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摘要 
貢丸是國人非常喜愛消費的肉製品之一，貢丸製品是以一種畜禽肌肉作為原料，加入鹽

和其他配料，利用擂潰機或攪拌缸在低溫環境下萃取出鹽溶性蛋白，做為乳化劑，再與脂肪

煉製成一個安定的乳化物，再經加熱使蛋白質凝固製成。為因應國人對健康的需求又能享受

傳統美食，便希望能以植物油脂代替傳統貢丸中的豬背脂，經多次的試做，終於成功的做出

植物油『健康貢丸』。且經針對本科學生、本校教職員工及社區大眾的品評結果顯示健康貢丸

在外觀、脆度、彈性、口味與口感都與豬油貢丸差異性不大，表示利用植物性油脂取代豬背

脂所製作的『健康貢丸』在官能品評並不比傳統貢丸差，在總接受度方面較能接受健康貢丸

的總人數有 61%，傳統貢丸有 32%，且在喜愛度方面也呈現健康貢丸 59：27 的結果，此結
果顯示能接受及喜愛『健康貢丸』的人數比傳統貢丸高。健康貢丸以葵花油製作時最佳且在

產品中不會產生令人不快的味道，在貢丸亦可添加蛋白取代油脂，可製成低脂的健康貢丸。 
 

壹、研究目的與動機 
我們在上畜產品加工課時，老師教我們做貢丸時，我們看到所添加的豬脂很嚇人所以

我們就想說有沒有別的東西可以代替豬脂最後我們就決定利用植物油來代替豬脂。然而現代

國人對健康飲食的要求提升，一般人拒絕食用動物油脂，甚至有些人一見油就怕，然而貢丸

是國人最喜歡的加工肉製品之一，但一般市面上所販售的貢丸，它的肥肉添加量在 25%左右，
甚至有些商人添加超過 25%。 
這些肥肉(豬脂)、葵花油、大豆油它們所含的飽和脂肪酸和不飽和脂肪酸的組成(如表一
所示)差異甚大，肥肉(豬脂)中所含的 Palmitic(C16)高達到 28.3%，Linolen含量少只有 7.1%，
而大豆油所含的 Palmitic( C16)只有 2.5~10.6%，Linolen高達 49~51%。尤其是葵花油的 Linolen 
(C18：2)及十八碳稀酸，共含有 70%以上的，是植物油中最高的。 
表一、肥肉及植物油中脂肪酸之組成 
脂肪酸種類 
油脂種類 

肉豆寇酸

myristic(C14) 
棕梠油酸 

Palmitic(C15)
油酸 

Oleic(C18：1)
亞麻油酸 

Linolen(C18：2)
硬脂酸 

Stearic(C18) 
十八碳

稀酸 
豬脂 
葵花油 
大豆油 

1.3 
5.7 

0.1~0.4 

28.3 
0.07 
2.3 

40.9 
2.85 

23.5~30.8

7.1 
57.04 
49~51 

11.9 
0 

2.4~7 

- 
27.76 

- 
                                                         (林 1993、陳 2001) 

 
根據研究動物油除上述飽和脂肪酸對人體所造成的負擔外它也容易使血中膽固醇上升對

心臟血管不利，而植物油對人體的好處如它含豐富的天然抗氧化劑、必須脂肪酸及卵磷脂且

具有各種生理機能，更不含膽固醇、黃麴毒素、芥酸等而且植物固醇能抑制體內膽固醇之機

能。(業務人員對食用油脂應有的認識 1988)所以我們希望用植物油來代替豬脂，製造出對身
體有益的“健康貢丸”並且希望我們的貢丸無論在口味、彈性、嫩度都不比傳統貢丸差，更

希望消費者能吃得健康又安心。         
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貳、研究設備及器材                         
一、設備：加工室、材料室、鍋子、瓦斯、攪拌機（LIPANG MACHINERY）、冰塊、刮板、

漏杓                                          
 
二、 原料：瘦肉、肥肉、 鹽、聚合磷酸鹽、糖、味精、肉精粉、白胡椒粉、沙拉油、葵花

油、麻油。              
             

參、研究過程與方法 
一、設計配方：本實驗分為 A、B 、C、D四組，A組為傳統豬脂貢丸其配方，B組以大豆

沙拉油代替豬脂，C組以大豆沙拉油、葵花油、麻油、代替豬脂，D組以大
豆沙拉油、葵花油、麻油、蛋白代替豬脂(配方如表二)。               

 
表二、配方表 

A B C D        組別
 
原料名稱 % 

瘦肉 80 80 80 80 

豬脂 20 － － － 

沙拉油 － 20 11 6 

葵花油 － － 8‧5 8‧5 

麻油 － － 0‧5 0‧5 

蛋白 － － － 5 

澱粉 － 5 － － 

食鹽 1‧5 1‧15 1‧15 1‧15 

聚合磷酸鹽 0‧25 0‧25 0‧25 0‧25 

砂糖 2 2 2 2 

味精 
肉精粉 
白胡椒粉 

1 
0‧15 
0‧3 

1 
1‧5 
0‧3 

1 
1‧5 
0‧3 

1 
1‧5 
0‧3 

註：1.原料肉以瘦肉油脂 80：20組成。 
2.其餘的配料以原料肉百分比計算。 
3.以上配方原料肉總重 3公斤。
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二、貢丸製作流程: 

原料肉選擇  (1)須選擇僵直前之肌肉 

  與處理    (2)瘦肉在屠宰後須馬上冷凍 

               (3)瘦肉、肥肉 需絞碎      

 

            (4)植物油須先冷凍 

 

乳 化      (1)把瘦肉放入攪拌缸中，加 

入食鹽及聚合磷酸鹽以抽取 

鹽溶性蛋白 

                

(2)加入肥肉或植物油至乳化 

完成 
 

 

 

 

攪  拌    (1)加入其餘配料 

                 

  (2)攪拌均勻 

 

 
 

 

成  型     (1)以手的虎口度捏製貢丸。              

(2)每個貢丸重量控制為20~ 

30g。              

(3)放入80~90℃水中加熱20

分 

 

 

  
 

 
 

              

 

 

 
熟 成         (1)以冰水急速冷卻 
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成  品 

 

 

 

 

 
三、問卷調查: 

(一)：<1>本校學生,共56人 
<2>本校教職員工,共101人 

<3>社區,共103人 

 

(二)：品評項目:外觀、口感、彈性、脆度、

口味並調查接受度及喜愛度 

 

(三)：問卷設計:如附表一 

             

   

 

                                

 

 

(三)問 

  

 

                              

: 
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肆、結果與討論 
 一 、 健康貢丸之製作: 

           本次實驗主要目的是以植物油替代豬脂，以降低貢丸中飽和脂肪酸的含量，並提昇不
飽和脂肪酸的含量,其過程與結果如下： 

A組：我們以 A組為對照組＜表二＞，是市面上的傳統貢丸，即瘦肉量為 80%，肥肉 20%。 
B 組：B 組中，以沙拉油完全代替豬脂，並在抽取出鹽溶性蛋白後，將沙拉油全部加入原
料中，但因乳化不能完全發揮，導致成品結著力差，鬆散且無法成型，所以又加入

5%澱粉以增加結著力，始能成型，但製造出之貢丸其彈性、口感、等，所有物理性
狀都比 A組來的差，而且沙拉油味道重。 

C組與 D組：（1）使用葵花油，來改善沙拉油味，並添加麻油及提高肉精粉的使用量來增
進健康貢丸的風味，且為了降低貢丸中的油脂量，在 D 組中以 5%蛋白
取代沙拉油，使成品的油脂含量下降，使貢丸更健康。                        

     （2）在製造過程中，我們把植物油冷凍成固體，並且以「分次少量」添加的
方式才能使植物油乳化力增加，且發現高室溫環境中，植物油溶解的速

度增加，油脂溶解使表面積增加，在萃取出之鹽溶性蛋白量無法有效的

包覆情況之下，造成乳化失敗無法結著的狀況。 
 

二.問卷調查結果： 

(一).本科學生： 

1. 調查顯示我們所製造的健康貢丸在外觀(表五)、脆度(表八)口味(表九)都跟豬油貢丸差異 

不大，至於口感(如表六)認為C組比較好的有88%，D組70%而傳統貢丸只佔了66%，反 

之認為口感比較差的C組9%，D組18%，傳統貢丸28%，由此顯示我們所製造的貢丸， 

在口感部份比傳統貢丸優良。另外在彈性方面(如表七)認為C組較好的有85%，D組67%， 

而傳統貢丸只佔了58%，認為彈性比較不好的C組10%，D組18%，傳統貢丸13%，因此 

可見，健康貢丸在彈性方面也比傳統貢丸好。 

 

表三、健康貢丸與傳統貢丸外觀之比較 

A B C D 組別 
項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

14 
57 
21 
0 
8 

4 
52 
32 
7 
5 

13 
63 
14 
0 
10 

14 
52 
19 
0 
15 

調查人數56人<2003.4.15> 
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表四、健康貢丸與傳統貢丸口感之比較 

A B C D 組別 
項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

16 
50 
27 
1 
6 

1 
27 
43 
23 
6 

18 
70 
9 
0 
3 

20 
50 
18 
0 
12 

調查人數56人<2003.4.15> 

 

 

表五、健康貢丸與傳統貢丸彈性之比較 

A B C D 組別 
項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

20 
38 
9 
4 
29 

4 
25 
52 
18 
1 

30 
55 
9 
1 
5 

21 
46 
18 
0 
15 

調查人數56人<2003.4.15> 

 

 

表六、健康貢丸與傳統貢丸脆度之比較 

A B C D 組別 
項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

11 
45 
32 
3 
9 

5 
16 
50 
25 
9 

30 
46 
18 
0 
6 

23 
43 
18 
1 
15 

調查人數56人<2003.4.15> 

 

 

 

 

 

 

 6



表七、健康貢丸與傳統貢丸口味之比較 

 

 

 

A B C D 組別 
項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

11 
59 
18 
5 
7 

4 
20 
41 
34 
1 

21 
55 
18 
0 
6 

25 
43 
14 
4 
14 

調查人數56人<2003.4.15> 

 

 

2.在接受度的調查(如表八)，能接受健康貢丸的總人數有45人，傳統貢丸的有7人， 

  沒表示意見有4人可見他們對健康貢丸的接受度比傳統貢丸來的高。 

 

 

表八、健康貢丸與傳統貢丸接受度之比較 

組別 A B C D 

人數 8 1 30 15 

調查人數56人<2003.4.15> 

 

 

3.在喜愛度的調查(如表九)，喜愛健康貢丸的總人數有41人，傳統貢丸的有7人， 

沒表示意見有6人可看出喜愛健康貢丸的人數比傳統貢丸來的多。 

 

表九、健康貢丸與傳統貢丸喜愛度之比較 

組別 A B C D 

人數 7 2 26 15 

調查人數56人<2003.4.15> 

 

 

 

(二).本校教職員工： 

1. 調查顯示我們所製造的健康貢丸在外觀(如表三)、口感（如表四）、彈性（如表五）、

口味(如表七)都跟豬油貢丸差異不大，至於脆度（如表六）認為C組比較好的88﹪，

D組有78﹪，而傳統貢丸只佔了78%，由此顯示我們所製造的健康貢丸， 

在脆度部份比傳統貢丸優良。 
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表十、健康貢丸與傳統貢丸外觀之比較 

 
A B C D 組別 

項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

28 
58 
0.9 
0 
11 

26 
47 
19 
0 
5 

36 
57 
0.9 
0 
4 

31 
62 
0 
0 
5 

調查人數101人<2003.7.10> 

 

 

表十一、健康貢丸與傳統貢丸口感之比較 

 
A B C D 組別 

項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

34 
48 
9 
1 
4 

13 
44 
35 
1 
3 

41 
41 
8 
0 
7 

34 
47 
7 
0.9 
8 

調查人數101人<2003.7.10> 

 

 

表十二、健康貢丸與傳統貢丸彈性之比較 

 

 

 

 

 

 

 

A B C D 組別 
項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

39 
46 
4 
1.9 
6 

17 
38 
37 
1.9 
3 

41 
46 
5 
0 
5 

35 
47 
8 
1.9 
5 

 

     調查人數101人<2003.7.10> 
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表十三、健康貢丸與傳統貢丸脆度之比較 

 

 

 

 

 

 

 

A B C D 組別 
項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

37 
41 
12 
1 
5 

19 
38 
36 
0.9 
3 

45 
43 
6 
0 
3 

38 
40 
12 
0 
7 

 

     調查人數101人<2003.7.10> 

 

表十四、健康貢丸與傳統貢丸口味之比較 

 

 

 

 

 

 

 

A B C D 組別 
項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

40 
44 
4 
10 
3 

19 
43 
30 
0.9 
4 

45 
42 
8 
0 
2 

42 
44 
7 
0 
4 

 

     調查人數101人<2003.7.10> 

 

 

2..在接受度的調查(如表十五)，能接受健康貢丸的總計有54人，傳統貢丸有30人， 

沒表示意見有6人可見他們對健康貢丸的接受度比傳統貢丸來的高。 

 

表十五、健康貢丸與傳統貢丸接受度之比較 

組別 A B C D 

人數 30 11 28 26 

調查人數101人<2003.7.10> 

 

 

3..在喜愛度的調查(如表十六)，喜愛健康貢丸總統計的有49人，傳統貢丸的有27人， 

沒表示意見有12人可看出喜愛健康貢丸的人數比傳統貢丸來的多。 

 

表十六、健康貢丸與傳統貢丸喜愛度之比較 

組別 A B C D 

人數 27 13 25 24 

調查人數101人<2003.7.10> 
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(三).社區： 

1.調查顯示我們所製造的健康貢丸在外觀(如表十七)、口感(如表十八)、口味(如表二十 

一) 都跟豬油貢丸差異不大，至於彈性方面（如表十九）雖然認為A組比較好的有77 
%，而C組63%，D組也只有64%，但是差異並不大。在脆度方面（如表二十）認 

為A組比較好的有90﹪，C組有68﹪，D組也是 68%，此使結果顯示在社區調查時 
傳統貢丸在彈性、脆度都比健康貢丸略優。 

 

表十七、健康貢丸與傳統貢丸外觀之比較 

A B C D 組別 
項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

31 
23 
0.9 
0.9 
43 

22 
28 
2 
0.9 
45 

23 
29 
0.9 
0.9 
45 

25 
28 
1 
0.9 
43 

調查人數103人<2003.7.10> 
表十八、健康貢丸與傳統貢丸口感之比較 

 
A B C D 組別 

項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

29 
21 
4 
0 
44 

13 
25 
12 
0 
48 

24 
24 
3 
0 
47 

20 
30 
4 
0 
44 

調查人數103人<2003.7.10> 

 

表十九、健康貢丸與傳統貢丸彈性之比較 

 
A B C D 組別 

項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

26 
51 
3 
0 
18 

17 
32 
11 
0 
38 

21 
42 
5 
0 
30 

13 
51 
7 
0 
27 

 

 

 

 

 

 

 

調查人數103人<2003.7.10> 
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表二十、健康貢丸與傳統貢丸脆度之比較 

 
A B C D 組別 

項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

29 
61 
1 
0 
7 

10 
51 
12 
0 
25 

18 
50 
8 
0 
22 

20 
48 
7 
0 
23 

 

 

 

 

 

 

 

調查人數103人<2003.7.10> 

 

表二十一、健康貢丸與傳統貢丸口味之比較 

 
A B C D 組別 

項目 % 
非常好 
好 
不好 
非常差 
其他 

27 
23 
3 
0 
45 

14 
29 
9 
0 
46 

13 
30 
7 
0 
48 

19 
28 
3 
0 
48 

 

 

 

 

 

 

 

調查人數103人<2003.7.10> 

 

 

2.在接受度的調查(如表二十二)，能接受健康貢丸的總人數有45人，傳統貢丸的有47 

人沒表示意見有1人可見他們對健康貢丸的接受度與傳統貢丸差異不大。 

 

 

表二十二、健康貢丸與傳統貢丸接受度之比較 

組別 A B C D 

人數 47 10 15 30 

調查人數56人<2003.4.15> 

 

在喜愛度的調查(如表二十三)，喜愛健康貢丸的總人數有48人，傳統貢丸的有38人 

沒表示意見有7人可看出喜愛健康貢丸的人數比傳統貢丸來的多。 

 

表二十三、健康貢丸與傳統貢丸喜愛度之比較 

組別 A B C D 

人數 38 10 15 33 

調查人數103人<2003.7.10> 
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D.下列圖表是根據上列三項調查結果所統計出的，圖一至圖五顯示出健康貢丸與傳統貢丸在
外觀、口感、彈性、脆度及口味上，都差異不大，而在接受度方面較能接受健康貢丸的總

人數有 53%，而傳統貢丸只有 32%，且在喜愛度方面也呈現 50：27的結果。
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圖一：健康貢丸與傳統貢丸在外觀之比較 
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圖二：健康貢丸與傳統貢丸在口感之比較 
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圖三：健康貢丸與傳統貢丸在彈性之比較 
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 圖四：健康貢丸與傳統貢丸在脆度之比較 
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 圖五：健康貢丸與傳統貢丸在口味之比較 
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  圖六：健康貢丸與傳統貢丸在接受度之比較 
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 圖七：健康貢丸與傳統貢丸在喜愛度之比較        
      

 

伍、結  論 
 
    現代人的飲食觀念，近年來一直在改善，對食物品質的要求也愈來愈高，以植物油來取
代貢丸中的動物性油脂，不僅可減少動物性油脂的攝取量也可避免動物性脂肪對人體所造成

的不良影響。根據以上實驗結果顯示，以植物油代替豬脂來製作健康貢丸，只要正確做好原

料控管以及嚴格控制製造過程的溫度，已確定能成功，且在外觀、脆度及口味、彈性、及口

感上，我們所製造的健康貢丸不比傳統貢丸差，甚至在接受度及喜愛上比傳統貢丸來得更

好，因此以植物油來取代傳統貢丸中的豬脂來製造『 健康貢丸 』是可行且值得推廣的。    
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評語 
1.以植物油取代豬脂製備貢丸，對人體健康具有正面意義，植物油須先冷凍才能製成貢丸，
具有創意。 

2.方法適切，成果分析品評詳盡。 
3.官能品評和全校師生有互動 
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