蔔肉

糕可行性，選擇最多的是滿意 67%。由以上可以得知，雖然兩種產品最多人選擇的都是滿意，

但是蘿蔔肉糕滿意人數高於蘿蔔皮糕。 

 

(四) 產品購買意願 

 

   圖七、蘿蔔皮糕購買意願比例圖               圖八、蘿蔔肉糕購買意願比例圖 

 

根據圖七顯示，對於蘿蔔皮糕的購買意願，選擇普通的是 39%。根據圖八顯示對於蘿蔔

肉糕購買意願，選擇最多的是滿意 60%。由以上可以得知，大多數的受訪者還是沒辦法接受，

使用蘿蔔皮製作的蘿蔔糕。 

 

參、結論 
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    根據結果顯示，我們發現對大多數受訪者來說，不管是口感、可行性或是購買意願，蘿

蔔肉糕滿意的比例遠遠高於蘿蔔皮糕。對於加入蘿蔔皮的蘿蔔糕，還是沒辦法成功打敗大家

從小到大的回憶”蘿蔔肉糕”。但是當問卷填寫完畢後，我們和受訪者做詢問，才發現，大

多數的人並不了解蘿蔔皮的營養價值，其實遠遠高於蘿蔔肉。原本習以為常就把它當成的廚

餘，竟然是整根蘿蔔營養價值最高的部分。 
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