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壹、前言 

 

一、研究動機 

    我們以南瓜為主題是因為我們想要做出讓大家都能接受的南瓜塔，資料收集中，發現大

家都沒有吃南瓜皮的習慣，甚至在製作過程中也會把籽去除，到最後都會被丟棄，我們預計

製作不同的口味，將檸檬和原味的卡士達當作內餡，南瓜皮和南瓜籽加入塔皮中，讓大家能

夠接受南瓜這個食物。 

 

 

二、研究目的 

 

（一）探討南瓜塔成品『外觀』的影響。 

（二）探討南瓜塔成品『口感』的影響。 

（三）探討南瓜塔成品『氣味』的影響。 

（四）探討南瓜塔成品『購買意願』的影響。 

 

三、研究流程 

 

貳、正文 

 

一、文獻探討 

 

(一)南瓜 

 

     「又名地瓜，閩南話、客家話、大鵬話、金華話稱為金瓜，在湖南常德等地也稱「北瓜」，

原產於北美洲。嫩果味甘適口，是夏秋季節的瓜菜之一。南瓜子可以做零食。」(維基百科) 
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二、南瓜的功效 

 

    (一) 南瓜的功效 

 

     促進生長發育：南瓜內含有豐富的鋅，參與人體內核酸、蛋白質的合成，是腎上腺皮質

激素的固定成分，是為人體生長發育的重要物質。生南瓜子還能緩解前列腺炎症狀。(愛經驗) 

 

  解毒：「南瓜其中含有大量的維生素以及果膠，這些營養物質具有很好的吸附性，經常食

用可黏結和消除體內細菌毒素和其他有害物質。」 (愛經驗) 

 

 

(二)南瓜品種 

 

    (一) 西洋南瓜–東昇：喜冷涼氣候，不耐熱，耐白粉病力較強。果實厚扁球形，果重約

1.5 -2 公斤，果皮金紅色，色彩鮮豔奪目，果肉橙色，肉質粉質香甜，風味優美，播種至採收

約 90-95 天，開花至採收約 45-50 天，愈晚採收，肉質愈粉質而甜，儲藏力愈強。栽培上應注

意：播種適期：冷涼氣候為宜，南部約 11 月-翌年 1 月；日照需充足，日照不足時果面容易

出現綠斑。 

 

    (二) 西洋南瓜–李白：植株生育強健旺盛，葉形大，中生，果實厚扁球型，果皮白色 

，果重約 3 公斤 左右，果肉鮮黃色，質地粉質，果實特別耐儲運。播種至採收約 100 天，開

花至採收約 50-55 天。 

 

    (三) 栗子南瓜：口感鬆軟宛如例子，不論蒸煮、油炸都適合。 

 

    (四) 南投南瓜：南投特有品種，味道清甜，口感偏鬆軟 

 

    (五) 胡桃南瓜：口感綿密滑順，還有奶香味，又稱為「牛奶南瓜」。 

 

    (六) 大陸南瓜：口感鬆軟，甜度高，適合做南瓜湯。 

         資料來源：   ※以上資料參考於良醫健康網。 

 

 

三、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。 
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(一)實驗研究法 

 

 1.實際做法 

 

    本組使用南瓜做為主材料，以內餡為副材料，內餡有卡士達醬、檸檬卡士達，分別做成

不同內餡的南瓜塔，進一步調查。 

 

2.南瓜塔的做法 

 

(1)先將奶油切小塊攪拌至軟化 

(2)加入過篩的糖粉、鹽攪拌均勻 

(3)攪打成白色乳霜狀時、少量多次加入打散的蛋汁拌勻 

(4)蛋汁完全混入乳化後，加進過篩的低粉拌勻 

(5)加入連皮帶籽打碎的南瓜泥攪拌，至粉類與材料完全融合為止 

(6)將麵團整型後放置於冰箱靜置約 1 小時 

 

3.食譜分析 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(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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四、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 57 位、女生 43 位，

共計 100 位。 

 

 

 

 

 

 

 

成品外觀 

 

 

 

 

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；檸檬非常滿意有 57 位、原味

有 52 位、檸檬滿意有 40 位、原味有 45 位、檸檬普通有 3 位、原味有 3 位，共計 100 位。 
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成品口感 

  

    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；檸檬非常滿意有 55 位、

原味有 43 位、檸檬滿意有 40 位、原味有 32 位、檸檬普通有 3 位、原味有 15 位、檸檬不滿

意有 2 位、原味有 5 位、原味非常不滿意有 5 位，共計 100 位。 

 

成品色澤 

  
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；檸檬非常滿意有 52 位、原味

有 43 位、檸檬滿意有 26 位、原味有 29 位、檸檬普通有 12 位、原味有 25 位、檸檬不滿意有

9 位、原味有 2 位、檸檬非常不滿意有 1 位、原味有 1 位，共計 100 位。 
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購買意願 

 

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；檸檬非常滿意有 42 位、原味

有 35 位、檸檬滿意有 22 位、原味有 13 位、檸檬普通有 15 位、原味有 23 位、檸檬不滿意有

18 位、原味有 20 位、檸檬非常不滿意有 3 位、原味有 9 位，共計 100 位。 

 

 

參、結論 

 

    結論：我們發現有許多人不喜歡南瓜，喜歡南瓜的人，也不見得喜歡吃南瓜的皮，

所以我們將南瓜的果肉和皮與籽融入塔皮，做出希望能讓大家接受的南瓜塔。經過問卷

的回饋我們得知檸檬口味的南瓜塔，是大家比較能接受的。 

 

建議：同學們都說塔皮口感有點軟，但還是不錯，大家也都還能夠接受。 
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