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壹●前言 

 

早期饅頭被當成是能填飽肚子的主要糧食，而到現代已經演變成一

般民眾可以接受的早點，饅頭有眾多口味都是以甜味為主，其次是雜糧，

卻沒有聽過使用廢棄蝦殼所做成的饅頭，隨著養生意識的抬頭，因為沒

人嘗試過，所以我們決定利用廢棄蝦殼的營養成分跟饅頭做一個結合，

研究蝦殼和饅頭的創新做法。 

 

貳●正文 

 

一、饅頭 

 

北方人愛麵食，南方人愛米飯，這貌似已成為眾多人的一種認知，

而饅頭一般都需要經三個步驟：原料攪拌、發酵與烘焙。在宋代以前，

「饅頭」通稱包餡與無餡的發酵甜點，「包子」專指包餡甜點，分而立

之(曾良泉，2016)。由麵粉製成，是北方人的主食，為麵食之首。常見

造型大致分為三種，方形(刀切)、圓形、花式饅頭。講求口感鬆軟帶甜

味、花樣多。南方麵食一定要有鬆綿軟甜的風味(趙柏淯 2012)。現代人

追求變化將其添加蔬果雜糧材料揉製，口味顏色更多元豐富(胡涓涓，

2018)。 

 

 二、蝦殼 

 

通常在料理中蝦殼總是被當作廚餘丟棄，但是在蝦殼裡面卻包含了

很多營養成分。蝦殼含有豐富的甲殼素，甲殼素不僅可以促成消化還可

以提神免疫力，也因為吸附有油脂及膽固醇所以無法被人體吸收，進而

排出人體(高銀燕，2012)。同時，蝦殼與蝦尾皆富含鈣質，能夠預防骨

質疏鬆的發生(石原結實，2009)。直到 1998 年白蝦養殖熱起來，自 Hawaii

引進無病毒種蝦生產蝦苗試養(林與曾，1999) 。主要產季會依品種不同，

一年四季都有，夏季偏多(周琪淳，2013)。蝦殼含有大量鈣質和甲殼素，

能預防及改善中老年人骨質疏鬆及增強免疫力(何一成，2017)。 
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(一) 蝦殼相關文獻： 

 

    本組同學收集許多與蝦殼相關的書籍整理如下，並將特性及功效以表格

方式呈現重點，分述如下： 

表一蝦殼文獻列表 

作者 年份 蝦殼性及功效 

王景茹 

王美姬 

2014 

2018 

(1)蝦殼不能和牛奶加在一起，以免產生毒素。 

何一成醫師 

林君玉醫師 

蕭千祐醫師 

 

1979 

1979 

1979 

 

(1)蝦殼能保護眼睛。 

(2)蝦殼能消除疲勞。 

(3)蝦殼能改善骨質酥鬆及增加免疫力。 

(4)蝦殼能保護心血管系統防止動脈硬化。 

胡涓涓 2018 (1)蝦殼痛風患者不宜過量。 

(2)蝦殼可補腎氣。 

資料來源：本組整理 

 

    綜上所述，蝦殼能保護眼睛、消除疲勞、改善骨質酥鬆、增加免疫力、

保護心血管系統防止動脈硬化、補腎氣、痛風患者不宜過量。蝦殼不能和牛

奶加在一起，以免產生毒素。 

 

(二)饅頭食譜文獻： 

 

    透過饅頭相關食譜的收集與整理，以表格方式呈現食譜配方中是否使用

蝦殼，分述如下： 

表二、饅頭文獻列表 

 書名 作者 出版社 是否使用蝦殼 

1 立體造型饅頭 王美姬 日日幸福事業有限

公司 

否 

2 中式麵點點心 王景茹 聯合發行股份有限

公司 

否 
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3 中式點心家鄉味 杜佳穎 上優文化事業有份

公司 

否 

4 中式麵點新手聖經 胡涓涓 日日幸福事業有限

公司 

否 

資料來源：本組整理 

 

    綜上所述，在四個饅頭食譜中，都沒人用蝦殼做饅頭，所以經本組討論，

把一般都是做帶有甜味的饅頭和廢棄蝦殼做結合，變成一種創新的作法，饅頭

主要材料都是使用中筋麵粉、速發乾酵母、細砂糖、水。 

 

三、研究架構： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 四、饅頭配方材料與做法： 

 

     (一) 原味饅頭 

 

       1、麵糰發酵膨脹至兩倍大。 

       2、平均分割成六等分。 

       3、蒸鍋裡墊不沾烤焙紙，完整的饅頭間隔整齊放入蒸鍋內。 

控制變項 

中筋麵粉、速溶酵母、糖、水 

自變項 

蝦殼 

實驗 

蝦殼饅頭 

與 

原味饅頭 

官能品評 

依變項 

外觀、色澤、 

味道、香氣、 

甜度、整體感覺、

購買意願 
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4、 蒸鍋裡的水放六至八分滿，蒸十五分鐘即可出爐。 

 

      (二)蝦殼饅頭 

 

        1、材料秤重。 

        2、製作蝦殼粉將其融入麵團中拌勻。 

        3、麵團發酵膨脹至兩倍大。 

        4、平均分割 50g 成六等份。 

        5、蒸鍋裡墊不沾烤培紙，完整的蝦殼饅頭放入蒸鍋中。 

        6、蒸鍋裡的水放六至八分滿，蒸十五分鐘即可出爐。 

 

五、研究流程： 

表三、蝦殼饅頭製作流程圖 

備階段 107 年 10 月 27 日 

（一）收集相關資料及文獻。 

（二）兩位專業老師，試吃饅頭，確認饅頭之食譜。 

（三）饅頭製作。 

（四）官能品評問卷。 

蝦殼饅頭製作實驗處理 107 年 10 月 27 日 

圖 2-5-1 

 

圖 2-5-2 

 

圖 2-5-3 

 

圖 2-5-4 

 

圖 2-5-5 

蝦殼去頭 處理完後 用研磨機弄碎 製作蝦殼饅頭 完成 
 

資料來源：本組整理 
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參●結論 

 

一、問卷結果 

 

    本章將針對蝦殼饅頭在「口感」、「色澤」、「氣味」、「市場競爭」「接

受程度」之得分統計，以試吃結果進一步分析，試吃人，共 50 人，其

統計結果與分析如下： 

 

(一) 對蝦殼饅頭喜愛分析統計表 

喜愛程度種類 同意程度 非常不同意 不同意 普通 同意 非常同意 

色澤 人數 0 10 20 20 0 

百分比 0 ％ 20 ％ 40 ％ 40 ％ 0 ％ 

氣味 人數 0 10 20 10 10 

百分比 0 ％ 20 ％ 40 ％ 20 ％ 20 ％ 

口感 

 

人數 0 10 20 20 0 

百分比 0 ％ 20 ％ 40 ％ 40 ％ 0 ％ 

市場競爭 人數 10 10 20 10 0 

百分比 20 ％ 20 ％ 40 ％ 20 ％ 0 ％ 

接受程度 人數 10 10 20 10 0 

百分比 20 ％ 20 ％ 40 ％ 20 ％ 0 ％ 

 

由上表可知，在「色澤」方面認為能接受者佔 40％，有 20％的人

持相反之意見；在「氣味」方面能接受者佔 40％、不接受者佔 20％；

在「口感」方面能接受者佔 40％、不接受者佔 20％；在「市場競爭」

方面能接受者佔 20％、不接受者佔 40％；在「接受程度」方面能接受

者佔 20％、不接受者佔 40％。 

 

    數據顯示，蝦殼饅頭之「氣味」、「口感」、「色澤」接受的人佔多數，最後統

計蝦殼饅頭的「接受程度」、「市場競爭」20％的人願意接受、40％覺得無法接受，

則有 40％的普通願意接受。 
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(二)性別對蝦殼饅頭喜愛分析 

喜愛程度種類 性別 非常不喜歡 不喜歡 普通 喜歡 非常喜歡 

色澤 男 0 5 10 10 0 

女 0 5 10 10 0 

氣味 男 0 5 10 5 5 

女 0 5 10 5 5 

口感 男 0 5 10 10 0 

女 0 5 10 10 0 

市場競爭 男 5 5 10 5 0 

女 5 5 10 5 0 

接受程度 男 5 5 10 5 0 

女 5 5 10 5 0 

 

二、原味饅頭對蝦殼饅頭比較分析 

 

(一) 「色澤」比較分析長條圖。 

 

在「原味饅頭對蝦殼饅頭「色澤」比較分析」選項中，40％(20 人)覺得

蝦殼饅頭色澤比較喜歡，其中男生佔(10 人)、女生佔(10 人)；另外 20%（10

人）則認為原味饅頭色澤比較喜歡，男生、女生各有 5 人認為原味饅頭色澤

比較喜歡。 
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(二) 「氣味」比較分析長條圖。 

 

在「原味饅頭對蝦殼饅頭「氣味」比較分析」選項中， 40％(20 人) 覺

得蝦殼饅頭氣味比較喜歡，其中男生佔(10 人)、女生佔(10 人)；另外 20%（10

人）則認為原味饅頭氣味比較喜歡，男生、女生各有 5 人認為原味饅頭氣味

比較喜歡。 

 

(三) 「口感」比較分析長條圖。 

 

在「原味饅頭對蝦殼饅頭「口感」比較分析」選項中，40％(20 人) 覺

得蝦殼饅頭口感比較喜歡，其中男生佔(10 人)、女生佔(10 人)；另外 20%（10

人）則認為原味饅頭口感比較喜歡，男生、女生各有 5 人認為原味饅頭口感

比較喜歡。 
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(四)「市場競爭」比較分析長條圖。 

 

在「原味饅頭對蝦殼饅頭「市場競爭」比較分析」選項中，20％(10 人) 

覺得蝦殼饅頭在市場競爭中比較喜歡，其中男生佔(5 人)、女生佔(5 人)；另

外 40%（20 人）則認為原味饅頭在市場競爭中比較喜歡，男生、女生各有

10 人認為原味饅頭在市場競爭中比較喜歡。 

 

(五)「接受程度」比較分析長條圖。 

 

在「原味饅頭對蝦殼饅頭「接受程度」比較分析」選項中，20％(10 人) 

覺得蝦殼饅頭在接受程度中比較喜歡，其中男生佔(5 人)、女生佔(5 人)；另

外 40%（20 人）則認為原味饅頭在接受程度中比較喜歡，男生、女生各有

10 人認為原味饅頭在接受程度中比較喜歡。 

 

    根據研究方法與實驗結果，將蝦殼對饅頭氣味、口感、色澤、接受程度、

市場競爭的影響，綜合整理得到以下五點研究分析： 
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三、研究分析： 

 

(一) 在色澤上，我們發現蝦殼饅頭的色澤跟饅頭麵團加在一起時，會 

  比原味饅頭的顏色來得鮮豔。 

 

(二)   在氣味上，我們發現蝦殼饅頭的氣味聞起來比原味饅頭香，因 

   為蝦殼本身的鮮味，能襯托出蝦殼饅頭的氣味。 

 

(三) 在口感上，我們發現蝦殼饅頭的口感跟原味饅頭沒什麼差別，反 

  而是風味上，蝦殼饅頭有蝦子的味道。 

 

(四) 在市場競爭上，我們認為雖然蝦殼饅頭較為創新，但還有許多問 

  題要克服。 

 

(五) 在接受程度上，對蝦殼饅頭有些人能接受；另一些人不能接受。 

 

   四、建議： 

 

(一) 製作方面，因為蝦殼饅頭主要材料是新鮮蝦殼做成的粉，剛出 

雖然新鮮，但隔天就會臭酸掉，所以要根據保鮮程度來想辦法讓產

品可以放久。 

 

(二) 蝦殼饅頭的味道，不能只是聞起來有蝦殼的味道，糖也不能蓋過 

蝦殼本身的甜味，所以必須糖的部分少一點，讓蝦殼本身鮮味完全

展現出來。 

 

(三) 研究層面延伸到各個年齡層，讓蝦殼饅頭的口味能被接受，市場 

競爭下可以存活下來，並且擴大其可能性。 
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