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0、前言 

 

湯圓是中國很早就發明的一種食物，在古代都稱為牢丸或粉圓是糯米做成的

食物(顏金滿，2013)。 

 

最早吃湯圓沒有固定的時間，宋朝以後，開始在元宵吃湯圓，清明以後最早

吃湯圓沒有固定的時間，宋朝以後，開始在元宵吃湯圓，清明以後糯米浸水，用

時磨磨成米漿，壓榨水分，成為圓仔棲，然後動員全家大小把它搓成糰子(俗稱

圓仔)，分為紅、白兩種、紅的是用(紅花膏)染成。而以前富裕人家，也有搓比較

大顆的湯圓，裡面包糖或花生粉，紅白各6顆，稱員仔母因為在冬節使用，所以

稱為冬至湯圓(王景茹，2014)。 

貳、正文 

一、 烏龍茶茶葉 

 

 烏龍茶，青茶的一種，知名茶葉品種，原產地中國。烏龍茶分類、作

法視地域有所不同。 在中國大陸，烏龍茶茶葉加工分類上屬於綠紅黃白

黑青六大茶系中的青茶，是經過部分發酵，綠葉紅邊，既有綠茶的鮮香

濃郁，又有紅茶的甜醇。因此，在中國大陸，烏龍茶等同於青茶，青茶

即是指烏龍茶，並被視為青茶的商品名稱。(https://zh.wikipedia.org/wiki) 

 

    二、 湯圓 

 

         市面上陳列著式甜、鹹口味的湯圓，都相當吸引人，在傳統市場買回       

       的手工湯圓紅白相間的，大家最喜歡的餡料就是芝麻、花生、鮮肉餡， 
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       到現在最新的口味，像甜而不膩的紅豆餡、創意十足的黑糖內餡，還有 

   芋頭口味，和其他口味的湯圓都具有特色(葉偉志，2013)。 

 

     (一) 烏龍茶特性 

 

表1烏龍茶茶葉特性 

作者 年份 烏龍茶特性 

顏金滿  2013 
1、 茶能使人精神振奮、增強思維和記憶能力。 

2、 懷孕不能喝茶 

廖欽龍  1997 
1、 茶能消除疲勞，處進新陳代謝。 

2、 發燒不能喝茶 

陳文懷 1987 
1、 飲茶可以預防老年性白內障。 

2、 酒醉不能喝茶 

 葉怡蘭   2007 
1、 飲茶能保護人的造血機能。 

2、 貧血不能喝茶 

 王廣志     2013 

1、 茶葉中含有防輻射，邊喝茶邊看電視，減少輻

射傷害，並保護視力。 

2、 不能空腹喝茶 

葉偉志  2013 
1、 防暑降溫。 

2、 不能飯前後大量喝茶 

 戴德和    2014 
1、 飲茶有良好的眼肥和美容效果。 

2、 不能睡前喝茶 

資料來源：研究小組自行整理 

 

  綜上所述，懷孕不能喝茶、發燒不能喝茶、酒醉不能喝茶、酒、貧血 
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不能喝茶、不能空腹喝茶、不能飯前後大量喝茶、不能飯前後大量喝茶。 

 

    (二) 湯圓食譜文獻 

 

表2湯圓食譜文獻 

 書名 作者 出版社 是否使用紅茶 

1 歡樂節慶點心主要材料  王景茹 二魚文化 否 

2 台灣料理小吃  戴德和 
戶外圖書股

份有限公司 
是 

3 中式點心課  葉偉志 旗林文化 是 

4 中國點心 2  江獻珠 旗林文化 否 

 

      綜上所述，在四道的湯圓食譜中，可以發現其中一篇戴德和的台灣料   

   理小吃是採用茶來製作這道菜餚，配方中在水、糖、糯米粉的比例都               

   不相同，經由小組成員討論，並參考本校兩位專業中餐老師之意見，決 

   定本組實驗之食譜與作法，並經過五次以上試做穩定實驗觀察之作品。 
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三、研究架構： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

四、湯圓做法： 

 

(一) 烏龍茶湯圓 

 

1、 先將烏龍茶用碎，與糯米粉放入攪拌機攪拌，成糯米糰，然後分割。 

                   

2、 小塊糯米糰滾水煮到浮在水面。 

 

3、 煮過的糯米糰與原來的糯米糰揉在一起。 

 

4、 最後變成光滑不黏手的湯圓，揉成要的大小。 

 

 5、將湯圓丟入滾水中，浮起來即可食用。 

 

控制變項 

 糯米粉、糖、水 

自變項 

茶葉 

實驗 

茶湯圓 

 官能品評 

依變項 

外觀、口感、 

香氣、甜度、 

  整體表現、 

購買意願 
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   五、研究流程： 

 

準備階段105年9月～12月 

1.收集相關資料及文獻。 

2.兩位專業教師，試吃湯圓，確認湯圓之食譜。 

3.烏龍茶湯圓試作。 

4.官能品評問卷的編製。 

烏龍茶湯圓製作   實驗處理105年10月～11月 

         

圖 1加入300克的糯米粉 圖 2加入100克烏龍茶葉 圖 3加入360克的溫開水 

              

圖 4將以上材料揉成團 圖 5搓成想要的大小 圖 6油溫夠了放下去炸即可 
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： 

參、結論： 

 

一、實驗觀察結果 

 

以『烏龍茶湯圓成品』分析湯圓『外觀』、『香氣』，『口感』、   

     『甜度』、『購買意願』。 

 

    (一)實驗計分人員：專題製作6位成員、3位同班同學、1名教師。 

 

    (二)實驗計分工具：試吃人員的視覺、嗅覺、味覺、試吃感受來觀察。 

 

    (三)實驗計分方法：採五分量表評比，分別為：非     

       常不喜 歡、不喜歡、普通、喜歡、非常喜歡。 

 

表5烏龍茶湯圓喜愛程度分析 

喜愛程度 

品評種類 

 

非常不喜歡 

 

不喜歡 

 

普通 

 

喜歡 

 

非常喜歡 

外觀 0人 0人 4人 6人 0人 

口感 0人 1人 5人 4人 0人 

香氣 0人 2人 2人 6人 0人 

甜度 0人 4人 6人 0人 0人 

購買意願 0人 2人 8人 0人 0人 

 

此實驗觀察計分表針對烏龍茶湯圓「外觀」、「香氣」、「口感」、 「甜
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度」、「購買意願」之評分統計，以實驗品評結果近一步比較分析， 其結果

分析如下： 

 

由上表可知，品評員試吃後，認為烏龍茶湯圓在「外觀」方面覺得普

通者4人，佔40%；覺得喜歡者6人，佔60%；在「香氣」方面不喜歡者1人，

佔10%；普通者5人，佔50%；喜歡者4人，佔40%；「口感」方面不喜歡者2

人，佔20%；普通者2人，佔20%，喜歡者6人，佔60%；「甜度」方面不喜

歡者4人，佔40%；喜歡者6人，佔60%。 

 

  數據顯示，烏龍茶湯圓之「外觀」、「口感」接受的人佔多數，最後統

計烏龍茶湯圓「購買意願」20%的人覺得不願意購買；80%的人覺得願意購

買。 

 

   二、實驗分析 

 

  (一)在「外觀」方面的烏龍茶湯圓大眾較為喜愛。 

 

  (二)在「口感」方面比較軟，大眾比較不喜愛。 

 

  (三)在「香氣」方面部分並無太大差別。 

 

  (四)在「購買意願」方面大眾意願大，大部分會選擇購買烏龍茶湯圓。 
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   三、建議 

 

 (一) 在製作方面，希望可以做脆一點。 

(二) 烏龍茶湯圓的味道需要做改進。 

(三) 本研究僅針對象少數品評學生，不足以代表大眾，希望後續研究者可         

將研究層面擴大至一般大眾，藉以了烏龍茶湯圓在市場接受度及口味的 

     研發及推廣可行性。 
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