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壹、前言 

 

    在使用咖啡豆的時候，一般人都會直接將咖啡渣丟棄，但其實大部分的咖啡渣都含有他

獨特的香氣與營養素，所以我們這組利用了咖啡渣回收利用並做成餅乾當點心。 

 

 一、研究背景 

 

近年來因為材料浪費的興起，所以我們採用了要被丟棄的咖啡渣來製作餅乾，咖啡渣本

身的用途廣泛，其中一項是他本身有膳食纖維，而餅乾只有微微的熱量，所以加入咖啡渣剛

好提升餅乾的營養價值，也順便帶給餅乾濃郁的咖啡香。 

 

 二、研究動機 

 

日常生活中許多人，每天都是一杯咖啡，這些咖啡所留下來的咖啡渣量也是非常可觀的，

若能夠把這些咖啡渣廢物利用，創造出新產價值；便能達到減量及減少回收的效果。咖啡渣

有什麼用途呢? 

 

每當下雨天總是看到很多人的鞋子溼了，就可以拿咖啡渣塞在鞋子裡，可以減少溼氣；

產生出來的細菌媒介也會消失，所以異味也會跟著消失；此時讓我們想到活性碳也是有吸附”

臭”的功能，而活性碳也具有可以重複使用的功能這啟發了我們找類似活性碳的構造來研究

一下，但是光放在鞋子裡吸濕和除臭還是覺得很浪費，所以我們打算利用回收咖啡渣裡面所

剩餘的營養成分製作成餅乾。  

 

 三、研究目的 

 

本研究想利用咖啡渣的營養做成較簡單的餅乾，變成一種具有高營養成分的咖啡渣餅

乾，讓喜愛吃餅乾但又怕不營養的人吃得安心，也讓小朋友吃得健康。 

 

在研究咖啡渣餅乾，本研究要使用三種不同的咖啡渣來衡量探討，要探討的目的有:「口

感」、「香氣」、「外觀」、「購買意願」、「整體喜好」是否有所影響。 

  

1.添加咖啡渣製作餅乾之「口感」差異性。 

2.添加咖啡渣製作餅乾之「香氣」差異性。 

3.添加咖啡渣製作餅乾之「外觀」差異性。 

4.添加咖啡渣製作餅乾之「購買意願」差異性。 

5.添加咖啡渣製作餅乾之「整體喜好」差異性。 
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 貳、正文 

  

  一、文獻架構 

 

 

 
圖 1、文獻架構圖 

 

 二、咖啡 

 

咖啡這植物的起源可追溯至百萬年以前，咖啡是西元六世紀在衣索比亞高地一位名叫柯

迪的牧羊人，有一天發現自已飼養的羊隻變得異常活潑四處蹦跳，他覺得很不可思議，仔細

觀察後，發現羊隻吃了一種紅色的果實，之後他便將這種果實分送給平民的老百姓吃，結果

發現吃過的人皆覺得神清氣爽，據說後來該果實漸漸被應用於當作提神草藥，而且受醫生們

的好評。「這種紅色果實便是最早的生咖啡史事記載。」 
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 三、品種  

 

(一)、咖啡品種 

 

1. 「阿拉比加種(Arabica)：又翻譯成「阿拉比卡種」（柯等，2016），它的起於在於衣索比亞

的野生植物，算屬於原豆，這個品種種植於高海拔的山波上差不多在 1,500 公尺左右為優，

因為品種的成本較高而且需要經過很長時間的栽培，大概需要 4~5 年的能量產也比較難栽

種。 

2. 「羅姆斯達種(Robusta)：又翻譯成「羅布斯塔種」（柯等，2016）或是「羅姆巴斯塔種」，

它的起源在於非洲的剛果，因為種植在低海拔的區域所以屬於低海拔豆，種植的成本比較

低但是它在熱帶氣候有耐旱、耐高溫還有對於蟲害的抵抗力也比較強，也因為適應力很好

所以比較容易栽培，它的味道雖然苦但是不酸最適合調製成冰咖啡。 

3. 「利比利卡種(Liberica)：又翻譯成「利比利加種」（柯等，2016)或是「賴比瑞亞種」它原

本的產地在非洲的賴比瑞亞但是後來又移植到印尼的爪哇，但它的品質不是很好所以容易

受到病蟲的侵襲導致栽種的數量比較少，而它的味道苦也很澀比較多人拿來做成綜合咖

啡。 

 

  (二)、咖啡產地 

 

1.巴西：它的口感香醇，中性，它可以直接煮，或和其他種類的咖啡豆相混成綜合咖啡，也

是很好的選擇。 

2.哥倫比亞：味道相當濃郁，品質、價格也很穩定，煎培過的咖啡豆，更顯的大且漂亮。 

3.墨西哥：口感舒適，迷人的芳香。 

4.夏威夷：口感甜美帶有愉快的葡萄酒的酸味。 

5.印尼：它獨特的香濃口感，微酸性的口味，苦中帶甘，甘中又有酸的餘香。 

6.肯亞：有著微酸，濃稠的香味。 

7.瓜地馬拉：帶有炭燒味，可可香，唯其酸度稍強。 

 

 四、營養 

 

  (一)營養價值:咖啡的主要成分是咖啡因、脂肪、蛋白質、碳水化合物、無機鹽和维生素

等。果實成熟後除去果皮除去果皮及大部分種皮所得的種子稱生咖啡或咖啡豆。生咖啡經焙

炒後研细得咖啡粉，即可制作飲料。咖啡味苦，具特異香味，「含咖啡醇和 1.3%的咖啡因生

物碱，為麻醉、利尿、興奮和強心藥物。」 

 

  (二)營養: 可以促進人體大腦使頭腦清醒提升注意力能提升工作學習效率，也可以加速脂

肪分解促進新陳代謝增加熱能的消耗，最重要的是可以防止心血管疾病的發生，避免血管擴

張形成的頭痛。 
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資料來源:奇摩知識+ 

 

 五、餅乾的探討 

 

  (一)由來 

 

    距離 160 年前的某一天晚上，剛好航行在法國附近的比斯開海面上的一艘英國商船，意

外碰上狂風暴雨而撞上珊瑚礁擱淺，慌張的船員們急著搭著小船逃生，一路尋找救援意外找

到一座無人小島，上岸後四處尋遍卻一點能果腹的東西都沒有，餓了許久的船員們等到風雨

停了便搭著小船回船上搬運食品，船艙儲存僅有的麵粉、砂糖、奶油等都被海水淹沒，撈回

的東西都混再一起根本分不清是什麼東西，只好把這些東西撈回裝了一些回小島上，就用這

些混合再一起的東西捏成一小團，並用火烤熟來吃，一烤後不得了；混合的這些東西變成了

混合面，還發了酵，烤出麵團酥脆可口非常的好吃，船員靠著這樣的方式充飢直到得救，回

國後為了紀念比斯開此次遇難，「就用了同樣的方式烤出一堆小餅，並把這些小餅取了”比斯

開”」，也因口感酥脆可口而想到拿來販售並受大家熱烈回應，這就是餅乾由來。直到現在許

多國家還會把餅乾稱”比斯開”。 

資料來源:奇摩知識+ 

 六、種類 

 

（一）、酥性餅乾:外觀花紋明顯，結構細密、孔洞也比較明顯，吃起來的口感酥酥香香。 

（二）、韌性餅乾:模型大多是凹花，外觀光滑、表面平整有小氣孔，口感鬆脆、耐嚼。 

（三）、發酵餅乾：發酵餅乾其實就是蘇打餅乾。 

（四）、威化餅乾：主要是糯米粉製成，口感酥酥鬆鬆，密度低。 

（五）、夾心餅乾：在餅乾盒餅乾之間夾上一層果醬、巧克力或是糖之類的東西 

資料來源：烘焙食品製作實習 

 

 七、產品相關探討 

 

  (一)提升產品價值 

 

    在餅乾市場中商家競爭激烈，以包裝的各種樣式設計來刺激消費者的購買慾是現在主要

的行銷手法，對每種不同餅乾使用不同款式的包裝有所差異，對不同年齡的顧客也有所差別。

至於產品包裝與認知價值間的交互效用發現了，包裝外觀、包裝功能與包裝大小對於顧客的

心裡效用價值有明顯的影響，包裝外觀與功能對於增強消費者選購有明顯的效果。                                                    

 資料來源:奇摩知識+  

 

  (二)產品造型流行度調查 
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    對於不同年齡層的消費者，所使用的造型也有所不同，想維持長而久遠的流行度該如何

辦到呢？根據網路調查，日本某公司所出產的餅乾從推出到現在，總熱銷了 27 年，以不斷的

創新與靈感造就了現在的成果，捕獲了許多消費者的心。 年齡層裡的小孩與年輕人中調查，

在小孩方面，能最吸引小孩的造型不外乎就是卡通圖案，而對於容易變心的年輕人，需要不

斷的創新，並且善用商品限定的策略，以每次流行的話題來做思考，創造出當時風潮的造型

並不斷的更新，讓消費者能夠有更大的購買慾望。 

                                                      資料來源:奇摩知識+ 

 

  (三)餅乾製作原理 

 

    餅乾有四大基礎原料(油、糖、粉、咖啡渣)之外，也是可以透過各種風味粉或果醬等，餅

乾基本配方中抽換比例或者直接加入麵團中拌勻，也可以善加運用這些原物料，就可以對餅

乾的原料組合與口感展現的了解越來越上手， 只要做出來的成品是自己滿意的就可以成立。

可可粉、抹茶粉及咖啡粉是餅乾最常見的副原料，以可可粉的使用量約為麵團總量之 5％～ 10

％左右，所以若麵團重量為 100g 時，可加入 5g ～ 10g 的可可粉，並直接以可可粉取代等

量的麵粉用量，但建議控制在 10％以內，不過要注意可可粉的吸水性比麵粉高，所以隨著可

可粉用量增加，會明顯感受到麵團越乾硬。 

 

    咖啡粉因原物料品質差異大，有分天然和加工兩種，例如：用咖啡豆現磨的咖啡粉、有

些咖啡粉超苦，所以建議從麵團總重的 3％開始添加。 

資料來源:奇摩知識+ 

 

 八、餅乾分析比較: 

 

    本研究經由文獻可知，製作餅乾的材料大多都是無鹽奶油跟糖粉，都未使用咖啡渣製作

餅乾，相關文獻如下: 

表 1 參考文獻統整表 

作者(西元) 書名 出版社 餅乾特殊材料 

林文中 

(2015) 
餅乾研究室 麥浩斯 無鹽奶油.糖粉 

呂昇達 

(2017) 

100%幸福無添加

手做餅乾 
布克文化 

糖粉.無鹽奶油.杏

仁片 

孟兆慶 

(2011) 

孟老師的 100 多道

手工餅乾 
葉子 

無鹽奶油.低筋麵

粉 

張德芳 

(2018) 

餅乾教室圖解教

程 1.2 
橘子 

無鹽奶油.細砂糖.

糖粉 

吉川文子 

(2017) 
輕口感新式餅乾 邦聯文化 無鹽奶油.糖粉 
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何國熙.魏琴.陳

明裡 

(2013) 

一定要學會的 72

款餅乾 
膳書房 無鹽奶油.糖粉 

許正忠 

(2018) 

六星級餅乾輕鬆

做! 
橘子 無鹽奶油.糖粉 

資料來源:研究小組自行整理 

 

    綜合所述，在 7 道餅乾食譜中，我們發現多數的食譜都採用糖粉與無鹽奶油，都未使用

咖啡渣製作餅乾，所以我們想出要把咖啡渣添加在餅乾裡，創造出有營養的餅乾。 

 

 九、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「咖啡渣回收利用-咖

啡餅乾」，將成品依切面、口感、整體喜好、香氣、購買意願之影響因素比較差異性；本研究

樣本結構以餐飲科學生，進行問卷之研究差異性。 

 

研究工具 

書籍、食譜、相機、

Microsoft Word、Power 

Point、Excel、烹調設

備、器具 
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依變項 

 

低筋麵粉、無鹽奶油、全蛋、砂糖 

 

圖 3、研究架構圖 

 十、研究工具 

中介變項 

餅乾 

自變項 

咖啡渣 

1.62% 

2.65% 

3.68% 
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表 2、工具列表 

      

鋼盆 瓦斯爐 磅秤 湯匙 量杯 打蛋器 

   

刷子 圓鐵盤 切麵刀 

                 資料來源：研究小組自行整理 

 

 十一、配方表 

 

表 3-1 咖啡渣餅乾配方表(62%)－使用配方 

名稱 烘焙百分比 公克 

咖啡渣 62 48 

無鹽奶油 77 100 

砂糖 38 50 

全蛋 42 55 

低粉 100 130 

鹽 2 3 

 

表 3-2 咖啡渣餅乾配方表(65%)－使用配方 

名稱 烘焙百分比 公克 

咖啡渣 65 50 

無鹽奶油 77 100 

砂糖 38 50 

全蛋 42 55 

低粉 100 130 

鹽 2 3 

 

表 3-3 咖啡渣餅乾配方表(68%)－使用配方 
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十二、實驗方法： 

 

表 4、實驗實作過程 

     

1.將咖啡渣烘乾 2.將低粉秤好 3 在秤鹽. 4.奶油 5.砂糖 

     

6.將奶油隔水加

熱 

7.將低粉過篩 8.將低粉奶油蛋鹽

砂糖加入 

9.攪拌至均勻 10.再將咖啡渣

加入拌勻 

 
   

 

11.揉至長條狀 12.放進冰箱 3-5 分

鐘，即可拿出 

13.拿出之後撒上

糖粉 

14.切割滾圓壓

扁即可進入烤

箱 

15.烤至 16~20 分

鐘即為成品 

                          資料來源:研究小組自行整理 

 

十三、研究比較 

名稱 烘焙百分比 公克 

咖啡渣 68 52 

無鹽奶油 77 100 

砂糖 38 50 

全蛋 42 55 

低粉 100 130 

鹽 2 3 
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 小組品評結果: 

 

表 5.加入咖啡渣 62%試做完產品分別由 1 位老師、6 位同學進行試吃，分數如下 

       分數 

選項 
非常不喜歡 不喜歡 普通 喜歡 非常不喜歡 

口感 0 1 4 2 0 

香氣 0 0 4 3 0 

外觀 0 1 5 1 0 

整體喜好 0 1 4 2 0 

購買意願 0 2 4 1 0 

 

表 6.加入咖啡渣 65%試做完產品分別由 1 位老師、6 位同學進行試吃，分數如下 

       分數 

選項 
非常不喜歡 不喜歡 普通 喜歡 非常不喜歡 

口感 0 0 4 3 0 

香氣 0 0 2 5 0 

外觀 0 0 7 0 0 

整體喜好 0 1 5 1 0 

購買意願 0 2 5 0 0 

 

表 7.加入咖啡渣 68%試做完產品分別由 1 位老師、6 位同學進行試吃，分數如下 

       分數 

選項 
非常不喜歡 不喜歡 普通 喜歡 非常不喜歡 

口感 0 2 5 0 0 

香氣 0 2 2 3 0 

外觀 0 0 7 0 0 

整體喜好 0 1 5 1 0 

購買意願 0 4 3 0 0 

 

參、結論 

 

  針對小組進行品評試吃後的結論如下: 

 

1. 口感：在口感的部分，選擇加入 62%和 65%咖啡渣喜歡的各有 4 位而 68%的有 5 位，經小

組品評人員討論後得知餅乾脆度是無法呈現的。 

2. 香氣：在香氣的部分，選擇加入 62%咖啡渣普通的有 4 位，顯示加入咖啡渣的餅乾在餅乾

裏頭有微微的咖啡香是可以接受的而 65%和 68%的味道可能重了點。 
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3. 外觀：在外觀的部分，選擇加入 65%和 68%咖啡渣普通的各有 7 位而 62%的有 4 位，顯然

的加入咖啡渣的餅乾外觀顏色是不太被接受的。 

4. 整體喜好：選擇加入 65%和 68%咖啡渣普通的各有 5 位而 62%的有 4 位，顯示添加咖啡渣

後的餅乾整體是可以接受的。 

5. 購買意願：選擇加入 62%和 65%咖啡渣不喜歡的各有 2 位而 68%的有 4 位，顯示添加過多

咖啡渣的餅乾可能會減少購買的意願。 

 

總結： 

 

一、問題： 

 

1. 餅乾裏頭的咖啡渣加太多，使得品評口感不佳。 

2. 因為糖粉灑得不均勻史的整體外觀不好看。 

3. 第二次製作糖加得不夠多使咖啡渣餅乾變的苦澀。 

 

二、解決方法: 

 

4. 我們改變了咖啡渣的公克數，把 62%減少到 42%。 

5. 我們改變了砂糖的公克數，把 50%增加到 65%。 

6. 我們把糖粉撒在單一面使外觀變得更好。 

 

肆、引注資料: 

 

柯淑屏、張嘉云(2016)。飲料與調酒。五南圖書出版股份有限公司 

吳嘉琪(2008)。烘焙食品製作實習。廣懋圖書股份有限公司 
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