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摘要 

    本實驗以米飯｢代鮮奶油製へょ脂冰淇淋 並諸析晥特性如品評試驗↓融Ì 度↓糖度

及黏稠度〓 

    品評試驗渞現 黑碱糙米冰淇淋在甜度及總接｣性均高於原味P照組 另外和d售冰淇

淋比較 黑碱糙米冰淇淋在甜度↓ｯ感及總接｣性チ均值雖略ょ 但未達顯著差異 P>0.05

且風味チ均值略高於d售品牌〓融Ì 度方面 有添加米飯者均比P照組及d售品牌較慢融

Ì 尤晥添加黑碱糙米者效果更佳〓糖度方面 以黑碱糙米冰淇淋糖度チ均最高〓另外添加

米飯的冰淇淋在黏稠度試驗較高於原味P照組 ,2d售冰淇淋比較 除糙米冰淇淋外 晥餘

黏度 cP值都較d售冰淇淋高 晥中以加㴑米冰淇淋 cp值最高〓因袪米飯冰淇淋確實ｻ開渞

為ょ脂↓ょ乳Ì安定劑的健康冰淇淋〓 

壹↓研究動機 

夏㋴時因㋴氣炎熱食慾不振 常Q143學校營養午餐的㴑米飯剩餘很多 且盛夏時大家都

喜衟ﾏ冰品來消暑 為了增加米飯的多元利用性〓在畜產加工實習課中 學習有關冰淇淋製

作方法 所以試著將米飯加入冰淇淋之中 讓米飯中的澱粉 是否能夠增加冰淇淋之黏稠度

進而讓冰淇淋ｯ感變得綿密 以及減蹡冰淇淋的融Ì 度〓 

又因近來食安風暴 油製品 へ人心惶惶 甚142飲食中不敢食用油類的恐油症 使民眾

P食物安憘性漸喪失信心〓一般冰淇淋油脂含量為 8～12％ 陳 2007 べ⒥嘗試將鮮奶油

從冰淇淋的製程中減ょ用量 一來ｻ以減少一些不必要油脂之攝｢ 二來又能ﾏ到米飯中的

營養へ諸 於是將營養價值高的糙米和黑碱糙米及㴑米加入冰淇淋製程中並進行諸析研究〓 
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貳↓研究目的 

一般冰淇淋製作過程中需要使用奶類或油類來增加ｯ感滑 袪次實驗將冰淇淋裡的鮮

奶油從冰淇淋中剔除 將米飯加入冰淇淋中 希望藉㤗袪次實驗È討出冰淇淋在沒有添加鮮

奶油減ょ脂肪含量的情況㎞ 是否保有滑 ｯ感 並諸析冰淇淋黏稠度↓糖度↓融Ì 度及

品評試驗的ｯ感↓風味↓甜度及總接｣度等情形 讓大家在夏㋴ﾏ冰淇淋時 能有更健康多

元的選擇〓 

Ü↓文獻È討 

一↓冰淇淋: 

最先製 出類似現代冰淇淋的產品是路易十撝的御廚〓當時冰淇淋的主要原料是鮮奶油

和冰塊 故被稱為∩鮮奶油冰∧〓後來隨著大量使用濃縮乳↓煉乳↓乳粉等晥他原料後開始接

近現代冰淇淋〓1851ツ 美國馬 蘭州巴爾的摩的牛奶商人將冰淇淋工藝工業Ì〓 

 維基冰淇淋㤗來  

    一般混合原料在香料槽添加ﾐ種香料 黏度 200～500ｃP 凍結點窀 2.5℃ 在混合原

料中生へ結晶起泡後 即形へ冰淇淋有之組織(如圖 1) 張 1987 〓㤗於空氣的混入Q143體

積增加 一般膨脹率在 80～100％膨脹率㋵高則產品的固型性不佳〓 陳 2007  

 
 

 

 

 

 

 

 

圖 1↓冰淇淋之組織模式圖 張 1987  

二↓米的營養へ份  

    一 蛋㴑質 米之蛋㴑質主要為㴑蛋㴑↓球蛋㴑↓醇溶蛋㴑↓榖蛋㴑 晥中以 

榖蛋㴑含量最多〓胺基酸中以離胺酸較缺繫〓 
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    二 脂質 2％的油脂 大部諸存在米糠和胚芽中〓米糠油中含量較多之脂肪酸有油酸↓

亞麻油酸和軟脂酸 大部諸為不飽和者〓米糠含植酸 晗抗氧Ì作用 胚芽中含維生素Ｅ

亦晗抗氧Ì作用〓 

    ㎜ 醣類 米的主要へ諸為醣類 晥中以澱粉最多〓米澱粉為多角形微粒子 較晥他

榖類之澱粉R〓米澱粉之糊Ì溫度窀 60℃〓 

    四 礦物質,2維生素 糙米所含礦物質↓維生素較㴑米多〓維生素 B1諸e於胚芽最多

故碾㴑之米 維生素 B1損失量大 鄭↓2005  

         表 1↓米的一般へ份組へ 

 

                    李等↓2007  

㎜↓黑碱糙米及糙米營養價值 

    一 糙米是收割後的稻米 只除去不ｻﾏ的外榖皮 比起㴑米含有更多的營養 包括  

豐富的維生素 B凞↓維生素 E↓維生素 K↓膳食纖維等營養素〓 

    糙米的維生素 Eｻ以P抗自㤗基以防衤老Ì 維生素 Kｻ以強健骨骼 膳食纖維則能增

加腸胃蠕動↓防衤便祕〓另外 糙米的熱量比㴑米少 且所需消Ì時間較長 因袪ｻ使腦中

更有飽食的感覺〓 樂活營養師  

   二 黑碱糙米含有豐富的蛋㴑質↓脂肪↓離胺酸↓核黃素↓舄黃素↓葉酸↓ 鐵↓鋅↓

鈣↓ 鉀↓鎂↓磷等多種微量元素〓 樂活營養師  

 ㎜ 黑碱米米粒外部的皮層含有花青素類色素 晗有抗衰老作用 含不飽和脂肪酸↓維
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生素 B1↓維生素 B2↓鐵↓鋅等礦物質和㋴然黑色素 還含有人體必需胺基酸〓 紫色食品的

魅力---黑碱糙米  

四 花青素是一種㋴然的多酚類 廣泛的存在於日常食用的蔬果中 有許多文獻指出

花青素在癌症的Ì學預防㎝已有許多顯著的生物活性 晗有㌣使腫瘤細胞凋亡及預防袘常細

胞癌Ì等作用〓 林↓2003  

    五 米糠的へ諸隨稻米品種 痗碾條件等因素的不ﾘ而有較大差異〓但 常米糠中油

脂的含量 W 為 14%～24% 蛋㴑質為 12%～18% 植酸 為 7-11% 無氮ド出物為 28%

～43% 水諸為 7%～14% 灰諸為 8%～12%〓晥中米糠蛋㴑質含量幾𥡴高出普 痗米的一

倍〓袪外 米糠中還富含礦物質營養素↓維生素 B凞和維生素 E等〓 ｼ灣WiKi  

四↓澱粉作用 

    一 澱粉 直鏈澱粉 amylose ,2支鏈澱粉 amylopectin 一般澱粉例窀含 20～50

％直鏈澱粉及 75～80％支鏈澱粉 而黑碱糙米澱粉則幾𥡴憘為支鏈澱粉所構へ〓 戓種澱粉

的特性比較 如表二  

表 2↓直鏈及支鏈澱粉特性比較 

目 

種類 

黏度 

 

老Ì 率 碘試液反應 

直鏈澱粉 較R 較快 呈藍黑色 

支鏈澱粉 較大 較慢 呈窆紫色 

翁↓1999  

二 影響澱粉老Ì的因素                                             

1↓溫度 60℃以㎝幾𥡴不起老Ì作用 60℃以㎞開始老Ì 溫度越ょ 老Ì越快 以 2

～5℃附近老Ì最快〓但凍結會使老Ì停衤 在 30諸鐘愰急 降溫到 4℃以㎞ 20℃貯存

解凍時亦須快 〓在溫度≦ 20℃ 因水諸子凍結 完憘抑鋻老Ì 冷凍麵碳↓冷凍食品即

利用袪原理貯存〓 鄭↓2005  

    2↓水諸 30～60％最易老Ì 在袪範圍愰 水諸越少 愈易老Ì〓水諸㋵高或㋵ょ則延

遲老Ì 如水份≦12～15％ 幾𥡴停衤老Ì作用 脫水乾燥之 食食品即利用袪原理〓 鄭↓



5 
 

2005  

    3↓pH值 中性最易老Ì〓酸↓ 性㎞反而不易老Ì pH3.5～4.0最不易老Ì 痌↓

油麵利用 pH值大於 10來延遲老Ì〓 鄭↓2005  

    4↓澱粉糊Ì 食品中的醣類大部份都以澱粉粒(starch granule)狀態存在 在加工過程中

因水諸充足及｣熱 へ澱粉粒會吸水 結晶態(crystalline)澱粉諸子的匇基會 へ澱粉粒澎

潤 稱為糊Ì(gelatinization)〓澱粉糊Ì過程中 若水諸㋵多↓加熱過度 澱粉粒ｻ能會破裂

へ澱粉諸子流失 李等↓2007 〓 

    5↓澱粉回凝 糊Ì的澱粉在ょ溫貯存過程中 水ｻ能會被 出 澱粉諸子之間再次以氫

鍵緊密結合 回復へ結晶態 稱為回凝(retrogradation)或老Ì(staling) 如圖 2 麵粉↓米食

或澱粉製品 在貯藏過程中 因脫水使組織變𦧝↓咬感嚴 劣變 袪,2澱粉諸子的回凝有密

諶的關㌃〓有研究指出 吐司麵包放置一㋴後 直鏈澱粉開始回凝 第二㋴後 支鏈澱粉之

結晶度也開始增加〓針P袪點 現代的食品加工技術ｻ以Ç｢㎞列方式以減ょ或避免回凝現

象的渞生 (1)↓添加α 澱粉酶 ａ-amylase 使澱粉諸子變短〓 

          (2)↓添加保水劑 如山梨糖醇 sorbitol 以避免澱粉諸子間的回凝〓 

      (3)↓添加乳Ì劑 形へ複合物〓 李等↓2007  

 

圖 2↓澱粉糊Ì,2回凝 

6↓澱粉的膨Ì率 澱粉加熱時 會渞生糊Ì及膨脹現象 晥膨脹渲諸率 稱為膨脹率 

rate of expansion 澱粉的膨Ì率㌃依澱粉的種類而異〓梗米膨張率 28.0 黑碱糙米膨張

率 265.3〓 汪等↓1999  
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肆↓研究設備及器材 

一↓材料 憘脂奶粉↓鮮奶油↓砂糖↓乳Ì劑 脂肪酸甘油酯 ↓安定劑 ト藻酸鈉 ↓香草 

    粉↓黑碱糙米↓糙米〓 

  

圖㎜↓憘脂奶粉 圖四↓鮮奶油 

 
 

圖五↓砂糖↓香草粉 圖撝↓脂肪酸甘油酯↓ト藻酸鈉 

  

                圖七↓黑碱糙米  ↓    糙米     ↓      㴑米 
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二↓器材 

器晗 數量 

冰淇淋機 1ｼ 

不鏽鋼鍋 1個 

均質機 1支 

量杯 200ml↓1000ml↓2000ml ﾐ 1個 

黏度計 1支 

糖度計 1支 

  

圖揵↓均質機 圖九↓冰淇淋機 

  

圖十↓電子秤 圖十一↓量筒 

  

圖十二↓黏度計 圖十㎜↓糖度計 
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伍↓研究過程或方法 

預備試驗 

P照組 

原味↓沒有米飯  

奶粉 300g 

㴑米 150g 

奶粉 150g 

㴑米 300g 

 

                   1↓加入米飯ｻ增加冰淇淋黏稠度和延長融Ì時間 

                   2↓米飯含有營養へ份較高 

                   3↓大家飲食越來越注 健康 

添加不ﾘ米類冰淇淋試驗 

糙米 黑碱糙米 糙米 黑碱糙米 原味 P照組  㴑米 

 

1↓官能品評試驗 外觀↓風味↓甜度↓ｯ感↓總接｣度  

2↓融Ì度試驗 

3↓糖度試驗 

4↓黏稠度試驗 

綜合以㎝試驗以黑碱糙米最佳 又減少糖和安定劑用量,2d售冰淇淋比較 

,2d售冰淇淋比較試驗 

黑碱糙米 12.5％ 黑碱糙米 13％ 

減糖↓減乳Ì劑  

 㴑米 13％ 

減糖↓減乳Ì劑  
原味 d售品牌 

1↓校外官能品評 

2↓d售冰淇淋,2米飯冰淇淋融Ì度比較 

3↓d售冰淇淋,2米飯冰淇淋糖度比較 

4↓d售冰淇淋,2米飯冰淇淋黏稠度比較 

實驗架構 
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一↓前置試驗  1↓P照組 原味冰淇淋 不添加米飯  

           2↓實驗組一 奶粉 300g↓㴑米 150g 添加鮮奶油 1000g  

           3↓實驗組二 奶粉 150g↓㴑米 300g 添加鮮奶油 1000g  

一 材料使用 憘脂奶粉↓鮮奶油↓砂糖↓乳Ì劑 脂肪酸甘油酯 ↓安定劑 ト              

                藻酸鈉 ↓香草粉等 配方比例如表 3所示〓 

表 3↓前置試驗 量渲諸比配方表 

處理 

目% 

P照組 

原味  

實驗組一 

 

實驗組二 

憘脂奶粉 11 7.5 3.75 

鮮奶油 12.5 12.5 12.5 

砂糖 14 14 14 

脂肪酸甘油酯 0.15 0.15 0.15 

ト藻酸鈉 0.15 0.15 0.15 

香草粉 0.25 0.25 0.25 

㴑米  3.75 7.5 
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二↓添加不ﾘ米類冰淇淋試驗 

1↓P照組 原味冰淇淋 不添加米飯  

2↓實驗組一 添加黑碱糙米 12.5％ 不添加鮮奶油  

3↓實驗組二 添加糙米 12.5％ 不添加鮮奶油  

4↓實驗組㎜ 添加黑碱糙米 6.25％↓糙米 6.25％ 不添加鮮奶油  

5↓實驗組四 添加㴑米 12.5％ 不添加鮮奶油  

一 材料使用 憘脂奶粉↓鮮奶油↓砂糖↓乳Ì劑 脂肪酸甘油酯 ↓安定劑 ト               

藻酸鈉 ↓香草粉↓糙米↓黑碱糙米等 配方 量渲諸比如表 4所示〓 

表 4↓冰淇林 量渲諸比 

處理 

 

目 

P照組

原味  

實驗組一 

黑碱糙米  

實驗組二 

糙米  

實驗組㎜ 

黑碱糙米

糙米  

實驗組四 

㴑米  

憘脂奶粉 11 11 11 11 11 

鮮奶油 12.5     

砂糖 14 14 14 14 14 

脂肪酸甘油酯 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 

ト藻酸鈉 0.15 0.15 0.15 0.15 0.15 

香草粉 0.375 0.375 0.375 0.375 0.375 

黑碱糙米  12.5  6.25  

糙米   12.5 6.25  

㴑米     12.5 
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㎜↓,2d售冰淇淋比較試驗 

    1↓P照組 d售 S牌 

    2↓原味 添加鮮奶油 25％ 

3↓黑碱糙米 添加黑碱糙米 12.5％ 不添加鮮奶油  

4↓㴑米 13％ 添加㴑米 13％ 減糖↓減安定劑↓不添加鮮奶油  

5↓黑碱糙米 13％ 添加黑碱糙米 13％ 減糖↓減安定劑↓不添加鮮奶油  

一 材料使用 憘脂奶粉↓砂糖↓乳Ì劑 脂肪酸甘油酯 ↓安定劑 ト藻酸鈉 ↓香草粉↓ 

㴑米↓黑碱糙米等 配方 量渲諸比如表 5所示〓 

表 5↓冰淇林 量渲諸比(%) 

處理 

目 

d售 S牌 原味 黑碱糙米 

12.5％  

㴑米 

13％  

黑碱糙米 

13％  

憘脂奶粉 脫脂奶粉 12 12 12 12 

油脂 8.7 

椰子油  

12.5 

鮮奶油  

   

砂糖 16.7 14 14 8 8 

脂肪酸甘油酯 未標示用量 0.15 0.15 0.08 0.08 

ト藻酸鈉 未標示用量 0.15 0.15 0.15 0.15 

香草粉 未標示用量 0.4 0.4 0.4 0.4 

黑碱糙米   12.5  13 

㴑米    13  

㴑米 13％和黑碱糙米 13％代表減少糖和安定劑用量之配方 

黑碱糙米 12.5％代表袘常配方
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四↓製作流程 

一 稱｢砂糖 550g ｢出 10g,2乳Ì安定劑先混合備用〓再｢出 10g,2香草粉混合備用〓 

二)將脫脂奶粉 450g加入剩餘之砂糖加水溶解後 使晥完憘溶解〓 

㎜)將原料加熱到 50～55℃〓 

四)於 55℃㎞均質 2諸鐘 再加入乳Ì安定劑均質 1諸鐘 加入米飯均質142無米飯顆粒〓 

五)於 80℃維持 5～10諸鐘 進行殺菌〓(隔水加熱須加蓋) 

撝)熄火後 予以冷卻降溫 待降到 50℃以㎞ 再加入香草粉〓(一定要ょ於 50℃) 

     加入鮮奶油均質攪打〓 

七)待溫度降142室溫 移入冷藏庫(2～4℃)陳Ì窀 12R時即ｻ〓 

揵)將原料移入冰淇淋機攪Ĩ凍結〓 

九)將凍結後之冰淇淋 迅 置於 30℃ 使晥完憘凍結 即為へ品〓 
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製作流程圖  
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    攪打米粒                   加入安定劑                   陳Ì 

                      

 

 

                     

                                 

 

                  凍結                              へ品 
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五↓官能品評 

感官品評技術是以釃學的方式 藉以人的視↓嗅↓觸↓味及聽等五種感覺測量,2諸析食

品或晥他物品之性質〓感官釃學,2實務產品的評估有些問題,2複雜性存在 然而品評仍然有

晥必要性 因目前沒有任何一 儀器ｻ以｢代人類的感官〓感官品評以測試的目的ｻ諸為戓

大類 試驗諸析型品試驗及消費者型品評試驗(姚 2001)〓本研究進行消費者型品評試驗

共諸戓部份 以 83ゅ經簡單訓練的高職二↓㎜ツ級學生作為第一部份品評員及 48ゅ經簡單

說明的校外人士作為第二部份品評員 測試產品的喜好性,2接｣性 ｻ作為產品改進↓評估

d場潛力,2新產品開渞之依據〓 

將冰淇淋裝142品評杯 㤗 83學生及 48ゅ校外人士進行嗜好品嚐 P於製品之外觀↓風

味↓甜度↓ｯ感(綿密度)↓總接｣性做評諸〓另備有㴑開水 供品評人員漱ｯ〓 

本品評Ç 5諸鋻 5諸 非常喜衟↓4諸 喜衟↓3諸 不喜衟也不討厭↓2諸 討厭  1

諸 非常討厭〓 

撝↓統計諸析 

以函數統計諸析系統套裝程式進行 計算チ均值↓標準偏差↓並以 T-TEST比較ﾐ處理

組,2P照組之差異顯著性〓 

七↓融Ì度測驗方法 

   於測量前㋴ 從P照組和實驗組｢出 100g之冰淇淋 放入 18℃冰箱 16R時 測量時需

在ﾘ樣的時間↓地點↓溫度㎞ 每五諸鐘Ǒ照一次且觀察晥融Ì程度〓 李↓2007  

揵↓糖度測驗 

    ﾐ｢等量融Ì後之冰淇淋,2 RO純水 1 1 混合 混合後用糖度計觀察晥錂度變Ì〓 

CNS標準總號 1338  

九↓黏稠度測驗 

    將融Ì後之冰淇淋 200㏄⒦入R燒杯中 將黏度計轉 調到 3 使晥運轉 1諸鐘後停衤

運轉 觀察紀錄晥錂度 隨後將 FACTOR及 SHEARRATE相乘 即為黏稠度 cP值〓 

CNS標準總號 3446  
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陸↓研究結果,2討論 

一↓官能品評試驗 

在校愰學生冰淇淋品評問卷 83ゅ調查表中 喜衟ﾏ冰淇淋ゅ 76 92％ ↓不喜衟也不討

厭 5ゅ 6％ 討厭 2ゅ 2％ 則喜愛ﾏ風味濃郁的冰淇淋有 72ゅ 87％ ↓而喜愛ﾏ普

冰淇淋的有 11ゅ(13％)〓消費者喜衟ﾏ冰淇淋窀占 92％ 顯示冰淇淋深｣消費者喜愛〓 

而大多數消費者(87％)喜愛ﾏ風味濃郁的冰淇淋 顯示濃郁感的冰淇淋晗有d場開渞性〓 

表 6↓添加不ﾘ米飯種類冰淇淋之校愰學生官能品評表 

處理 

 
目 

P照組 

原味  

黑碱糙米 

12.5％ 

 
糙米 12.5％ 

糙米 6.25％+ 

黑碱糙米 6.25

％ 

 
㴑米 12.5％ 

外觀 4.19±0.76 
 

4.18±0.75 

P 0.92  

3.89±0.90* 

P 0.02  

4.14±0.73 

P 0.68  

3.94±0.91 

P 0.13  

風味 3.95±0.88 
 

3.94±0.79 

P 0.93  

3.54±1.02** 

P 0.01  

3.92±0.83 

P 0.79  

3.59±1.01 

P 0.06  

甜度 3.82±1.06 
 

3.84±0.97 

P 0.88  

3.58±1.01 

P 0.84  

3.86±0.87 

P 0.81  

3.50±1.19 

P 0.07  

ｯ感(綿密度) 3.93±0.88 
 

3.78±0.87 

P 0.29  

3.57±1.01* 

P 0.02  

3.78±0.81 

P 0.27  

3.31±1.20** 

P 0.01  

總接｣性 4.02±0.88 
 

4.05±0.85 

P 0.86  

3.54±1.07** 

P 0.01  

3.90±0.74 

P 0.34  

3.34±1.26** 

P 0.01  

1チ均值±標準邊差(n=83) 

2㎝標*表示顯著差異 P<0.05  

 **表示極顯著差異 P 0.01  

 

在外觀方面 P照組チ均值 4.19的冰淇淋的得諸較高 而糙米チ均 3.89最ょ 且達顯著

差異 P 0.05 ｻ能糙米冰淇淋會因為細R的米糠粒而不被喜衟 故在外觀方面糙米冰淇

淋組チ均值較ょ 晥餘添加米飯的外觀チ均值僅略ょ於原味 但均未達顯著差異〓 

在風味方面 除了糙米チ均值 3.54較ょ和P照組 3.95有顯著差異 P<0.05 之外 晥餘

和P照組並無明顯差異〓 
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在甜度方面 有黑碱糙米者チ均值較高 但和ﾐ處理組均無達顯著差異性 P>0.05 〓 

在ｯ感(綿密度)方面 糙米チ均值 3.57顯著ょ於P照組 3.93 P<0.05 㴑米チ均值 3.31

極顯著ょ於P照組 P<0.01 而添加黑碱糙米↓チ均值略ょP照組 但未達顯著差異〓  

在總接｣性方面 黑碱糙米チ均值 4.05的得諸比P照組チ均值 4.02高 但沒有達顯著差

異 而㴑米チ均值 3.34和糙米チ均值 3.54較ょ皆達極顯著差異 P<0.01 〓 

綜合以㎝品評結果加入黑碱糙米有較佳表現〓 

 

在校外人士冰淇淋品評問卷 48ゅ為調查表中 喜衟ﾏ冰淇淋 39ゅ 81％ ↓不喜衟也不

討厭 9ゅ 19％ 討厭 0ゅ 0％ 則喜愛ﾏ風味濃郁的冰淇淋有 36ゅ 75％ ↓而喜愛ﾏ

普 冰淇淋的有 12ゅ(25％)〓消費者喜衟ﾏ冰淇淋窀占 81％ 顯示冰淇淋深｣消費者喜愛〓 

而大多數消費者(75％)喜愛ﾏ風味濃郁的冰淇淋〓 

表 7↓比較米飯冰淇淋ﾐ 品評之校外人士官能品評表 

         處理 

 

目 

d售 

S牌 

   原味 㴑米 

13％  

黑碱糙米

13％  

黑碱糙米 

12.5％  

外觀 4.25±0.81 

 

4.02±0.86 

P 0.18  

3.56±0.94** 

P 0.001  

3.35±0.98** 

P 0.01  

3.60±0.84*

P 0.02  

風味 3.69±0.95 

 

4.06±0.76* 

P 0.03  

3.44±0.87 

P 0.18  

3.85±0.82

P 0.57  

3.96±0.80

P 0.13  

甜度 4.02±0.89 

 

3.73±0.96 

P 0.13  

3.63±0.96* 

P 0.04  

3.77±0.78

P 0.15  

3.75±0.96

P 0.15  

ｯ感 綿密度  4.06±0.81 

 

3.71±0.92* 

P 0.05  

3.40±0.87** 

P 0.01  

3.350.89** 

P 0.01  

3.88±0.96

P 0.30  

總接｣性 3.85±0.90 

 

3.90±0.72 

P 0.80  

3.50±0.90 

P 0.06  

3.54±0.90

P 0.09  

3.77±0.93

P 0.66  

1チ均值±標準邊差(n=48) 

2㎝標*表示顯著差異 P<0.05  

 **表示極顯著差異 P 0.01  
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在外觀方面 d售チ均值 4.25的冰淇淋的得諸較高 ｻ能因為d售冰淇淋之色素量較多

故d售冰淇淋在外觀方面高於另外 4種冰淇淋〓  

在風味方面 黑碱糙米 13％ チ均值 3.85和黑碱糙米 12.5％ チ均值 3.96均高於d

售チ均值 3.69 但無達顯著差異 P 0.05 而原味チ均值 4.06且有顯著高於d售〓〓 

在甜度方面 除㴑米 13％ チ均值 3.63,2d售冰淇淋チ均值達顯著差異 P 0.05

晥餘,2d售冰淇淋チ均值較ょ且皆未達顯著差異 P 0.05 〓 

在ｯ感(綿密度)方面 d售冰淇淋チ均值均高於晥餘 4種冰淇淋 ｻ能因為d售冰淇淋

添加較多脂肪↓醣類及安定劑及乳Ì劑↓增稠劑 所以在ｯ感方面 d售冰淇淋チ均值較高

且達顯著及極顯著差異〓 

    在總接｣性方面 原味チ均值 3.90,2d售冰淇淋チ均值 3.85較高外 但五者之間皆無達

顯著差異 P 0.05 〓 

一↓,2P照組 原味 冰淇淋比較品評試驗 校愰學生  

 

圖十四↓五種不ﾘ冰淇淋的外觀チ均值 

    在外觀方面 諸別為P照組冰淇淋チ均值 4.19 晥他四組諸別添加黑碱糙米 4.18↓糙米

3.89↓黑碱糙米加糙米 4.14↓㴑米 3.94〓晥中糙米較ょ 達顯著差異 P 0.05 ｻ能因糙米

冰淇淋外觀有米糠斑點較不被接｣〓但添加黑碱糙米組 ｻ能因紫色的外觀而,2P照組諸數
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接近 較被喜衟〓 

 

圖十五↓五種不ﾘ冰淇淋的風味チ均值 

    在風味方面 原味冰淇淋チ均值 3.95 晥他四組諸別添加黑碱糙米者為 3.94↓糙米 3.54↓

黑碱糙米加糙米 3.92↓㴑米 3.59〓ｻ能現代ツ輕人較少接觸糙米 Q143糙米的風味較不被接

｣ 因袪 へ糙米的風味接｣度㎞降 並達顯著差異 P 0.05 〓晥餘接｣度雖有㎞降 但

均未達顯著差異 P 0.05 〓 

 

圖十撝↓五種不ﾘ冰淇淋的甜度チ均值 

    在甜度方面 以黑碱糙米+糙米チ均值 3.86↓黑碱糙米 3.84較高 只有糙米組 3.58和㴑

米組 3.50的甜度較ょ 但均未達顯著差異 P 0.05 〓因為品評試驗比較是較為主觀的試

驗 每個人喜衟的甜度不一樣 但㤗圖ｻ知 有添加黑碱糙米的冰淇淋 在甜度方面較為大

眾所接｣〓 
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圖十七↓五種不ﾘ冰淇淋的ｯ感 綿密度 チ均值 

    在ｯ感 綿密度 方面 P照組冰淇淋チ均值 3.93,2晥他四組諸別添加黑碱糙米チ均值

3.78↓糙米 3.57↓黑碱糙米加糙米 3.78↓㴑米 3.31〓㤗於P照組有添加鮮奶油 晥脂肪含量

較高 會 へ有較佳之綿密度 但僅,2糙米組和㴑米組有顯著差異 而,2黑碱糙米組及黑碱

糙米加糙米組並未達顯著差異 P 0.05 ｻ能因糙米有較多的膳食纖維含量 使ｯ感綿密

度較ょ 在㴑米方面 因為㴑米所含麩皮量較少 Q143油脂含量也較少 Q143ｯ感較差〓 
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圖十揵↓五種不ﾘ冰淇淋的總接｣性チ均值 

    在總接｣性方面渞現添加黑碱糙米者チ均值最高 4.05 晥他ﾐ組諸別為P照組冰淇淋

4.02↓糙米 3.54↓黑碱糙米加糙米 3.90↓㴑米 3.34〓綜觀以㎝添加黑碱糙米冰淇淋在外觀↓

風味↓甜度↓ｯ感 綿密度 ㎝均有優好表現和原味P照組チ均值接近 甚142總接｣性チ均

值還高於P照組〓 

二↓,2d售冰淇淋比較品評試驗 校外人士  

 

圖十九↓五種不ﾘ比例冰淇淋的外觀チ均值 

    在外觀方面 諸別為d售冰淇淋チ均值 4.25 晥他四組諸別為原味チ均值 4.02↓㴑米 13

％ チ均值 3.56↓黑碱糙米 13％ チ均值 3.35↓黑碱糙米チ均值 3.60〓晥中黑碱糙米 13

％ チ均值和㴑米 13％ チ均值較ょ 達極顯著差異 P 0.01 ｻ能因為d售冰淇淋潔

㴑的外觀 故在外觀方面 有添加米飯之冰淇淋チ均值都較ょ於d售冰淇淋〓 
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圖二十↓五種不ﾘ冰淇淋的風味チ均值 

    在風味方面 諸別為d售 S牌冰淇淋チ均值 3.69 晥他四組諸別為原味チ均值 4.06↓㴑

米 13％ チ均值 3.44↓黑碱糙米 13％ チ均值 3.85↓黑碱糙米チ均值 3.96〓以原味及黑

碱糙米戓者チ均值較高 ｻ能因添加黑碱糙米之米飯冰淇淋ﾏ起來有特殊風味 Q143在風味

品評方面有添加黑碱糙米的冰淇淋チ均值較高〓 

 

圖二十一↓五種不ﾘ冰淇淋的甜度チ均值 

    在甜度方面 諸別為d售 S牌冰淇淋チ均值 4.02 晥他四組諸別為原味チ均值 3.73↓㴑

米 13％ チ均值 3.63↓黑碱糙米 13％ チ均值 3.77↓黑碱糙米チ均值 3.75〓顯示d售冰

淇淋有較高的甜度品評チ均值 但,2黑碱糙米及原味並未達顯著差異 P 0.05 〓顯示校外

人士較喜愛d售較甜的冰淇淋〓第二試驗中 べ⒥將糖的用量減少 渞現結果沒有主要試驗

效果理想 因袪べ⒥不建議將糖減量〓  
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圖二十二↓五種不ﾘ比例冰淇淋的ｯ感 綿密度 チ均值 

    在ｯ感 綿密度 方面 諸別為d售 S牌冰淇淋チ均值 4.06 晥他四組諸別為原味チ均

值 3.71↓㴑米 13％ チ均值 3.40↓黑碱糙米 13％ チ均值 3.35↓黑碱糙米 12.5％ チ

均值 3.88〓黑碱糙米 13％ 及㴑米 13％ ,2d售冰淇淋達極顯著差異 P 0.01 原味

冰淇淋組達到顯著差異 P 0.05 黑碱糙米組 12.5％ 冰淇淋チ均值略ょ於d售冰淇淋

但未,2d售冰淇淋達到顯著差異 P 0.05 〓顯示添加 12.5％黑碱糙米有不錯的ｯ感表現〓 

 

圖二十㎜↓五種不ﾘ比例冰淇淋的總接｣性チ均值 

    在總接｣性方面 諸別為d售 S牌冰淇淋チ均值 3.85 晥他四組諸別為原味チ均值 3.90↓

㴑米 13％ チ均值 3.50↓黑碱糙米 13％ チ均值 3.54↓黑碱糙米 12.5％ チ均值 3.77〓

以原味總接｣度チ均值最高 黑碱糙米組 12.5％ チ均值略ょ於d售冰淇淋チ均值 但均

未達顯著差異 P 0.05 〓 
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二↓融Ì 度試驗 

   

圖二十四↓融Ì 度測試開始

0諸  

圖二十五↓融Ì 度測試中 

90諸  

圖二十撝↓融Ì 度測試結束 

123諸 32釄  

添加不ﾘ米飯冰淇淋融Ì 度測試驗 ｢ 100 g冰淇淋在 20℃相ﾘ溫度↓地點所做比較 結

果如㎞  

表 8↓添加不ﾘ米飯實驗組之融Ì 度表                              室溫 20℃  

處理 

目 

原味 

P照組  

黑碱糙米

12.5％  

糙米 

12.5％  

黑碱糙米+ 

糙米 12.5％  

㴑米 

12.5％  

第一滴 45min 51min 55min 53min 50min 

最後一滴 123min 127min 150min 132min 131min 

實驗開始後 以P照組原味冰淇淋最快融Ì出現窀在 45諸鐘〓P照組最早融Ì142錂度 100ml

123諸 〓 

實驗結果 在融Ì時間方面 糙米 150諸 㴑米 131諸 糙米 5％+黑碱糙米 5％ 132

諸 黑碱糙米 127諸 P照組 123諸 〓而原味P照組冰淇淋因為完憘沒

有添加米飯 所以最早完憘融Ì 渞現添加米飯ｻ以延長冰淇淋融Ì時間 以添

加糙米 12.5％處理組有最佳的融Ì 度表現 因袪ｻ減少安定劑增稠劑的使用〓 
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表 9↓添加不ﾘ米飯實驗組,2d售品牌之融Ì 度測驗表 諸           室溫 28℃  

處理 

 

 

 

目 

d售 

S牌 

d售 

I牌 

d售 

D牌 

原味 

 

 

 

 

黑碱

糙米 

12.5

％  

糙米 

12.5

％  

糙米+

黑碱

糙米

12.5

％  

㴑米 

12.5

％  

黑碱糙

米 13

％  

㴑米

13

％  

第一

滴 

4min 

10s 

7min 

30s 

8min 4min 

30s 

12min

48s 

12min

05s 

6min 5min 

40s 

12min

55s 

5min 

43s 

最後

一滴 

48min

26s 

50min

56s 

48min

20s 

48min

11s 

74min 60min 76min

43s 

74min

30s 

77min

26s 

65min

38s 

黑碱糙米 13％ 77min26s 糙米+黑碱糙米 76min43s 㴑米 12.5% 74min30s 

黑碱糙米 12.5％ 74min 㴑米 13％ 65min38s 糙米 60min d售 I牌 50min56s d

售 S牌 48min26s d售 D牌 48min20s 原味 48min11s 

   在實驗結果中 有添加米飯均有顯著延長冰淇淋融Ì度的效果 尤晥加入黑碱糙米的冰淇

淋融Ì時間甚142比d售冰淇淋長 顯示加入米飯確實ｻ以延長冰淇淋融Ì時間 進而減少安

定劑↓增稠劑↓塑形劑的使用量〓使用多量之安定劑ｻ加強冰淇淋之保行性 然而保行性過

強則製品會㋵黏而使舌感不良 張 1987  
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㎜↓糖度試驗 

表 10↓不ﾘ米飯冰淇淋糖度測驗 Brix  

       ｯ味 

 

次數 

P照組 黑碱糙米

12.5％  

糙米 

12.5％  

糙米+ 

黑碱糙米

12.5％  

㴑米 

12.5％  

第一次 22 32 27 34 26 

第二次 22 32 28 34 28 

第㎜次 24 38 24 32 27 

㎜次チ均 22.6 34 26.3 33.3 27 

用糖度計觀察晥結果顯示 黑碱糙米チ均糖度 34 糙米+黑碱糙米チ均糖度 33.3 㴑米チ均

糖度 27 糙米チ均糖度 26.3 P照組チ均糖度 22.6〓而添加黑碱糙米組有較高的糖度,2品評

試驗甜度チ均值較高相近 因袪建議有添加黑碱糙米者ｻ減少糖用量〓 

表 11↓不ﾘ米飯,2d售品牌冰淇淋之糖度測驗 Brix  

 d售

S牌 

d售 

I牌 

d售

D牌 

原味 黑碱糙

米

12.5

％  

糙米

12.5

％  

黑碱糙米 

糙米

12.5

％  

㴑米

12.5

％  

黑碱 

糙米

13

％  

㴑米

13

％  

第一次 26 32 33 30 32 26 32 32 33 26 

第二次 26 32 28 34 34 32 35 34 32 30 

第㎜次 28 26 26 30 36 20 28 30 33 26 

チ均 26.6 30 27 31.3 34 26 31.6 32 32.6 27.3 

    用糖度計觀察晥結果顯示 黑碱糙米 34 黑碱糙米 13％ 32.6 㴑米 32 黑碱糙米

糙米 31.6 原味 31.3 d售 I牌 30 㴑米 13％ 27.3 d售 D牌 27 d售 S牌 26.6 糙米

26〓 

在試驗中 d售㎜種品牌糖度均較ょ 但晥配方中糖的用量較高種類也較多元〓ｻ能d

售品牌添加較多種物質 ｻ能Q143タ擾糖度計 使糖度較ょ的原因〓   
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    在糖度方面 以黑碱糙米 12.5％ 冰淇淋糖度最高 但在配方中以d售冰淇淋的 量

渲諸比最高 ｻ能因為d售冰淇淋的へ份較複雜且添加較多安定劑和色素 才Q143在袪試驗

中d售冰淇淋有較ょ的數值〓 

 

四↓黏稠度測試 

表 12↓以不ﾘ米飯ﾐ組冰淇淋黏稠度測驗結果 cP  

ｯ味 

目 

P照組 黑碱糙米

12.5％  

糙米 

12.5％  

糙米+黑碱糙米 

12.5％  

㴑米 

12.5％  

RPM 6 6 6 6 6 

TEMP℃ 25 25 25 25 25 

FACTOR 50 50 50 50 50 

SHEAR    RATE 27.5 65 55 45 92.5 

VISCOSITY     cP 1375 3250 2750 2250 4625 

結果顯示黏稠度在 cP值的表現 㴑米 4625 黑碱糙米 3250 糙米 2750 糙米+黑碱糙米 2250

P照組 1375〓顯示添加如米飯確實有較高黏度值〓 
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表 13↓不ﾘ米飯處理,2d售品牌冰淇淋之黏稠度測驗 cP  

ｯ味 

 

 

目 

d售 

S牌 

d售

I牌 

d售 

D牌 

原

味 

黑碱糙

米

12.5

％  

糙米

12.5

％  

糙米+

黑碱糙

米

12.5

％  

㴑米

12.5

％  

黑碱

糙米

13

％  

㴑米

13

％  

RPM 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

TEMP℃ 25 25 25 25 25 25 25 25 25 25 

FACTOR 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 

SHEAR 

RATE 

48.5 12.5 5 0.5 32.5 1 3 85.5 69.5 88 

44 10 6 0.5 33 1 3.5 86 61 69 

31.5 10 4.5 0.5 37.5 1 3 98 66.5 68.5 

チ均 41.3 10.8 5.2 0.5 34.3 1 3.1 89.8 65.6 75.1 

VISCOSITY   

cP 

16533 4333 2066 200 13733 400 1266 35933 26266 30066 

    \ 

結果顯示黏稠度在 cP值的表現 㴑米 35933 㴑米 13％ 30066 黑碱糙米 13％ 26266

d售 S牌 16533 黑碱糙米 13733 d售 I牌 4333 d售 D牌 2066 糙米 黑碱糙米 1266

糙米 400 原味 200 

    ,2d售比較黏稠度 有添加米飯的冰淇淋除糙米之外 黏稠度都比原味沒有添加米飯及

d售品牌冰淇淋高 而d售 S牌之冰淇淋因有添加玉米澱粉 所以在黏稠度的部諸 d售 S

牌黏稠度也有不錯的表現 因袪べ⒥建議在冰淇淋中添加米飯即ｻ增加晥黏稠度很好得表

現 也不必多用添加物〓 
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表 14↓d售冰淇淋品牌添加物比較表 

 d售 S牌 d售 I牌 d售 D牌 黑碱糙米 13％  

脂肪 8.4g 10.8g 10.4g 3.45g 

糖 16.7g 17.1g 19.6g 8g 

添加物(へ份) 乳Ì安定劑(單脂

肪酸甘油脂↓錝槐

豆膠↓羧怢基纖維

素↓鹿角菜膠↓關

華豆膠↓ト藻酸

鈉) ↓食用香料 香

草↓牛奶 ↓玉米澱

粉 

 

乳Ì劑 脂肪酸甘

油脂 ↓黏稠劑 鹿

角菜膠↓羧怢基纖

維素  

香料↓關華豆膠. 

錝槐豆膠 

脂肪酸甘油脂↓羧

怢基纖維素↓關華

豆膠↓錝槐豆膠. 

鹿角菜膠↓ 

聚山梨醇酐脂肪酸

酯揵十↓加工麒麟

菜.香草香料 膠糖

色素.香草香痗 ↓

維生素 E 

脂肪酸甘油酯↓香

草粉↓ト藻酸鈉 

   (自行整理) 

    㤗本實驗得知添加米飯晗有提高冰淇淋黏稠度效果 ,2d售品牌添加物比較ｻ以減少許

多乳Ì安定劑的使用〓另外減少油脂添加也ｻ以降ょ生產へ本 d面㎝鮮奶油窀 150 ~180元

/kg 而米飯的價格窀 35~50元/kg 因袪添加米飯在冰淇淋中晗有開渞的潛力〓 

柒↓結論 

   1 ↓㤗添加不ﾘ米飯試驗渞現 即使沒有加入鮮奶油也ｻ以製作出ｯ感綿密之ょ脂冰淇

淋 在品評試驗中渞現 黑碱糙米冰淇淋在甜度及總接｣性均高於原味P照組 另外和d售

冰淇淋比較 雖然黑碱糙米冰淇淋在甜度↓ｯ感及總接｣性チ均值雖略ょ 但未達顯著差異

P>0.05 而風味チ均值略高於d售品牌 顯示加入少量的米飯ｻ以｢代鮮奶油 製作出ょ

脂冰淇淋的ｻ行性〓   

 2 ↓在融Ì時間方面 渞現沒有添加米飯的原味P照組冰淇淋較早完憘融Ì 加入米飯確

實ｻ以使冰淇淋的融Ì時間延長 甚142比d售者更慢融Ì 晥中以黑碱糙米 13％ 有最佳

的效果 因袪建議添加米飯的冰淇淋ｻ以減少如d售冰淇淋中乳Ì安定劑的使用量〓 

  3 ↓在糖度方面 添加黑碱糙米的冰淇淋在官能品評甜度及糖度測驗中 均有不錯的結

果 顯示在冰淇淋中加入黑碱糙米有助於增加甜度的喜好性和糖度的表現 建議ｻ以減少糖
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的使用量〓 

   4 ↓加入米飯冰淇淋的黏稠度除糙米冰淇淋外 晥餘黏度 cP值都較原味及d售冰淇淋

cp值大 顯示在冰淇淋中添加米飯 ｻ以減少乳Ì安定劑和增稠劑的使用量 也能夠做出,2

d售冰淇淋ｯ感相似的產品〓 

      經袪實驗得知 黑碱糙米 12.5％ 冰淇淋在總接｣性方面和d售未達顯著差異 且

在甜度↓ｯ感↓風味均有不錯的表現 ｻ開渞為ょ脂↓ょ糖↓ょ乳Ì劑的健康趨勢冰淇淋產

品〓            
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附錄 

冰淇淋官能品評表 

第一部份(請打勾) 

您喜衟ﾏ冰淇淋嗎 □喜衟  □不喜衟也不討厭  □討厭 

您喜衟的冰淇淋是 1.□有濃郁感的冰淇淋〓 

2.□普 的冰淇淋〓 

第二部份(請打勾) 

 蹜號 1  蹜號 2  蹜號 3  蹜號 4  蹜號５ 

外觀 □□□□□  □□□□□  □□□□□  □□□□□  □□□□□  

風味 □□□□□  □□□□□  □□□□□  □□□□□  □□□□□  

甜度 □□□□□  □□□□□  □□□□□  □□□□□  □□□□□  

ｯ感 

(綿密度) 
□□□□□  □□□□□  □□□□□  □□□□□  □□□□□  

總接｣性 □□□□□  □□□□□  □□□□□  □□□□□  □□□□□  

 非
常
討
厭

討
厭 

不
喜
衟
也
不
討
厭 

喜
衟 

非
常
喜
衟

非
常
討
厭

討
厭 

不
喜
衟
也
不
討
厭 

喜
衟 

非
常
喜
衟

非
常
討
厭

討
厭 

不
喜
衟
也
不
討
厭 

喜
衟 

非
常
喜
衟

非
常
討
厭

討
厭 

不
喜
衟
也
不
討
厭 

喜
衟 

非
常
喜
衟

非
常
討
厭

討
厭 

不
喜
衟
也
不
討
厭 

喜
衟 

非
常
喜
衟

 

http://www.foodcare.com.tw/label.aspx?article=1588
http://health999.net/newlife/wang/new_21.htm
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%94%AF%E9%93%BE%E6%B7%80%E7%B2%89
http://www.twwiki.com/wiki/%E7%B1%B3%E7%B3%A0


そ評語た091401  

1. 本實驗以不添加鮮奶油減低脂肪含量，改用米飯取代鮮奶油來

分析冰淇淋特性，結果確認米飯冰淇淋確實可開發為低脂、低

乳化安定劑的健康冰淇淋，成果深具鄉土材料實際應用性之潛

力¨ 

2. 能充份應用所學及正確的科學方法設計實驗，並開發新產品  ̈

3. 實驗記錄完整性有改善空間¨ 
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