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摘要 

本研究之「草莓酥」是結合了機械科、園藝科、室設科以及食品加工科所共同開發的一

項具有特色的產品。此產品藉由機械科利用 CNC 車床開製烤模、室設科開發草莓酥包裝再配

合使用園藝科所栽種之新鮮草莓，以及食品科專業烘焙技能!使原本一成不變的原味草莓酥，

變成另一種色彩鮮豔的草莓創意產品。 

 本研究使用新鮮草莓所製成之草莓膏，再配合使用天然紅麴粉及綠茶粉製做糕漿皮，利

用特殊烤模製造出草莓酥。本研究經過檢測及官能品評之後，製作出酸度適中、口感最佳的

草莓酥，最後設計出精製的內包裝及專用提袋，兼具伴手禮及自己食用皆是最佳選擇，不僅

發揚本地草莓之特色，將此特色產品商品化提高經濟價值，讓「草莓酥」再創另一個台灣奇

蹟。 

壹、研究動機 

    草莓的維生素 C 含量高於蘋果 10 倍，能潤肺、生津、健脾、解酒等，因此我們想要研究

草莓相關之產品。我們一開始研究草莓酥時，用方型的模型來製作草莓酥，以外觀而言較無

特色，因此我們覺得要是能有草莓形狀的草莓酥烤模，一定會引起一陣風潮!在經過老師申請

優質化經費後，開發出具有草莓形狀的模型烤盤，給原本沒有特色、形狀的原味草莓酥有了

新的樣貌，變為具有特色及美感的草莓酥。 

這次草莓酥的研究，讓「草莓不再只是草莓」!草莓是台灣的紅金，我們藉由機械科成功

開發草莓酥模烤盤，並使用紅麴粉、綠茶粉製作出美麗鮮豔的草莓酥，讓一般人對於草莓加

工的印象不再是草莓果醬、草莓香腸及草莓貢丸等加工產品。本研究希望將此產品商品化，

朝著專業發展，期望能設置草莓酥的觀光工廠，讓草莓酥創造出最高的經濟價值奇蹟。 

本研究規劃應用三門學科領域所學：食品果蔬加工、食品化學分析檢驗及感官品評等，

期許能配合課程，達到教學與產業結合的目標。 
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貳、研究目的 

以外觀而言，民眾比較喜歡外表鮮豔亮麗的產品，但近來因為食安問題層出不窮，讓大

眾不知如何選擇健康又安全的食品。在舊有的觀念當中，吸引人的外表已不再是首選，我們

要的是符合健康取向又兼具美觀大方的食品。因此為了讓草莓酥符合健康取向及大眾的需

求，我們使用天然的紅麴粉及綠茶粉製作草莓酥外皮，使用草莓酥烤模，製作出獨一無二的

草莓酥，最後設計出草莓酥的包裝及提袋，如此以來可以增加草莓酥的經濟價值。 

 「草莓酥」這塊大餅若能研發成功，則可大大提高商品價值。 

本研究探討目標： 

一、增加草莓的利用價值，發揚地方特色產業。 

二、草莓膏酸度、官能品評、營養成分標示及草莓酥的口感。 

三、藉由市場調查了解消費者對於草莓酥的接受度。 

參、研究設備及器材 

一、設備 

  
攪拌機 烤箱 

  
瓦斯爐 磨粉機 
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二、器材 

  

切麵刀 長柄刮刀 

  

秤子 鍋鏟 

  

塑膠刮板 鋼盆 

  

打蛋器 鍋子 

  

篩網 涼架 
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草莓酥模烤盤 烤盤 

  

派盤 烤盤紙 

 

三、實驗原料 

  

新鮮草莓 檸檬酸 

  

麥芽糖 細粒砂糖 
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柑橘纖維 果膠 

  

奶油 奶粉 

  

糖粉 蛋 

  

綠茶粉 紅麴粉 

 

低筋麵粉 
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肆、研究過程及方法 

一、 實驗架構 

本實驗以新鮮草莓為原料，清洗後加糖、果膠粉、檸檬酸、柑橘纖維，熬煮 2～3 小時濃

縮製成天然草莓膏，包入糕漿皮內，壓入草莓酥模成型，以上火 180℃/下火 150℃烘烤 25 分

鐘，出爐冷卻後既為成品。 

 
圖一、總實驗架構圖 

 

 

品質分析: 

1.營養成份 

2.有機酸及 pH 值 

3.官能品評 

 

 

新鮮草莓 

奶油、全蛋、低粉、糖粉、奶粉 

烤焙上火 180℃／下火 150℃25 分鐘 

糕漿糰 

包入草莓膏 

草莓酥模成型 

創意造型草莓酥 

4％紅麴粉糕漿糰 1％綠茶粉糕漿糰 

熬成膏狀 

1.成本分析 
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二、 實驗方法 

(一) 紅麴粉之製作 

    將紅麴米放入磨粉機內磨約 30 秒，成品如圖二所示。 

 
圖二、紅麴粉成品 

 

(二) 草莓餡之製作 

    草莓餡配方表如表一所示，秤取新鮮草莓原料，洗淨後去蒂置入鍋中，再加入麥芽

糖及細砂糖，煮至黏稠狀後加入檸檬酸及柑橘纖維後快速攪拌，最後成形前加入果膠拌

勻即可，總時間約 2~3 小時，冷卻後置於冷藏室備用。 

 

表一、草莓餡配方 

材料名稱 ％ 克重 

草莓 100 1800 

細砂糖 40 720 

麥芽糖 10 180 

果膠 1 18 

檸檬酸 1 18 

柑橘纖維 1 18 
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(三) 草莓酥之製作流程 

草莓酥配方如表二，製作方法如圖三。秤取奶油及糖粉，放入鋼盆內，用打蛋器拌

勻，加入低筋麵粉拌成糰，分別加入紅麴粉及綠茶粉，包入草莓膏內餡，壓入草莓酥模

成型，以上火 180℃／下火 150℃烘烤 25 分鐘，出爐冷卻。 

 

表二、草莓酥(糕漿皮) 

材料名稱 ％ 克重 

低筋麵粉 100 490 

奶油 60 294 

糖粉 30 147 

奶粉 4 20 

蛋 30 147 

紅麴粉 4 20 

綠茶粉 1 5 

 

 

  

1. 奶油和蛋打發 2. 加入低筋麵粉 
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3. 均勻成糰 4. 分別加入紅麴粉 

  

5. 分別加入綠茶粉 6. 包入草莓酥內餡 

  

7. 壓磨成型 8. 烤焙出爐 

圖三、草莓酥製作流程圖 
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(四) 品質分析 

1. 成本計算 

原料價錢 ÷ 原料重量  各原料所需克數                               (1) 

2. 熱量計算 

分別查出每個原料熱量，由熱量公式計算後，換算出每份草莓酥之熱量。  

熱量（大卡）=(蛋白質克數 4) + (脂質克數 9) + (碳水化合物克數4)      (2) 

(五) 草莓膏有機酸之測定 （李等人，2011） 

1. 秤取 10 克草莓膏，用濾布包入草莓膏，放置研缽內加純水研磨，定量到 100 毫

升。  

2. 吸取 25ml 溶液置於 250ml 三角錐瓶中。 

3. 加入 50ml 蒸餾水及 2~3 滴酚酞指示劑。 

4. 以 0.1N 氫氧化鈉標準溶液滴定至粉紅色為終點。 

5. 紀錄所消耗氫氧化鈉標準溶液體積。 

6. 草莓膏酸度（％）之計算： 

                            (3) 

 N：0.1N 濃度之氫氧化鈉 

 S：試料之秤取量（g） 

 V：氫氧化鈉標準溶液之消耗體積（ml） 

 DF：稀釋倍數 

 F：0.1N 氫氧化鈉標準溶液之力價 

7. 重覆酸度分析操作，求三次結果的平均值。 
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8. 草莓膏 pH 值測定（馬宗能，2011） 

（1） 先測量緩衝溶液（標準液）之溫度，並調整 pH meter 上之溫度鈕至正確溫度，

查表核對相對之正確 pH 值。 

（2） 以蒸餾水清洗 pH meter 之電極後，以吸水紙拭淨。 

（3） 將電極至入 pH7.0 標準液中。 

（4） 調整 CALIB 扭，校正 pH 值。 

（5） 以蒸餾水清洗 pH meter 之電極後，以吸水紙拭淨。 

（6） 將電極置入 pH4.0 標準液中。 

（7） 調整 SLOPE 扭，校正 pH 值。 

（8） 以蒸餾水清洗 pH meter 之電極後，以吸水紙拭淨。 

（9） 稱取樣品之克數，以研缽、研棒加純水稀釋定量至 100ml。 

（10） 倒入燒杯中，測得 pH 值。 

（11） 紀錄 

 

(六) 官能品評分析 

    採用嗜好性感官品評法(Hedonic scale test)，以草莓酥樣品的外觀、顏色、質地、風

味及整體感的喜好性進行品評試驗，並依喜好程度評分。其中 1 分為非常不滿意；2

分為不滿意；3 分為普通；4 分為很滿意； 5 分為非常滿意。原味草莓酥和紅麴綠茶

草莓酥樣品均放置在白色瓷盤上。一次給予 2 個樣品，且品評員均未被告知草莓酥成

分，並告知每個樣品間需以溫開水漱口後再進行品評。品評於教室進行，燈光為白色，

溫度 20 ± 2℃，相對溼度 60 ± 5 % RH。消費者型品評員 (年齡 16~20 歲)，品評人數

共 29 名。
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伍、研究結果與討論 

一、 成本分析 

    成本分析如表三及表四所示。原味之草莓酥製作一盤 32 顆草莓酥，平均成本一顆大約為

19.29 元，添加紅麴及綠茶粉製作之草莓酥，平均成本一顆大約為 19.94 元，因此以新鮮草莓

所製成的草莓酥不管有沒有添加紅麴及綠茶粉，成本都約為 20 元，且其中尚未計算瓦斯、電

費及人事成本。市售的草莓酥一顆大約 11 元，相對來說我們所製作的草莓酥是比較高單價的

產品，但是為了研發出既美觀又符合健康取向的草莓酥，所以我們還是堅持使用最天然的食

材來研發這項產品。 

 

表三、原味草莓酥配方表/單價 

0％  紅麴粉              0％  綠茶粉 

原料 百分比（％） 克（％） 單價（元／g） 小計（元） 

新鮮草莓 100 1800 0.25 450 

細砂糖 40 720 0.06 43.2 

麥芽糖 10 180 0.04 6.8 

果膠 1 18 0.55 9.9 

檸檬酸 1 18 0.2 3.6 

柑橘纖維 1 18 0.51 9.2 

合計    522.7 

低筋麵粉 100 490 0.02 11.4 

奶油 60 294 0.32 62.1 

糖粉 30 147 0.06 8.5 

奶粉 4 20 0.17 3.5 

蛋 30 147 0.06 9.3 

合計    94.8 
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表四、紅麴綠茶味草莓酥配方表/單價 

4％ 紅麴         1％  綠茶粉 

原料 百分比（％） 克（％） 單價（元／g） 小計（元） 

草莓 100 1800 0.25 450 

細砂糖 40 720 0.06 43.2 

麥芽糖 10 180 0.04 6.75 

果膠 1 18 0.55 9.9 

檸檬酸 1 18 0.2 3.6 

柑橘纖維 1 18 0.51 9.2 

合計    522.7 

低筋麵粉 100 490 0.02 11.4 

奶油 60 294 0.32 62.1 

糖粉 30 147 0.06 8.5 

奶粉 4 20 0.17 3.5 

蛋 30 147 0.06 9.3 

紅麴粉 4 20 0.85 17 

綠茶粉 1 5 0.75 3.8 

合計    115.6 

 

二、 原味草莓酥與紅麴綠茶草莓酥營養成分分析 

    本實驗所計算出來的熱量如表五，一份重量約為 45 公克，熱量大約為 183 大卡，

也必須注意其攝取量。
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表五、草莓酥營養成分表 

 每份 45 公克(g) 每 100 公克(g) 

熱量 183.04 大卡 406.76 大卡 

蛋白質 2.22g 4.93g 

脂肪 8.36g 18.58g 

飽和脂肪 4.76g 10.58g 

反式脂肪 0g 0g 

碳水化合物 27.39g 60.87g 

糖 11.79g 26.20g 

鈉 9.5mg 21.11mg 

 

三、 草莓膏有機酸（％）之計算及 pH 值測定 

    草莓膏稀釋溶液標定前為橘黃色，滴定終點為紅褐色如圖四所示，所測得之有機酸為 1.26

％。使用 pH meter（圖四）測定草莓膏稀釋溶液 pH 值為 3.31。 

    草莓膏中的酸度會影響消費者的接受度，因為草莓果實中含有少量有機酸，且在熬煮草

莓膏時會添加檸檬酸，所以我們藉以測定草莓膏中的有機酸與 pH 值，來做為日後調整草莓

膏口感的重要依據。 

   

標定前 標定後 pH meter 

圖四、有機酸之標定及 pH 圖 
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四、 草莓酥嗜好性官能品評 

本研究結果由表六所示，研究時使用的品評表如表七所示。就外觀而言大部分人明顯較

喜歡紅麴綠茶草莓酥，其分數達 4 分「很滿意」程度以上，其餘的甜味、酸味、酥度及整體

喜好度都與原味草莓酥分數接近，分數為 3 分「普通」。因此大眾對紅麴綠茶草莓酥的外觀喜

好程度較原味草莓酥高。 

 

表六、草莓酥官能品評統計 

Sampl 外觀 甜味 酸味 酥度 整體喜好 

紅麴綠茶 

草莓酥 
4.25 ± 1.01a 3.75 ± 0.98 3.54±1.18 4±1.03 3.86 ± 0.92 

原味草莓酥 3.61 ± 0.99 3.57 ± 1.12 3.5 ± 1.08 4.04 ± 1.08 3.61 ± 0.87 

a 代表平均值 ± 標準差 (n=29)。5 點嗜好性品評，1、3 和 5 分別表示為非常不滿意、普通和

非常滿意。 
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表七、草莓酥品評表 
 

草莓酥品評表 

*品評說明* 

     請您分別品評〝外觀〞、〝甜味〞、〝酸味〞、〝酥度〞及〝整體喜好〞，品評方式為依序品

嚐各塊樣品，並充足在口中停留後吞下，並依您及時對〝外觀〞、〝甜味〞、〝酸味〞、〝酥度〞

及〝整體喜好〞所感受到之程度，在表上適當的空格上，畫上〝V〞之記號(請注意：在每塊

的品評間隔請記得漱口及稍做休息)。 

 

紅麴綠茶味草莓酥: 

  

非常滿意 

 

很滿意 

 

普通 

 

不滿意 

 

非常不滿意 

外觀      

甜味      

酸味      

酥度      

整體喜好      

 

原味草莓酥品評: 

  

非常滿意 

 

很滿意 

 

普通 

 

不滿意 

 

非常不滿意 

外觀      

甜味      

酸味      

酥度      

整體喜好      
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五、 原味草莓酥與紅麴綠茶草莓酥外觀差異 

大部分的消費者都會喜歡外表較鮮豔的商品，本研究所製成之草莓酥(圖五)以原味草莓酥

外觀較不討喜，相對的紅麴綠茶草莓酥之外觀顏色較豐富，讓消費者有更多的選擇。 

 

  

原味草莓酥 紅麴綠茶草莓酥 

圖五、草莓酥比較圖 

六、 草莓酥市場調查 

    表八為市場調查時所使用之問卷，詳細問卷內容之統計如圖六~十五。本次市調以 30~40

歲的人較多(圖六)；年齡層介於 20~40 歲聽過草莓酥的人較多，而 40~50 歲以上聽過草莓酥的

人較少(圖七)；大多數的人到了觀光產地都會買相關性的產品(圖八)；多數人買東西都會依外

觀來考量是否進行購買(圖九)；不考慮價錢時，大多數人都願意買新鮮草莓製成的草莓酥(圖

十)；由圖十一顯示，特殊造型的外觀非常吸引人，因此會大幅提升購買率；我們使用的天然

色素非常受大眾喜愛，是天然健康的產品，更提升了商品的價值(圖十二)；對年輕人來說，造

型及顏色會提高購買意願，但 50 歲以上較覺得外觀及色彩並無太大差異(圖十三)；以天然食

材製成草莓酥，不添加任何香料及色素，以 30~40 歲的人購買率較高(圖十四)；草莓酥銷售金

額若為每顆 40 元，大部分的人都能接受(圖十五)。因此由市場調查可得知，我們所研發的草

莓酥是可以被消費大眾所接受的。
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表八、草莓酥市調問卷 

 

草莓酥問卷 

請針對下列問題，在適當位置圈選您心目中的答案。 

1. 您的年齡 (1)20~30   (2)30~40  (3)40~50  (4)50 歲以上。 

2. 您曾經聽過草莓酥嗎？   是         否 

3. 來到草莓的故鄉，您會不會買草莓相關商品當伴手禮？ 是     否 

4. 您買東西是否會注意外觀形狀？   是        否 

5. 若不考慮價錢，您是否會考慮購買以新鮮草莓所製成的草莓酥?  是   否 

6. 如果有特殊造型的草莓酥，您是否會提高意願購買？  是          否  

7. 您是否喜歡我們以天然紅麴粉及綠茶粉製作而成的草莓酥外觀？ 是    否                                  

8. 若與市售草莓酥做比較，對於外觀而言，您較喜歡哪一種？ 

  (1)市售草莓酥   (2)原味草莓酥   (3)紅麴綠茶草莓酥                                       

9. 就健康而言，以天然食材所製成的草莓酥，不添加任何香料及色素，您是否會提高購買

意願?     是       否 

10. 我們以新鮮草莓所製成之內餡，加上由草莓外型所製成的草莓酥，若銷售價格為每個 40

元，您是否能接受?   是       否 

 

 

感謝您抽空為我們填寫問卷 
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圖六、年齡層人數 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖七、是否曾經聽過草莓酥之人數分布圖 
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圖八、來到草莓故鄉，是否會想買相關產品回去之人數分布圖 

 

 

 

 

 

圖九、買東西時是否會注意外觀形狀人數分布圖 
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圖十、如果不考慮價錢，是否買新鮮草莓製成的草莓酥之人數分布圖 

 

 

 

 

 

圖十一、特殊外觀，是否會提高購買率之人數分布圖 
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圖十二、是否喜歡草莓酥外表的天然色素之人數分布圖 

 

 

 

 

 

圖十三、市售草莓酥、原味草莓酥、紅麴綠茶草莓酥外觀做比較，人數分布喜愛圖 

A：市售草莓酥  B：原味草莓酥  C：紅麴綠茶草莓酥  
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圖十四、天然食材製成草莓酥，不添加任何香料及色素，是否會提高購買率 

 

 

 

 

 

圖十五、說明新鮮草莓所製成內餡，加上草莓外型所製成的草莓酥，若銷售為每顆 40 元，

是否能接受? 



24 

陸、結論 

    本研究所使用之紅麴粉據研究顯示有降血壓、抗疲勞、防癌、降血糖(李怡嬅，2003)等功

效，綠茶所含多酚類的主要抗氧化物質，可防治和控制人體各部位癌細胞。綠茶中有兒茶素

的有效成分，可以有效的降低血清及肝臟膽固醇，降低中風指數，同時對脂肪肝有輔助治療

作用(萬璽，2003)。草莓營養豐富，富含多種有效成分，每百克鮮果肉中含維生素 C 60 毫克，

比蘋果、葡萄含量還要更高。草莓果肉中含有大量的糖類、蛋白質、有機酸、果膠等等營養

物質。此外，草莓還含有豐富的維生素 B1、B2、C 以及鈣、鉀、磷、鐵、鋅、鉻等人體必需

的礦物質和微量元素。草莓也是人體必需礦物質和黃酮類等成分的重要來源（薛聰賢，2001）。 

本研究以新鮮草莓熬製成膏做成草莓酥，草莓酥主要原料為麵粉、奶油、糖、蛋、草莓

膏等。利用原味糕漿皮加上紅麴與綠茶的天然色素，襯托出草莓酥的整體造型顏色，選用天

然的色素不僅可以吃得安心，天然的色素又賦與天然的香氣，吃進嘴裡又有草莓的香味又有

綠茶的風味，再經過精心包裝(如圖十六)，就能大大提升草莓酥的價值! 

    研究過程中我們發現用冷凍草莓與新鮮草莓煮出來的餡，顏色會有所差異，最後以感官

品評及市場調查所顯示，大部分的人都比較喜愛紅麴綠茶草莓酥的外觀！這樣獨一無二的創

意產品，搭上別具巧思的禮盒，不僅是平常能選擇的伴手禮，也是逢年過節最佳的禮物。 
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草莓酥盒外觀及提帶 草莓酥盒內觀 

  

草莓酥發表會 單裝草莓酥盒 

圖十六、草莓酥包裝禮盒 
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【評語】052205  

1. 本研究以新鮮草莓配合紅麴與綠茶粉，利用特殊模具製作出與

草莓形狀色澤相近之烘焙產品，內容具創意。 

2. 實驗設計之科學性有待加強。 

3. 實驗記錄宜加強。 
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