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壹●前言 

 

    柑橘一般以食用為主，因此我們想要將其融入甜品中，創造新的市場商機。 

    洋菜凍對於一般家庭並不陌生，也是俗稱的『菜燕』，QQ 的口感讓人一口接

著一口停不下來。傳統的洋菜凍也就是一般的風味，因此我們想打破傳統的口味，

加入柑橘酸酸甜甜的口感，做成簡單成本低廉的甜點。 

    洋菜凍裡因有加入少許砂糖，因此柑橘就像是幫它提味一樣，酸酸甜甜的整

顆柑橘都有用處也不會浪費完整的精華，因此本組想以柑橘製作成的洋菜凍作為

基礎，讓台灣傳統甜品，被大眾喜愛。 

 

貳●正文 

 

一、洋菜凍 

 

    市面上常見的，大多是冬瓜洋菜凍、杏仁洋菜凍、黑糖洋菜凍，但我們

選用椪柑當我們的主角，我們考量它的功效、產量、價格，決定採用。 

 

(一)洋菜的益處 

 

表 1 洋菜探討功用介紹 

作者 年份 洋菜益處 

連英琦 2006 

(1)低熱量，幾近於零。 

(2)含多醣體，有益人體免疫調節。 

(3)水溶性纖維，能延緩血糖上升、排除腸道多         

於膽固醇的作用。 

(4)有利腸道益菌生長，降低罹患腸道疾病風險。 

中澤勇二 2006 

(1)幾乎沒熱量，可以滿足口腹之慾。 

(2)促進消化，改善便祕，有美容效用。 

(3)GI 值低，不易蓄積體脂肪。 

(4)豐富的膳食維，能預防慢性病。 

(5)降低膽固醇，減低心血管疾病。 
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健康生活研究所 2007 

(1)能幫助排便。 

(2)改善高血壓、糖尿病。 

(3)食物纖維，有助於預防膽結石。 

(4)幫助減肥。 

(5)降低血壓藥物的用量。 

資料來源：研究小組自行整理 

 

    綜上所述，在以上文獻中我們可以知道洋菜沒什麼熱量、含有豐富的膳食纖

維，幫助腸胃蠕動改善便祕、減少或改善一些慢性病。 

 

二、柑橘 

 

    柑橘為芸香料，多年生常綠灌木，在台灣有椪柑、柳橙和葡萄柚等品種，盛

產期 10-12 月，鮮食榨汁均宜，是在冬季裡提供維他命 C 的珍果，盛產時期價廉

物美，一個鮮橘便可供應常人一日維他命 C 的需要。 

 

(一)柑橘常見品種 

 

表 2 柑橘文獻統整 

作者 年份 品種 

王立行 2012 
橘子、柳橙、葡萄柚、金柑。 

白鳥早奈英 2015 
橘子、柳橙、葡萄柚、檸檬、椪柑。 

陳飛松 2015 
橘子、金桔、柳橙、柚子、葡萄柚、檸檬。 

陳彥甫 2015 
橘子、金桔、柳橙、葡萄柚、檸檬。 

資料來源：研究小組自行整理 

 

    綜上所述，在以上文獻中我們可以知道柑橘的品種，柑橘的常見品種可分

為三種橘子、柳橙、葡萄柚，本組在實驗過程中是採用橘子，因為現在冬季橘

子盛產比較好取得，來製作洋菜凍。 

 

https://search.books.com.tw/search/query/key/%E4%B8%AD%E5%9C%8B%E7%83%B9%E9%A3%AA%E5%8D%94%E6%9C%83%E5%90%8D%E5%BB%9A%E5%B0%88%E6%A5%AD%E5%A7%94%E5%93%A1%E6%9C%83%2F%E4%B8%BB%E7%B7%A8/adv_author/1/
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(二)橘子的功用 

 

表 3 橘子探討功用介紹 

作者 年份 功用 

白鳥早奈英 2015 

1、抗氧化。 

2、防止胃癌。 

3、保持肌膚健康。 

4、分解身體脂肪。 

5、可以消除身體疲勞。 

孫樹俠 2015 

1、抗氧化。 

2、降血脂。 

3、防止胃癌。 

4、開胃理氣。 

5、止咳潤肺。 

6、預防心血管。 

7、抗動脈粥狀硬化。 

8、治療腰痛、疝氣。 

陳彥甫 2015 

1、抗氧化。 

2、防止胃癌。 

3、協調血壓。 

4、幫助腸道排毒。 

5、避免濕性關節炎。 

6、預防免疫系統失常。 

陳彥甫 2015 

1、抗氧化。 

2、防止胃癌。 

4、幫助腸道排毒。 

5、避免濕性關節炎。 

6、預防免疫系統失常。 

資料來源：研究小組自行整理 

 

    綜上所述，在以上文獻中我們可以知道橘子的功用，有抗氧化、防止胃癌、

幫助腸道排毒、預防免疫系統失常等功用。 
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三、研究流程 

 

1、煮 1200ML 的水。 

 
2、半碗水攪洋菜粉。 

  
3、水滾後，倒入洋菜水和糖。 

  
 

4、關火後加入柑橘果肉。 
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參●結論 

 

一、實驗分析 

 

(一)在「外觀」方面看起來跟市面上的果凍沒什麼兩樣。 

 

(二)在「香氣」方面較沒明顯的味道，但有著淡淡的柑橘香。 

 

(三)在「口感」方面洋菜凍較為緊實不鬆散 

 

(四)在「甜度」方面柑橘果肉本身就有甜味，所以控制了糖的用量使甜度適

中。 

 

 

 

 

 

  
5、倒入模型中等待冷卻。 6、脫模後即可完成。 
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二、建議 

 

    (一) 在製作方面，因為咬一口後，洋菜凍咀嚼完,會只剩下柑橘的口感，所

以可以把柑橘切成數小塊的分量，讓洋菜凍跟柑橘的口感可以平均。 

 

    (二)因柑橘裡的橘絡、橘核有一定的營養價值，但因口感不好，所以可以將

橘絡、橘核切成小等分，以致吃不出橘絡、橘核原本不好的口感，同時

也可吸收本來吸收不到的營養。 

 

三、品評 

 

表 4 橘子洋菜凍對傳統洋菜凍比較差異總表 

問卷題目 
同意

程度 

非常 

不同意 
不同意 普通 同意 

非常 

同意 

1.我覺得橘子洋菜凍之

『外觀』跟一般的沒甚

麼兩樣。 

人數 0 32 4 37 27 

百分比 0 ％ 32 ％ 4 ％ 37 ％ 27 ％ 

2. 我覺得橘子洋菜凍

聞起來比較『香』。  

人數 34 3 40 23 34 

百分比 34 ％ 3 ％ 40 ％ 23 ％ 34 ％ 

3. 整體而言我覺得橘

子洋菜凍比較好吃。  

人數 1 20 22 39 18 

百分比 1 ％ 20 ％ 22 ％ 39 ％ 18 ％ 

4.我覺得橘子洋菜凍吃

起來不會太甜。 

人數 1 15 5 53 26 

百分比 1 ％ 15 ％ 5 ％ 53 ％ 26 ％ 

5.整體而言我覺得橘子

洋菜凍比較好吃。 

人數 2 19 8 38 33 

百分比 2 ％ 19 ％ 8 ％ 38 ％ 33 ％ 

6.購買洋菜凍時，我會

優先選擇橘子洋菜凍。 

人數 3 22 5 33 37 

百分比 3 ％ 22 ％ 5 ％ 33 ％ 37 ％ 
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