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壹●前言 

 

一、研究背景 

 

    科技快速的發展，在生活環境上產生了許多的問題，如果能減少食物的浪費，

就可以大大降低對環境的汙染，食物再利用就是一個很好的方法，柑橘類的果皮

就是一種很好的材料，許多人會把柑橘類的果皮烘乾，做為防蚊或防蟲的材料，

但其實柑橘類的果皮是一種很好的食材，把它加進菜餚裡不只可以攝取到他的的

營養還可以增加風味。 

    柑橘的產季通常在冬天，橘子皮或是柳丁皮都屬於柑橘類皮，其含有類黃酮

素，能增強血管功能並對抗發炎反應，也含有豐富的果膠，有助排便、降低血壓

及膽固醇。（常春月刊，2015）至於檸檬皮含有檸檬苦素，同時還含有豐富的類

黃酮、多酚及植化物，可以增加肝臟解毒酵素的活化，而類黃酮及多酚這兩種是

抗氧化物質，能有益於脂肪代謝、降低三甘油酯，有肥胖困擾的人可利用檸檬皮

的成分幫忙去除過多的油脂。 

 

二、研究動機 

 

    樹德家商餐飲管理科，105 學年度畢業成果展以『綠色環保，點石成金』為

主題。近年來環保生態意識逐漸高漲，食物浪費是許多國家正極力解決的問題，

在台灣大部分賣場的處理方式大多是由「合格」處理業者，以飼料用途再販售，

但還是有許多不肖的廠商沒有交由「合格」處理業者處理，也因此造成了許多環

境汙染，台灣賣場下價食物若能有更多高架化的減量與食物再利用了措施，不但

能減少食物的浪費，降低對環境的衝擊，也可以避免廚餘、過期食物再流回市場

和消費者手中的食安危機。 

 

三、研究目的 

 

   依研究背景與動機，提出下列研究目的： 

 

一、探討各種柑橘類果皮製作泡芙之研究「色澤」的差異。 

 

二、探討各種柑橘類果皮製作泡芙之研究「香氣」的差異。 

 

三、探討各種柑橘類果皮製作泡芙之研究「口感」的差異。 

 

  四、探討各種柑橘類果皮製作泡芙之研究「購買意願」的差異。 
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貳●正文 

 

一、文獻架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖一、橙香泡芙文獻架構圖 

 

二、泡芙的由來 

 

    現在市面上的泡芙分為兩大類，其中一種是泡芙起源地傳統法式泡芙，而另

外一種就是口味多變的日式泡芙。現在很多人為了順應「嘗新」的原則，把泡芙

的外觀跟口感展現出創新的樣貌，從外皮到內餡，風味推陳出新。而改良過的泡

芙以「菠蘿泡芙」最具代表性，有的店家又稱做「脆皮泡芙」或「餅乾泡芙」，

特色就是在泡芙皮上多加了一層酥脆的菠蘿皮。還有一款是起酥泡芙，特色是將

泡芙皮做成酥皮。內餡部分，從原味卡士達醬，到添加了紅豆、草莓、抹茶、巧

克力等，國外還推出了南瓜餡與咖啡餡，這些新口味的特色是綿滑清爽，多吃幾

個也不易膩口。（隨意窩，2010） 

 

三、柑橘種類探討 

 

（一）柳橙 
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原產亞洲印度，柳丁被稱為「療疾佳果」，從皮到子都可以利用，柳丁皮曬

成乾後就是陳皮，能化痰止渴，柳丁肉不僅含豐富的維他命Ｃ，還能健胃整胃。     

（常春月刊，2015）依典籍記載其性涼味甘，可生津止渴，適用於津少口渴、舌

乾口燥的情形，柳丁含有醣類、膳食纖維、維生素 B 群、維生素 C 等等，柳丁

中的生物類黃酮維生素 P，可增加血管通透性，能強化血管。 

 

  （二）檸檬(萊姆): 

 

原產印度，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，種子 5 粒，品質為檸檬中較優異者（常春月刊，2010），本品種容易周

年開花結果，故俗名「四季檸檬」，檸檬(Lemon)和萊姆(Lime)目前台灣皆有栽種，

仍以檸檬栽種面積較大，萊姆次之(無籽品種)；檸檬和萊姆在台灣，因氣候的關

係所生產的果皮都呈綠色或黃綠色，但在常溫下果皮仍會漸漸轉為黃色，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。 

 

（三）葡萄柚 

 

來源 18 世紀於西印度群島中巴貝多群島上甜橙與柚類之天然雜交種，由於

結果習性常如葡萄成串，故稱為葡萄柚。（旅行百科網，2016）早期的品種都有

子，直到 1862 年，才有了無子芽突變；以後又經芽突變產生了有子粉紅色品種

葡萄柚也是柑橘類水果，柑橘類果皮中含有檸檬醛，是一種和維生素 A 相拮抗

的醛類物質。葡萄柚本身富含檸檬苦素（LIMONIN），是造成葡萄柚有苦味的原

因，但此成分卻是具有防癌的功效，人體如果持續攝取檸檬苦素，可以將體內某

種解毒代謝酵素活化，也就是可以中和致癌物質之毒素的酵素活性化，並積極將

它 排出體外。 

 

四、麵粉種類探討 

 

    依麵粉中蛋白質含量的多少，我們將麵粉分為高筋麵粉、中筋麵粉和低筋麵

粉（謝煒貞，2011；胡娟娟，2011） 

 

（一）高筋麵粉 

 

高筋麵粉是由硬麥磨成，它是麵筋形成的主要原料。高筋麵粉蛋白質含量在

10.5-13.5% ，吸水量為 62～66%，色澤較黃，本身較有活性且光滑，筋度大、黏

牲強（烘焙地球村周刊，2015），高筋麵粉在國外稱為麵包麵粉，所以通常用來

做麵包。 
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（二）中筋麵粉 

 

中筋麵粉只使用了硬紅冬麥磨成，中筋麵粉蛋白質含量在 8.0-10.5%（烘焙

地球村周刊，2015），顏色乳白，吸水量為 50～55%，介於高、低粉之間，筋度

及黏度較均衡，一般大多用來做中式點心，是適用範圍最為廣泛的麵粉種類，適

合製作饅頭、包子、燒餅等，是麵食點心的材料。 

 

（三）低筋麵粉 

 

主要原料為白麥磨製，低筋麵粉的蛋白質含量平均在 8.5%左右，吸水量為

48～52%，（烘焙地球村周刊，2015）蛋白質含量低，麩質也較少，因此筋性亦弱，

適合用於製作糕點類及各式餅乾，因此又稱為蛋糕麵粉，百貨公司出售的「薄力

粉」就是低筋麵粉了。 

 

五、食譜研究分析比較 

 

                   表一、食譜研究分析表 

 

由上表可知泡芙幾乎都是以卡士達奶油餡做為內餡製作，所以本組決定以廢 

棄柑橘類果皮加入卡士達奶油餡中來製作泡芙。 

 

六、研究工具與製作流程 

 

 （一）實驗器具 

表二、實驗器具 

磅秤 雪平鍋 鋼盆 篩網 木匙 

打蛋器 刮刀 磨屑器 烤盤 毛刷 

小刀 瓦斯爐 擠花袋 花嘴（平口型、針筒型） 

 

書名 產品名稱 作者 出版年 餡料口味 

基礎糕點大全 奶油泡芙 高原亮一 2003 卡士達奶油餡 

初學者的糕點教科書 奶油泡芙 矢崎美月代 2012 卡士達奶油餡 

鹹泡芙和甜泡芙 檸檬奶油泡芙 大森由紀子 2012 檸檬奶油餡 

經典巴黎風閃電泡芙 草莓天使泡芙 鄭清松 2016 卡士達草莓餡 
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 （二）實驗材料 

 

表三、實驗材料 

泡芙皮 

 

水 190g 

 

奶油 113g 

 

鹽 3g 
 

低筋麵粉 75g 

 

高筋麵粉 75g 

 

蛋 269g 

 

柑橘皮屑 半顆 

 

卡士達內餡 

 

卡士達粉 100g 

 

牛奶 250g 

 

食用水 150g 

 

柑橘皮屑 一顆 

 

（三）製作流程 

 

                  

  奶油加水煮沸              加入麵粉、鹽            攪拌至鍋底有薄膜 

                  

 離火分次加入蛋              攪拌均勻即可            平均擠入烤盤中 

   再拌入皮屑                 裝入擠花袋 

                       

放進烤箱 烘烤 25～30 分鐘 200°C/200°C           放涼 
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  牛奶加水加皮屑           放入卡士達粉中         平均擠入泡芙中即可 

                              拌勻備用 

 

參●結論 

 

一、確定配方材料 

 

    柑橘類果皮含有含有豐富的維他命Ｃ，能健胃整胃，柳丁皮含有醣類、膳食

纖維、維生素 B 群、維生素 C 等等皮中，可增加血管通透性，能強化血管。經

由小組成員討論，及參考多位專業烘焙老師意見，經過多次的試做，確定橙香泡

芙配方如下： 

 

表四、確定配方材料 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

二、橙香泡芙研究分析比較 

 

(一)色澤 
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奶油  113g 

高筋麵粉  75g 
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圖二、柳橙泡芙色澤喜好程度長條圖 

 

 

圖三、檸檬泡芙色澤喜好程度長條圖 

 

 

圖四、葡萄柚泡芙色澤喜好程度長條圖 

 

由圖二、圖三、圖四長條圖可得知柳橙泡芙與葡萄柚泡芙色澤喜好程度以「非

常滿意」比例較高，而檸檬泡芙則是以「滿意」比例較高。 

 

(二)香氣 

 

 

圖五、柳橙泡芙香氣喜好程度長條圖 

 

 

圖六、檸檬泡芙香氣喜好程度長條圖 
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圖七、葡萄柚泡芙香氣喜好程度長條圖 

 

由圖五、圖六、圖七長條圖可得知柳橙泡芙、檸檬泡芙與葡萄柚泡芙的香氣

喜好程度都以非常滿意為最多，其中柳橙泡芙與葡萄柚泡芙「非常滿意」的比例

就各占了 37-38 人。 

 

(三)口感 

 

 
圖八、柳橙泡芙口感喜好程度長條圖 

 

 
圖九、檸檬泡芙口感喜好程度長條圖 

 

 
圖十、葡萄柚泡芙口感喜好程度長條圖 
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    由圖八、圖九、圖十長條圖可得知柳橙泡芙、檸檬泡芙與葡萄柚泡芙的口感

調查中都出現了「非常不滿意」的數據，產品在口感上還需要做些許的改進，比

例上還是較多人喜歡柳橙泡芙的口感。 

 

(四)整體接受度 

 

 

圖十一、柳橙泡芙整體接受度長條圖 

 

 

圖十二、檸檬泡芙整體接受度長條圖 

 

 

圖十三、葡萄柚泡芙整體接受度長條圖 

 

    由圖十一、圖十二、圖十三長條圖可知檸檬泡芙的整體接受度比柳橙泡芙與

葡萄柚泡芙低一些，相對的柳橙泡芙與葡萄柚泡芙的整體接受度比檸檬泡芙高出

了一些。 
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三、結論 

 

根據問卷調查結果，而加以統整歸納，各方面的看法和意見，所得出以下的結論: 

 

  (一)受訪者對於柳橙泡芙、檸檬泡芙和葡萄柚泡芙，在色澤、口感、香氣和整

體接受度中為柳橙泡芙獲得大多數人喜愛。 

 

  (二)在外觀:以柳橙泡芙、葡萄柚泡芙以非常滿意為最高各佔 33-35 人，而檸檬

泡芙為滿意為最高佔 30 人，但是柳橙泡芙和葡萄柚泡芙的果皮顏色和泡芙皮太

過相像，較為不太突出。 

 

  (三)在香氣:以柳橙泡芙、檸檬泡芙、葡萄柚泡芙三者以非常滿意為最多佔 29-38

人，但柳橙泡芙為最多佔 38 人，葡萄柚泡芙為次佔 37 人，檸檬泡芙為最後佔 29

人。 

 

  (四)在口感:從問卷中發現這三種柑橘泡芙都顯示「非常不滿意」的數據，在產

品的口感上我們需做一些的改良。 
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