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壹●前言 

 

一 、研究背景 

 

    番薯從它的原產地中南美洲輾轉傳布到世界各地。四百年前，來自中國的來台，十六世

紀末，番薯幫助台灣人民度過荒蕪與天災。一六六一年，鄭成功靠著番薯度過斷糧危機，成

功擊退荷軍。 

 

  番薯不僅耐旱，對各種土壤的適應力也相當強，無論是砂質壤土還是壤質砂土都能生長，

連海邊的鹽份地帶都可以種植。它生命力強韌，不用太費心照顧也能繁殖收成，而紫地瓜是

近期改良出來的。 

 

  泡芙（ｐｕｆｆ）是一種源自義大利的甜食，後來傳入法國，在法國成為象徵吉慶、示

好、和好的甜點，在節慶、典禮場合，如嬰兒誕生或新人結婚時，都習慣將泡芙沾焦糖後，

堆成塔狀慶祝，中文學名為奶油空心餅。烘培過程是水與奶油一起煮沸後，把麵粉放進去拌

勻，然後炒過，變成熟的麵糊，再與蛋一起攪勻變成濃稠的麵糊，經過高溫烘烤膨脹後，形

成空心的麵皮，最後填上卡士達醬。 

 

二、研究動機 

 

    紫地瓜含有豐富的鈣質和多酚和眾多膳食纖維，在腸道內無法被消化吸收，能增強腸道

蠕動，這就是地瓜能幫助減肥的原因，但地瓜營養成分大多來自它的皮，大部分人在食用地

瓜時，會將皮丟棄，我們利用大家所丟棄的皮，將它變成裝飾物，裝飾在泡芙上，不僅能做

到廢物利用，還能提高商品價值，用紫地瓜的肉取代一般泡芙內的卡士達餡，不僅營養還健

康美味。 

   

三、研究目的 

 

（一）利用廢棄的地瓜皮，裝飾泡芙。 

 

（二）用地瓜餡取代卡士達餡，探討味道差異。 

 

（三）探討成品是否有商品價值。 
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貳、正文 

 

一、文獻架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖一 文獻架構圖 

 

二、 紫地瓜研究 

 

(一)產地起源:來自美洲的熱帶地區,印第安人用人工種植成功。 

 

(二)品種:表一、地瓜品種介紹表  

 
名稱 口感差異 適合食用方法 

 

日本金時地

瓜 

口感綿密。 最好用烤、煮，蒸後連皮食用。 

 

黃金番薯 鬆,綿,甜。 適合烤或蒸熟食用。 

紫地瓜 

泡芙 

紫
戀
地
瓜
，
紫
愛
泡
芙
之
開
發
研
究 

 

品種 

常見的料理方式 

產地起源 

中餐 

烘焙 

起源 

不同配方的泡芙 紫
戀
地
瓜,

紫
愛
泡
芙
之
開
發
研
究 

 

紫薯皮探討營養成份 

製作方法 

不能與紫薯(皮)一起吃的食物 
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白心地瓜 

甜度較差但

口感綿密。 

洗乾淨後,切小塊打成果汁,或番薯泥,適合給

小朋友吃。 

 

紅心番薯 較緊實,綿密 

吃起來比較

甜。 

適合煮稀飯,蒸或烤,或食品加工。 

 

紫心地瓜 

口感粉潤厚

實,鬆軟香

甜。 

可作為各種糕點主料和配料,口感好,營養豐

富。 

 

三、常見料理方式 

 

(一)中餐:早期的人無米食可吃,地瓜是他們的糧食來源,常做成地瓜籤，現在常見的是地瓜飯。 

 

(二)烘培:常見的有地瓜圓、地瓜球、蜜地瓜、地瓜饅頭。 

 

四、 泡芙的介紹 

 

(一)表 2 

    名稱     製作方法 

 

 

  奶油空心餅 

水 89g 

鹽 1g 

無鹽奶油 67g 

中筋麵粉 89g 

雞蛋 142g(約 3 顆) 

(量約 9 個) 

 

 

    

  閃電泡芙 

70g 中筋或高筋麵粉 （有高筋麵粉可

優先使用） 

13g 砂糖 

96g 水 

48g 奶油 

2g   鹽  

100g 蛋 (量約 9 個) 

 

(二)泡芙的起源: 

 

 泡芙(puff)中文學名奶油空心餅,是一種烤焙後，內部有空洞，再加入內餡的甜點。 
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  泡芙起源於義大利，16 世紀傳入法國，在法國泡芙象徵吉慶，友好，和平，在節慶場合或

是喜宴場合，人們都會將泡芙沾上焦糖堆成塔，稱為泡芙塔。 
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五、 紫薯皮的研究: 

 

(一)探討紫薯皮的營養 

 

    許多人吃地瓜，不吃地瓜皮，因為怕消化不了，所以都會將皮丟棄，但其實地瓜皮的營

養不比地瓜少，它不但不會影響身體健康，反而對身體健康是有幫助的(但要將皮洗乾淨才能

食用) 。 

 

1、紫薯皮中含有大量的鋅與硒，能抗氧化預防癌症。 

 

2、紫薯皮含有花青素和礦物質，益於人體吸收，能促進身體免疫細胞再生還能預防記憶力下

降、高血壓以及高血脂等多種疾病發生。 

 

(二)不能與紫薯(皮)一起吃的食物 

    紫薯皮中含有一種天然的氧化酶，會讓人體腸胃中產生一些二氧化碳，過度食用會出現

腹脹或胃酸過多，紫薯皮也不適合生吃。 

 

1. 番茄含有大量酸類物質，容易與紫薯在胃中形成不易消化的物質，容易導致腹痛腹瀉和

消化不良。 

 

2. 不能和柿子一起食用,容易形成結石，造成胃出血。 

 

3. 因為紫薯和熱量低，不能與螃蟹，白酒，香蕉一起食用。 

 

4. 紫薯也是過敏源，如果對紫薯過敏的人食用了，可能造成皮膚紅腫，經常性腹瀉，消化

不良，頭痛，咽喉疼痛，哮喘等症狀。 

(以上內容來自每日頭條，2017)
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六、產品配方表 

 

(一)泡芙皮配方表                          (二)地瓜泥內餡 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

七、製作過程 

 

(一)泡芙皮製作表 

 

   

水、油、鹽煮沸 煮沸後加入麵粉 快速拌勻 

   

倒入攪拌鋼 攪拌使麵糊降溫 降溫後分兩次加入蛋

液 

   

擠出適當大小 放入烤箱，烤 20 分 成品 

紫地瓜泥 7 條 

細砂糖 100g 

材料 重量 

沙拉油 164g 

水 164g 

高粉 164g 

全蛋 279g 

鹽 5g 
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 (二)內餡製作表 

 

  

   

地瓜蒸熟後，剝皮 

地瓜肉壓成泥 

將撥下來的皮，去

掉不好看的地

方，切成剛好的大

小 

地瓜泥加入細砂

攪拌均勻 

   

將地瓜裝進擠花

袋，擠進泡芙裡 

將地瓜皮用蜂蜜

黏住，變成蝴蝶結 

裝飾在泡芙上 

 

 

參●結論 

 

之前做過了泡芙，本來以為自己做會成功，結果做了兩次都失敗了，第一次失敗是因為

燙麵太熱就直接把蛋加下去，所以失敗了，第二次是因為糊化沒成功，還有我們發現，不能將

內餡從泡芙底部灌入，因為這樣就看不到地瓜泥，還有也不美觀。 
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