
 
投稿類別：觀光餐旅類 

 

 

 

 

 

 

 

 

篇名： 

「擠」哩「瓜」拉 

 

 

 

 

 

 

 

 

作者： 

林雅婷。私立樹德家商。餐飲管理科三年 14 班 

 

廖育妤。私立樹德家商。餐飲管理科三年 14 班 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

指導老師： 

 

王湘嵐老師 

蔡若鵬老師 

 

 

 



「擠」哩「瓜」拉 
 

1 
 

壹、前言 

 

 一、研究背景 

 

  地瓜英文名字為「Sweet Potato」，於美洲熱帶區為產地，由當地印第安人以人工方式栽培

成功，因地瓜本身抗病蟲害很強，以致在如此炎熱之地，還可種植出來(維基百科，2018)。 

 

  在十六世紀初時，西班牙普遍種植甘薯，而甘薯之稱為學名，一般都稱為番薯或地瓜。

且在西班牙地區，最初當地的水手將番薯攜帶到菲律賓和摩鹿加群島之兩地，再從地區傳至

亞洲各個地方，讓番薯越來越多人知道(維基百科，2018)。 

 

  然而又在明末荷蘭人占領台灣的時候從福建傳進台灣本島，在日治時期，日本人將地瓜

在台灣種植起來，採集成功的地瓜在當時大多用來作澱粉的儲存，而且早期的番薯內餡較白，

並不好吃，後來加以改良才讓難吃的地瓜變得香甜又美味(維基百科，2018)。 

 

 二、研究動機 

 

  我們以「在地食材」為主題，在課堂上談到了台灣各地的特產，而我們看著台灣地圖， 

連想到了地瓜有很多的營養成分，否而它豐富的纖維可以幫助排，也可以促進一些疾病的發

生。 

 

  地瓜雖然看起來是個簡單的食物，但它的營養超乎想像，可以將地瓜的皮一起吃，因為

地瓜含有豐富的鈣質和多酚。在料理前應將皮洗乾淨，就可以連皮煮成熟食，是最能吸收地

瓜中的營養，許多地瓜比較少加農藥，可以購買到品質比較好的地瓜。 

 

  橙黃色的地瓜有β-胡蘿蔔素，不是所有番薯都是橙黃色，除了有紫色地瓜以外，在其他

地區的地瓜內餡卻是白肉的，因為氣候關係胡蘿蔔素含量較高所以無法成長，可以生長的物

種卻只會製造大量碳水化合物。 

 

  紅地瓜內含有膳食纖維，在腸道無法被消化、吸收，可以增強腸道蠕動，如果這種地瓜

吃的量過多了，就會使人腹脹、打嗝或者放屁。 
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三、研究目的 

 

(一) 研究地瓜泥擠花之「口感」差異。 

 

(二) 研究地瓜泥擠花之「口味」差異。 

 

(三) 研究地瓜泥擠花之「營養成分」差異。 

 

(四) 研究地瓜泥擠花之「購買意願」差異。 

 

貳、正文 

 

一、研究流程 

          

 

圖一、研究流程圖 

 

二、地瓜擠花好處 

 

  不同顏色有不同好處，紅色地瓜是最甜，富含胡蘿蔔素，可以增強免疫力、保護視力；

黃色地瓜是口感鬆軟，最適合做成糕餅。以上兩種地瓜都可促進排便，而且連皮一起吃，效

果更好，能做出擠花下去烤的動作。 

 

 

 

 

 

 

地瓜擠花

地瓜
品種

地瓜、擠花
好處

地瓜、擠花
資料蒐集
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三、地瓜品種 

 

(一) 黃皮黃肉的台農五十七號地瓜：盛產期於秋季，產地在中南部，此地瓜的口感為綿

密、鬆軟，南部人偏愛此地瓜，適合蒸、煮、炸或烤，以及用來製作糕餅點心。 

 

(二) 紅皮紅肉的台農六十六號地瓜：盛產期於春夏，產地在金山，口感較細軟，甜度高、

胡蘿蔔素含量高、水分含量也高，中、北部人偏愛此地瓜，適合煮、蒸、烤和食品

加工。 

 

(三) 黃皮紅肉的台農六十四號地瓜：產地以南投竹山為主，又稱之為「竹山番薯」，其口

感、香味甜度介於台農地瓜 57 號及 66 號之間，適合煮成稀飯。 

 

(四) 外皮和果肉都呈紫色的台農七十三號地瓜：又稱之為「芋仔番薯」，富含花青素及膳

食纖維，此地瓜大多用來作食品加工及添色用，其口感較有咬勁，適合磨成泥，製

成煎餅、地瓜泥。 

 

四、製作流程 

 

（一）、第一次實驗 

 

1.取紅、黃、紫三種

地瓜 

 

2.洗好放在水中 

 

3.把皮去除 

 

4.切塊入電鍋蒸熟 

 

4.將地瓜壓成泥狀 

 

5.用過濾網過塞 
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6.用入擠花嘴 

 

7.擠出玫瑰花形狀 

 

8.入烤箱烤 

 

9.成品 

 

 

  第一次實驗因為技術不太成熟，所以我們的形狀不如遇期，而本身紫地瓜烤出來的顏色

也不是很漂亮，所以看起來會有點焦焦的，但吃起來就不太會。 

 

（二）、第二次實驗 

 

1.取紅、黃、紫三種

地瓜 

 

2.洗好放在水中 

 

3.把皮去除 

 

4.切塊入電鍋蒸熟 
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4.將地瓜壓成泥狀 

 

5.用過濾網過塞 

 

6.用入擠花嘴 

 

7.擠出玫瑰花形狀 

 

8.入烤箱烤 

 

9.成品 

 

 

  第二次實驗我們不是溫度太高的關係不然就是時間上的問題需要再調整，這樣才有辦法

不要讓他烤到焦掉。 

 

（三）、第三次實驗 

 

１.取紅地瓜 

 

2.洗好 
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3.切塊入電鍋蒸熟 

 

4.用過濾網過塞 

 

5.分成兩種口味 

 

6.用入擠花袋 

 

7.擠出造型 

 

8.入烤箱烤 

 

9.成品 

(一、原味) 

 

10.成品 

(二、胡椒) 

 

 

  第三次實驗時，因為紅地瓜跟紫地瓜的成品呈現很差，導致於後來只採用一種地瓜作為

第三次實驗的呈現，雖然已經烤出來成品了，但還不是我們看到的影片中葉子形狀，所以這

也是要多練習才有辦法把他擠出來形狀。 
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參、結論 

 

  原本想要採用炸的方式去完成這項甜點，可是實際操作時，發現比想像中的困難很多，

炸的地瓜擠花需要控制由根火的溫度及大小，成品的顏色呈現要是金黃色的，比較難控制且

作法繁瑣，所以後來才改為以烤的方式來做地瓜擠花。 

 

  如何改善： 

 

(一) 形狀變好看，因為花嘴不同。 

 

(二) 溫度及時間要多注意，才不易烤焦。 

 

(三) 口味多添加不一樣的味道是胡椒粉。 

 

(四) 紅地瓜跟紫地瓜的成品呈現很差，後來改成一種地瓜。 
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