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壹、前言 

 

一、研究動機 

 

本次的主題是以「點石成金—綠色環保」，我們就想可不可以用鳳梨酥為主題，由於我們

發現比較醜陋或賣相較差的水果通常沒有人會買，他們仍會覺得這種水果裡面可能是壞掉或

是不好吃，所以最後被丟棄，因此我們想解決這個問題做出了兩種不同口味和酥皮的鳳梨酥

來做比較，一種是加入檸檬的，而另一種是加入柳橙的，檸檬皮和柳橙皮也一同加入鳳梨的

酥皮中，充分的使用整顆檸檬和柳橙，然後鳳梨也是採用高雄大樹在地的鳳梨，可以減少運

送時所排放的二氧化碳，很符合本次專題的題目。 

  

    我們之所以以鳳梨酥為主題是因為我們想要做出既有環保主題又有創新的鳳梨酥口味，

經蒐集資料同時，發現了表皮比較醜的水果比較沒有人買，到最後都會被丟棄，我們預計製

作不同的口味，將檸檬汁和柳橙汁入內餡，檸檬皮和柳橙皮加入酥皮中，讓被淘汰的檸檬跟

柳橙增加附加價值。 

 

二、研究目的 

 

    根據背景及動機將被淘汰的檸檬跟柳橙增加附加價值: 

 

（一）探討檸檬酥皮跟柳橙酥皮製成鳳梨酥成品『外觀』的影響。 

（二）探討檸檬酥皮跟柳橙酥皮製成鳳梨酥成品『口感』的影響。 

（三）探討檸檬酥皮跟柳橙酥皮製成鳳梨酥成品『氣味』的影響。 

（四）探討檸檬酥皮跟柳橙酥皮製成鳳梨酥成品『購買意願』的影響。 

 

三、研究流程 

訂
定
專
題
題
目

研
究
目
的
及
動
機

資
料
收
集
及
食
譜

文
獻
探
討

研
究
方
法

製
作
鳳
梨
酥

問
卷
設
計

問
卷
數
據
分
析

結
論
與
建
議



 

 檸檬柳橙撞鳳梨蹦出新滋味  

 

2 
 

貳、正文 

 

一、文獻探討 

 

 (一) 鳳梨酥的起源 

 

在三國時代的時期劉備以喜餅去娶孫權的妹妹孫尚香，所以就以鳳梨入餡制成大餅。臺

灣婚禮習俗中，訂婚禮餅共六種口味代表六禮，其中一種鳳梨閩南話發音又稱“旺 ”來，象

征子孫旺旺來的意思。鳳梨酥結合西式派皮和中式鳳梨餡料製成的現代鳳梨酥，因為外皮酥

鬆化口，鳳梨內餡甜而不膩，所以這種鳳梨酥，連西方人也很喜歡，慢慢的成為觀光客最喜

歡的台灣伴手禮之一。  

資料來源:麟燁有限公司。(10/01)，http://www.linye.com.tw 

 

二、水果介紹與功效 

 

  (一)鳳梨 

 

1. 鳳梨的介紹 

 

  鳳梨是多年生草本果樹，種植後三年內可以收二次，是台灣中南部重要經濟水果之一。

鳳梨原產於熱帶南美洲，鳳梨是熱帶地區極為重要的水果，而台灣中南部的丘陵地和山坡地，

更是發展鳳梨栽培的最佳產區，是台灣的三大名果之一。 

 

2. 鳳梨的功效 

 

  鳳梨有解除便祕的功能，便祕的人可以在吃完飯後吃鳳梨，但因鳳梨對便祕的效果太強，

因此體力不足、瘦弱無力的人作用會太強，而造成瀉肚子的現象。對於上腹部突出、腰部肥

滿的體型、急性硬性的便秘者，鳳梨是最佳的飯後水果，怕冷、低血壓的人，吃鳳梨會使症

狀惡化，所以不可以多吃。 

 

 (二)檸檬 

 

  1.檸檬的介紹 

 

    原產印度喜馬拉雅山東部山麓，較適亞熱帶地區或地中海氣候型栽培，在十字軍東征時

代由亞洲傳入地中海，並由哥倫布時代傳至美洲，於 1910 年-1930 年自美國引進台灣。 
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2.檸檬的功效 

 

    檸檬可以促進皮下脂肪的代謝，因此對於太過肥胖或腰圍突出體型的人，是最好的水果；

然而，這種吃法則是要連皮一起利用才有效。一般我們自己在家擠檸檬汁，擠出來的汁液，

有 90%是水份，而要喝到檸檬完整的營養，就必須在檸檬皮中尋找，因檸檬皮裡最具有抗氧

化效果的成份是聖草次苷 (Eriocitrin)、橙皮苷 (Hesperidin) 及 香葉木苷  (Diosmin) 等。有益於脂肪

代謝、降低三甘油指、抗癌作用，同時預防胃腸與尿道等相關疾病。 

 

 (三)柳橙 

 

   1.柳橙的介紹 

 

    柳橙被稱為「療疾佳果」，含有醣類、膳食纖維、維生素 B 群、維生素 C、類胡蘿蔔素、

鈣、磷、鉀、檸檬酸、果膠等營養素，是鉀含量頗高的水果。柳橙的維生素 C 可保護細胞，

對抗自由基；果肉所含的膳食纖維，則可以促進消化、改善便祕。 

 

2.柳橙的功能 

 

    因為柳橙有含許多的營養成分，柳橙在飯前或空腹時食用，會對胃產生不良影響；一次

食用過量的柳橙，也會產生產生噁心、嘔吐的症狀。有口乾咽燥、舌紅苔少等現象的人不能

吃柳橙，否則容易傷肝氣、發虛熱，柳橙的含鉀量高，腎臟功能差的人應忌食。 

 

三、品種介紹 

 

 

(一)鳳梨品種 

 

    1.金鑽鳳梨：植株中型，除葉尖葉緣無刺，葉表略呈紅褐色，兩端為草綠色，果實為圓

筒形。 

 

品種介紹

鳳梨

金鑽鳳梨 土鳳梨

檸檬

四季檸檬 無仔檸檬

柳橙

黃肉柳橙 紅肉柳橙
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    2.土鳳梨：酸味明顯，果肉纖維稍粗。鳳梨酥大多是以 2 號和 3 號製作。1 號纖維比較細，

肉質稍硬，是世界上主要的加工鳳梨罐頭用品種。 

 

(二)檸檬品種 

 

    1.四季檸檬：台灣品種以優利卡(Eureka)為主，優利卡果實較其他檸檬小，果汁率高，品

質為檸檬中較優異者，本品種容易周年開花結果。 

  

    2.無仔檸檬：而國內俗稱的「無籽檸檬」應是萊姆，萊姆因台灣氣候，成熟果也是緣色，

但因市面上以【無籽檸檬】稱之，故國人誤以為是檸檬。 

 

(三)柳橙品種 

 

    1.黃肉柳橙：球形或長球形，中大，果重約 150 公克，果頂圓，多數有明顯圓形印環，果

肉呈現黃橙故名印子柑。 

 

    2.紅肉柳橙：因其果肉呈血紅色故名血橙，台灣摯之【紅肉柳橙】，原產於中國，台灣品

種是自義大利西西里島引進 Moro 品種。 

 

四、研究方法 

 

  本研究採用兩種方法「實驗研究法」、「問卷調查法」，透過實驗方法式做出成品，並藉由

100 份問卷給予樹德家商一、二年級學生提供試吃與填寫，並做出具體的建議。 

 

(一)實驗研究法 

 

    參考鳳梨酥配方，改良酥皮及內餡，並配合「綠色環保」將檸檬皮和柳橙皮加入酥皮內，

增加酥皮的香氣及口感；內餡則是加入檸檬汁及柳橙汁，改善鳳梨餡的甜膩感，增加酸味及

清香味。製作過程分別拍照記錄，最後製作出成品，提供填寫問卷求試吃結果。 

 

1.實際做法 

 

利用被淘汰的檸檬與柳橙，削果皮碎屑加入酥皮中再利用水果的汁液加入餡中，充分利

用被淘汰掉的水果(鳳梨酥)。 

 

2.鳳梨酥的做法 
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1、將奶油切小塊。 2、用手將奶油捏至    

無顆粒感。 

3、加入過篩好的糖

粉。 

4、分次加入蛋液，約 4

～6次。 

    

5、加入過篩好的奶

粉、高粉及低粉。 

6、用手拌勻。 7、成團。 8、靜置十分鐘。 

 

 

 

 

 

 

 

 

10、將酥皮揉成團。 11、將內餡搓圓。 12、將酥皮加入檸檬

皮及柳橙皮。 

13、包入內餡。 

 

  

 

14、將包好內餡的鳳

梨酥放入鳳梨酥模。 

15、170℃/180℃，烤

15分鐘翻面，再烤 10

分鐘。 

16、成品。 17、成品展示 



 

 檸檬柳橙撞鳳梨蹦出新滋味  

 

6 
 

 

3.食譜分析 

 

(1)酥皮的食譜 

 

檸檬酥皮 比例 (公克) 柳橙酥皮 比例 (公克) 

無鹽奶油 290 無鹽奶油 290 

糖粉 100 糖粉 100 

蛋黃 2 顆 蛋黃 2 顆 

起司粉 25 起司粉 25 

全脂奶粉 45 全脂奶粉 45 

高筋麵粉 77 高筋麵粉 77 

低筋麵粉 360 低筋麵粉 360 

檸檬皮 少許 柳橙皮 少許 

共同材料:無鹽奶油、糖粉、蛋黃、起司粉、全脂奶粉、高筋麵粉、低筋麵粉、鹽 

不同材料:檸檬皮、柳橙皮 

 

(2)餡料的食譜 

 

檸檬鳳梨餡 比例 (公克) 柳橙鳳梨餡 比例 (公克) 

金鑽鳳梨 1900 金鑽鳳梨 1900 

麥芽糖水 100 麥芽糖水 100 

二砂糖 150 二砂糖 150 

檸檬汁 50 柳橙汁 50 

檸檬果肉 少許 柳橙果肉 少許 

共同材料:金鑽鳳梨、麥芽糖水、二砂糖 

不同材料:檸檬汁、柳橙汁、檸檬果肉、柳橙果肉 

 

(二)問卷調查法 

  

    將兩種口味的鳳梨酥，預計分別給 100 為樹德家商一、二年級的學生試吃填寫問卷，瞭

解學生對於檸檬口味的鳳梨酥與柳橙口味的鳳梨酥的接受度。問卷內容有，酥皮及內餡整體

的口感、外觀、氣味及購買意願，問卷結果為本專題採用。 
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五、資料分析 

 

 

   經過本學校二年級同學的試吃，並

且填寫問卷，得知以下結果；男生 47

位、女生 53 位，共計 100 位。 
 

 

    從問卷得知，檸檬口味、柳橙口味

的鳳梨酥外觀，檸檬口味非常滿意有 27

人，滿意 48 人，普通 25 人，不滿意即

非常不滿意則 0 人；柳橙口味非常滿意

有 25 人，滿意 47 人，普通 28 人，不

滿意即非常不滿意則 0 人。 

 

    從問卷得知，檸檬口味、柳橙口味

的鳳梨酥外觀，檸檬口味非常滿意有 27

人，滿意 48 人，普通 25 人，不滿意即

非常不滿意則 0 人；柳橙口味非常滿意

有 25 人，滿意 47 人，普通 28 人，不

滿意即非常不滿意則 0 人。 

 

男 47女 53

性別

非常滿

意
滿意 普通 不滿意

非常不

滿意

檸檬 27 48 25 0 0

柳橙 25 47 28 0 0

0
10
20
30
40
50
60

成品外觀

檸檬
柳橙

非常滿意 滿意 普通 不滿意
非常不滿

意

檸檬 38 33 25 3 1

柳橙 49 33 16 1 1

0

10

20

30

40

50

60 成品口感

檸檬 柳橙



 

 檸檬柳橙撞鳳梨蹦出新滋味  

 

8 
 

 

    從問卷得知，檸檬口味、柳橙口味

的鳳梨酥色澤，檸檬口味非常滿意有 34

人，滿意 46 人，普通 19，不滿意 1 人，

非常不滿意 0 人；柳橙口味非常滿意有

37 人，滿意 40 人，普通 23 人，不滿意

即非常不滿意則為 0 人。 

 

    從問卷得知，檸檬口味、柳橙口味

的鳳梨酥喜好程度，檸檬口味非常滿意

有 28 人，滿意 46 人，普通 24 人，不

滿意 2 人，非常不滿意 0 人；柳橙口味

非常滿意有 32 人，滿意 42 人，普通 24

人，不滿意 2 人，非常不滿意 0 人。 

 

    從問卷得知，檸檬口味、柳橙口味

的鳳梨酥購買意願，檸檬口味非常滿意

有 25 人，滿意 41 人，普通 33 人，不

滿意 1 人，非常不滿意 0 人；柳橙口味

非常滿意有 28 人，滿意 38 人，普通 32

人，不滿意 2 人，非常不滿意 0 人。 

 

 

  

非常滿

意
滿意 普通 不滿意

非常不

滿意

檸檬 34 46 19 1 0

柳橙 37 40 23 0 0

0

10

20

30

40

50

成品色澤

檸檬 柳橙

非常滿意 滿意 普通 不滿意
非常不滿

意

檸檬 28 46 24 2 0

柳橙 32 42 24 2 0

0

10

20

30

40

50

喜好程度

檸檬 柳橙

非常滿

意
滿意 普通 不滿意

非常不

滿意

檸檬 25 41 33 1 0

柳橙 28 38 32 2 0

0
10
20
30
40
50

購滿意願

檸檬 柳橙
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參、結論 

 

    由於我們發現比較醜陋或賣相較差的水果通常沒有人會購買，最後被丟棄，我們做出了

兩種不同口味的鳳梨酥來做比較，所以我們使用在地的金鑽鳳梨、檸檬和柳橙，經過多次實

作與討論最終得出以上研究報告，了解到消費者對於廢棄食材所做出的產品喜好程度及購買

意願。 

  我們發現單單只用鳳梨的果肉，而把皮丟掉，所以我們把皮在製成了鳳梨酵素，可以運

用在清潔劑等，增加洗滌的效果。 

 

建議： 

 

  我們將試做的成品，給予同學、老師與家長試吃，得知以下建議： 

 

1.老師：鳳梨餡中鳳梨味被檸檬與柳橙味道壓過去，因此沒有鳳梨味。 

 

2.家長：他們一致認同柳橙口味的比較喜愛，而檸檬的太過酸。 

 

3.同學：有人覺得鳳梨酥原味的較好，有人覺得檸檬酥皮口味較好，而也有人覺得兩種口味

不分軒輊都喜愛。 

  

4.組員：內餡部分，柳橙酥皮口味的味道比較淡，檸檬酥皮口味的酸甜度剛剛好；而在酥皮

的部分，檸檬皮屑和柳橙皮屑可以再多放一點，這樣聞到的香氣才會比較重，也可以讓試吃

的人分辨出口味。 

 

  鳳梨酵素可以提供未來學生做參考。 
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