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壹、前言 

 

    現代市售的喜餅、月餅，大部分的餡料都是以紅豆、黃豆、綠豆、蛋黃…

等常見的餡料，大部分客群對常見的餡料都屢見不鮮，加上近年來大多的消費

者都講究養生健康的食物，所以我們利用了白山藥以及紫山藥製作冰皮月餅的

內餡，因為山藥富含澱粉酶、蛋白質、維生素等成分。 

 

 一、研究背景 

 

    山藥自古以來即被作為滋補養生之食品，主要食用部份是地下塊莖，但一

般民眾對山藥認識，僅止於四神湯中白片狀，至於山藥實用特性及營養價值，

又被日本人稱為聖品。 

 

    山藥粥，味道讓人吃一次就會想讓人吃第二次，而且這樣子吃營養價值也

很高。「山藥是多年生植物，冬天不怕凍，春天只要天氣稍暖和，就會冒出嫩

芽，肉質有白、黃、紫三種」(歐陽英，2009)，是由日本引進品種紫、黃色為台

灣土種，山藥又名薯蘋，山芋等，也有白藥子，白薯。原產於中國，其品種在

全世界有 600 多不同的品種種，多以人工栽培方式培育。 

 

 二、研究動機 

 

    《本草綱目》記載「意腎氣、健脾胃、化痰涎…等」。《神農本草經》記載

「補中、益氣力、長肌肉」，適合健身的人食用，有「小人蔘」的美譽。尤其現

在消費者對食物「質量」的要求，像山藥這種高營養價值的食物，在市場上也

有它一定的定位，所以我們利用山藥、紫山藥營養價值做成月餅，也符合消費

者的消費跟健康。 

 

 三、研究目的 

 

    本研究更改冰皮月餅的內餡，使用山藥內餡取代一般市售的冰皮月餅的內

餡，可提升營養價值也減少熱量，讓喜愛月餅的消費者可以放心食用。 

    依研究背景與動機，提出下列研究目的: 

（一） 研究白山藥、紫山藥內餡的「味道」差異。 

（二） 研究白山藥、紫山藥內餡的「口感」差異。 

（三） 研究白山藥、紫山藥內餡的「香氣」差異。 

（四） 研究白山藥、紫山藥內餡的「購買意願」差異。 
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貳、正文 

 

 一、文獻架構 

 

圖 1、文獻架構圖 

 

 二、山藥 

 

  (一)山藥的品種 
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〔白肉類山藥新品種系〕 

1. 山藥台農１號:塊莖圓形或橢圓形，褐皮白肉。 

2. 山藥台農２號:塊莖中長柱形，褐皮白肉。 

3. 大汕二品系:塊莖中長柱形，褐皮白肉。 

4. 大汕三品系:塊莖中長柱形，褐皮白肉。 

5. 中國長品系:塊莖長柱形，紅皮白肉。 

6. 二刺品系:塊莖長柱形，褐皮白肉。 

7. 大淮品系:塊莖長柱形，褐皮白肉。 

8. 恆春品系:塊莖長柱形，褐皮白肉。 

 

〔紅肉類山藥新品系〕 

1. 紫玉血薯品系: 塊莖中長柱形，紫紅皮紫肉，富含營養品質。 

2. 名間長紅品系: 塊莖中長柱形，富含營養品質。 

3. 大紅品系: 塊莖中長柱形，富含營養品質。 

 

  (二)營養 

 

    山藥是高醣類,高蛋白質而又低脂的健康食品,並富含多種人體所需的礦物質

與維生素。「山藥味甘而性平，入脾、肺、腎三經。具有健脾、補肺、固腎、益

精等多種功效，滋補作用甚佳。 」山藥在中醫裡能「益腎氣、健脾胃、止泄

瀉、化痰涎、潤皮毛」。 

資料來源: 維基百科，自由的百科全書 

 

 三、冰皮月餅的探討 

 

  (一)冰皮月餅的由來 

 

  冰皮月餅是一種不經烤焙的中式糕點，須在低溫環境保存。其外皮以糯米

粉、麵粉製成，餡料除傳統的蓮蓉餡外，也有水果餡等，由於不用烤焙，月餅

表面不用塗油。 

 

  關於冰皮月餅起源的說法有兩種：一說冰皮月餅源於香港，從越南一種糯

米月餅和潮式月餅改良而成，在 1967 年便已經面世；而需要冷藏的冰皮月餅則

首創於 1989 年，兩者的口感並不相同。也有說冰皮月餅早在約 1960 年代末便

已經在新加坡面世。販售冰皮月餅的國家、地區還包括中國大陸、馬來西亞

等。 
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  (二)冰皮月餅的差異性 

 

    冰皮月餅其實和傳統的月餅有很大的區別，製作方法和製作材料上和普通

的月餅有很大的差異，冰皮月餅的主要原料是糯米。主要區別我們都知道傳統

的月餅都是比較甜比較膩的，因為傳統的月餅中加入了大量的糖和油脂，就是

為了讓月餅看起來更好看，吃起來更加美味。平時我們上課製作的月餅都是以

麵粉為主要原料跟傳統月餅相比，冰皮月餅的油脂含量比較少，含糖量也沒有

那麼高，所以熱量相對來說也較低。 

 

 四、產品相關探討 

 

  (一)冰皮月餅發展 

 

    隨著台灣的經濟變化，冰皮月餅的製作漸漸減少，但冰皮月餅仍然有消費

者喜歡，所以現在還是有少許的月餅店在賣。雖然冰皮月餅很早就有了，但對

於正在成長的冰皮月餅，讓更多願意嘗新與消費的消費者，是很重要的，而冰

皮月餅這幾年換了許多的口味跟樣貌，在市面上也多了不一樣的選擇。 

 

  (二)冰皮月餅製作原理 

 

    「一種是用糕粉一種是用糯米粉加粘米粉還有澄粉、糕粉是一種加工粉 又

名潮州粉，主要由糯米粉炒熟後模的細粉」。而用糯米加黏米還有澄粉製作的冰

皮月餅主要靠糯米跟黏米，這兩個粉有各自的特性，糯米的口感很 Q 彈，而黏

米的口感軟嫩，再加上澄粉的輔助 各自特性的互補讓冰皮月餅的口感更好。 

資料來源: ezfood 我的美食日誌 2007 

 

  (三)市面上相關產品調查 

 

 

廣式豆沙月餅 

 

作法: 

 

1. 做豆沙餡：將紅豆泡水一晚，加水用悶燒鍋或電鍋煮熟（水放多一點也沒關

係）。鍋中加植物油熱鍋，將煮軟的紅豆瀝乾，放入鍋中邊加糖、邊壓泥炒

至水收乾。 

2. 將豆沙分 24g 小團，滾成球狀。 

3. 作餅皮（一）將奶油或植物油、糖、鹽放入調理盆，用筷子攪拌均勻  
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         （二）加入蜂蜜、蛋 (可留一點之後刷表面) 繼續攪拌  

         （三）加入奶粉攪拌至無粉粒狀 

4. 低筋麵粉分兩次篩入盆中，以刮刀切拌、擠壓混合成團。蓋上保鮮膜醒 30

分鐘。 

5. 將餅皮分成 25g 小團，滾圓後壓平，包入豆沙餡，再滾圓。 

6. 月餅模灑些低筋麵粉，敲出多餘粉，將麵糰放入餅模內，慢慢用力壓上模。 

7. 將餅推出來，就完成了，然後烤箱預熱 170 度。 

8. 月餅表面噴灑一點水，放入烤箱烤約 8 分鐘。 

9. 取出刷全蛋液，繼續烤 15～20 分鐘至表皮呈金黃、褐色即可。 

 

材料: 

豆沙餡-糖、紅豆、植物油。 

餅皮-融化奶油或植物油、鹽、蜂蜜、低筋麵粉、糖、蛋、奶粉。 

資料來源:愛料理-菲。Phyllis!(2015) 

 

 五、冰皮月餅分析比較 

 

 表 1、參考文獻統整 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

作者(西元) 書名 出版社 

邱年永(1991) 高山藥用植物 南天書局有限公

司 

林秋香(2003) 山藥養生食譜 二魚文化出版 

施紀明等作(2007) 健康好幫手之山

藥 

橘子 

曹健著(2004) 月餅製作:技術教

本 

積木文化 

曹健著(2004) 專業月餅製作大

全 

積木文化 
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 六、研究架構 

 

    本研究根據便利抽樣法，針對 100 名學生進行開放式問卷。題目為「白紫

千紅-冰皮山藥餡月餅」，依香味、口感、購買意願、喜好程度之因素，比較差

異性；本研究樣本結構以餐飲科學生，進行問卷之研究差異性。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 2、研究架構圖 

  

研究工具 

書籍、食譜、相機、烹調設備、 

器具、Word、Power Point 

冰皮山藥餡月餅 

自變項 

1.白山藥餡 100% 

2.紫山藥餡 100% 

中介變項 

冰皮月餅 

依變項 

水、在來米粉、澄粉(無筋麵粉)、糯米

粉、椰子油 
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 七、實驗配方表 

 

表 2、冰皮山藥餡月餅-使用配方 

材料 百分比 重量 

皮配方  

在來米粉 28 45 

澄粉 13 20 

粘米粉 22 35 

椰子油 6 10 

水 100 160 

餡配方  

紫山藥 100 137 

糖 14 20 

白豆沙 66 91 

沙拉油 4 5 

 

製作條件: 

皮重:24 公克 

餡重:26 公克 

冰皮月餅電鍋蒸 20 分鐘 

餡料電鍋蒸 30 分鐘 

炒餡火侯以「中小火」 

製作方法: 

1.餅皮(一)澄粉、糯米粉、在來米粉、水和椰子油，放進大碗裏拌勻並靜置 20

至 30 分鐘。 

(二)將麵糊放進電鍋蒸 20 分鐘。 

(三)趁熱時，將蒸熟的麵糰揉到有光滑。 

(四)麵糰大致有黏性後，先冰進冰箱。 

2.餡料(一)山藥去皮切成小塊放電鍋内蒸 30 分鐘左右。 

(二)蒸完把山藥放入果汁機打碎。 

(三)放入鍋内炒乾水分，加入糖、白豆沙拌勻，即可。 

3.分割:冰皮-24 公克 

      餡料-26 公克 

4.將餡料包進餅皮裡，再粘一些糯米粉放進模裡倒出，即可完成。 

 

 八、研究工具 

材料 百分比 重量 

皮配方  

在來米粉 28 45 

澄粉 13 20 

粘米粉 22 35 

椰子油 6 10 

水 100 160 

餡配方  

白山藥 100 137 

糖 14 20 

白豆沙 66 91 

沙拉油 4 5 
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表 3、研究器具介紹 

   

(一)電子秤 (二)鋼盆 (三)圓鐵盤 

   

(四)擀麵棍 (五)月餅模具 (六)保鮮膜 

   

(七)電鍋 (八)切麵刀 (九)篩網 

 

 九、實驗過程 

 

表 4、實驗方法 

    

    

 

 

1.將全部材料秤好備用，澄粉、糯米粉、在來米粉過

篩。 
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2. 澄粉、糯米粉、在來米粉、水和椰子油，放進大碗裏

拌勻並靜置 20 至 30 分鐘，再放進電鍋蒸 20 分鐘。 

   

 

3.趁熱把麵團攪拌至光滑，冷卻後擀平，分割面皮 24 公克。 

    
4.白、紫山藥切小塊放入電鍋内蒸 30 分鐘左右，蒸完拿湯匙壓碎，加入糖、

白豆沙拌勻，分割餡 26 公克。 

    
5.麵皮擀扁，包進餡料，即可完成。 

 

 十、研究比較 

 

  試做完產品分別由 1 位老師、6 位同學進行試吃，分數如下: 

 

表 5、紫山藥的評比: 

分數 

選項 
非常不喜歡 不喜歡 普通 喜歡 非常喜歡 

味道 0 0 2 4 1 

口感 0 0 4 2 1 

香氣 0 0 5 0 2 

購買意願 0 0 4 1 2 

 

表 6、白山藥的評比: 

分數 

選項 
非常不喜歡 不喜歡 普通 喜歡 非常喜歡 

味道 0 0 4 2 1 

口感 0 0 5 1 1 

香氣 0 0 4 2 1 

購買意願 0 0 4 1 2 
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  針對小組進行品評試吃後的結論如下: 

 

1. 味道：在味道部分，選擇喜歡的共有 4 位，顯示添加白豆沙的冰皮山藥餡月

餅，提升了山藥的甜香味。 

2. 口感：在口感部分，選擇普通的共有 4 位，顯示添加白豆沙的冰皮山藥餡月

餅，可顯現出扎實。 

3. 香氣：在香氣部分，選擇普通的共有 5 位，顯示添加白豆沙的冰皮山藥餡月

餅，這表示山藥餡裡頭的香味跟白豆沙餡是比較容易被接受的。 

4. 購買意願：在購買意願部分，選擇普通的共有 4 位，顯示添加白豆沙的冰皮

山藥餡月餅，可顯現出月餅的購買意願尚可。 

 

參、總結 

 

一、問題： 

 

1. 第一次製作時山藥餡有顆粒感，使口感不好。 

2. 餡料香氣不足，偏硬。 

3. 白山藥餡料有酸感。 

 

二、解決方法： 

 

1. 我們改變了打餡料的方法，不用手打，改用果汁機打成泥。 

2. 我們為了改變香氣不足，我們添加白豆沙，提升了山藥香氣；餡料太硬，我

們加入了油，增加柔軟。 

3. 我們改變了餡料酸感，增加糖的比例。 
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