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摘 要 

    蓬萊米粉取代麵粉、紅蘿蔔廢棄物利用、結合宜蘭產量豐富櫻花蝦，研發出新產品，取

名為櫻蝦米蘿捲。蓬來米粉取代麵粉黏度及硬度實驗：全米蛋捲口感酥脆且無麩質，故鏡檢

無網狀結構；紅蘿蔔不同乾燥條件製成粉，35℃乾燥 24 小時之紅蘿蔔粉類胡蘿蔔素含量最

高；色差實驗：紅蘿蔔及櫻花蝦脂溶性色素能隨著 10%、20%、30%比例增加而上升，於麵

糊中釋放，製成蛋捲後色素亦能保留；紅蘿蔔抗氧化實驗：隨著紅蘿蔔粉比例上升，油脂氧

化作用能有效減緩。營養成分：每 100 克蛋捲鈣含量為 380mg、類胡蘿蔔素含量為 21mg。

28 天貯存實驗，水分及水活性都無明顯上升，產品可在室溫下存放 28 天。最後將產品包

裝、LOGO 設計、商品化、市場調查，發現市場滿意度高，是值得被開發的產品。 

 

壹、研究動機 

  中餐實習課程產生大量紅蘿蔔的耗材，紅蘿蔔營養成分高，但因特殊風味，多數人接受

度較低，我們結合加工課程，把紅蘿蔔乾燥處理後，添加在蛋捲中，利用加工方式降低紅蘿

蔔的特殊風味，提升大家的接受度。而市面上蛋捲皆以麵粉為要主原料，以米穀粉取代能降

低產品之熱量，能讓麩質過敏患者食用外，還能提昇米的銷售量。另外加入宜蘭大溪在地的

櫻花蝦，讓產品達到相乘效果，能吸收紅蘿蔔豐富營養素，也能吸收櫻花蝦大量鈣質，不但

解決廚餘問題，更能成為地方特色產品。 

 

表 1、主題與課程內容相關 

主題 課程名稱 內容 

紅蘿蔔廢棄物 中餐課程 中餐水花雕課練習之廢棄物利用。 

顯微鏡鏡檢 
食品微生物實習Ⅰ 

第二單元：顯微鏡操作 

在微生物課程學到關於顯微鏡的操作，並應用在麵

筋蛋白網狀結構之鏡檢。 

水活性測定 
食品化學與分析實習Ⅰ 

第十章-水分分析 

食品化學實習第十章學到水分分析儀的使用和原

理，並在食品化學水分單元學習到水分的原理，應

用在蛋捲的保存性檢測。 
水分測定 

紅蘿蔔乾燥 
食品加工Ⅰ 

第四章：果蔬加工 

在乾燥蔬果章節內學到了各種乾燥方法，應用在紅

蘿蔔粉的乾燥。 

類胡蘿蔔素 
食品化學與分析 II 

第三單元：食品色素 

在食品化學課程了解紅蘿蔔富含大量類胡蘿蔔素，

且對人體有相當多的保健功效，因此本實驗大量研
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究類胡蘿蔔素的保留方法。 

麵筋蛋白 
食品加工Ⅰ 

第三章：穀類加工 

於穀類加工中學習到麵粉與蓬萊米粉的差異，並利

用其特性研發出無麩質產品。 

蛋捲製作 穀類加工實習課程 
穀類加工課程曾經做過蛋捲，是用低筋麵粉做的，

故我們利用蛋捲作為主產品做各項研發。 

鈣含量測定 
食品化學與分析實習 II 

鈣含量：過錳酸鉀滴定 

食品化學實驗課曾經學習過氧化還原滴定法，我們

利用過錳酸鉀滴定法，測試產品鈣含量。 

測捲封勾疊率 
食品加工 I 

第四章：果蔬加工 

課程裡有教到要如何為罐頭測鉤疊率，運用在我們

的的罐頭檢驗中。 

POV 測定 食品檢驗分析丙級 
課程中所教的油炸油品質測定，我們利用此方法來

測定產品者存條件是否是當。 

 

貳、研究目的 

    一、以不同比例蓬來米粉取代低筋麵粉，測定黏度、硬度差異，並鏡檢蛋捲無麩質結 

        構，使成為麩質過敏患者能夠食用產品。 

   二、以不同條件乾燥紅蘿蔔製成紅蘿蔔粉，對類胡蘿蔔素含量之影響。 

   三、添加不同比例紅蘿蔔粉，測定麵糊黏度、色差，了解紅蘿蔔粉製成蛋捲後類胡蘿蔔 

       素是否顯現、麵糊組織的差異及類胡蘿蔔素含量之影響。 

   四、添加不同比例紅蘿蔔粉，達到抗氧化作用，並測定油脂氧化。 

   五、添加不同比例蝦花蝦粉，測定麵糊黏度、色差，了解櫻花蝦粉製成蛋捲後蝦紅素是 

       否顯現、麵糊組織的差異及類胡蘿蔔素含量之影響。 

   六、蛋捲內添加乾炒櫻花蝦，搭配櫻花蝦粉，測試產品之鈣含量。 

   七、包裝貯存實驗、LOGO 設計、市場調查，了解產品開發可行性。 

 

參、研究設備及器材 

      
真空包裝機 水分測定儀 水活性測定儀 烘箱 分光光度計 捲封測微計 
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圖 1、研究設備及器材 

 

肆、研究過程及方法 

  一、文獻回顧 

    (一)蓬萊米(註 1.2) 

       粳稻所碾白的米稱為蓬萊米，含 17%直鏈澱粉，83%的支鏈澱粉(郭文玉，2014)。 

       本實驗所使用的蓬萊米粉為台梗九號蓬萊米粉，米穀粉具有無麩質、優質蛋白來 

       源、吸油率較麵粉低等特點，且相較於麵粉，吃米容易有飽足感，可以延緩餐後血 

       糖上升的速度(王仕賢，2014)，本實驗利用其特點，開發出熱量低，且不含麩質之 

       產品。 

 

    (二)低筋麵粉(註 1.3.4) 

       低筋麵粉為粗蛋白質 8.5%以下的麵粉(郭文玉，2014)，低筋麵粉含有穀膠蛋白和麥 

       穀蛋白，加水攪拌後，會形成網狀結構，也就是麵筋，易造成穀蛋白敏感症患 

       者身體不適(卡姆西，2014)。由圖 2 所示，麵筋蛋白呈現網狀緊密相連，蛋白孔 

       洞大小均匀且光滑，小麥粉麵筋蛋白結構致密，具有較好穩定性(安兆鵬，2018)。 

 
圖 2、小麥麵筋蛋白結構(安兆鵬，2018) 

    (三)紅蘿蔔(註 5)    

       1.保健功效 

      使用紅蘿蔔粉添加於蛋捲之原因為：β-類胡蘿蔔素為脂溶性，添加於蛋捲時能夠與 

        其油脂作用而釋放其營養價值，並且 β-類胡蘿蔔素之色澤及其保健功效，能夠提升 

        蛋捲之美觀其特異性，增加商品價值，其保健功效(如表 2)  

      

物性測定儀 二重捲封罐機 顯微鏡 黏度計 色差儀 鐵皮厚度計 
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表 2、紅蘿蔔保健功效 

成分 功效 

β-類胡蘿蔔素 
可改善近視、和治療夜盲並預防或改

善視網膜黃斑部病變等症狀 

膳食纖維 加強腸道的蠕動、通便 

維生素 A 和鈣 促進骨骼的生長發育 

維生素 B、C 滋潤皮膚抗衰老 

(表 2 資料來源：李玫琳(2014)。食品化學與分析 II。復文出版社) 

  

      2.類胡蘿蔔素含量測定(註 6) 

       參考 Lichtenthaler 和 Wellburn (1985)方法進行分析總類胡蘿蔔素含量，0.2g 樣品加 

       入 20ml 甲醇，超音波震盪 15 分鐘，靜置 45 分鐘後過濾，666、653 及 470 nm 波 

       長測定，吸光值導入以下公式獲得總類胡蘿蔔素含量(μg/g DW): Ca=15.65 A666 –  

       7.340 A653 Cb=27.05 A653 - 11.21 A666 Cx+c = 1000 A470 – 2.860 Ca - 129.2 Cb/245  

       Note: Ca = Chlorophyll a, Cb = Chlorophyll b, Cx+c = Total carotenoid(蘇國瓏，2018)。 

     

3.紅蘿蔔抗氧化(註 7) 

       B-胡蘿蔔素是一種具有抗氧化活性的類胡蘿蔔素，可吸收活性氧的能量，阻止其產 

       生破壞性反應，亦可與引起連鎖反應之脂質過氧基(COO-)作用而減少油脂氧化，即 

       其可保護脂肪膜不受自由基破壞。 

 

  (四)櫻花蝦(註 8) 

     櫻花蝦含有豐富的蝦紅素，蝦紅素是類胡蘿蔔素的一種，去除活性氧的能力  

    高，具有強大的抗氧化功能 (王渝中，2015)，櫻花蝦鈣質含量為牛奶的 10 倍，蛋類 

     的 40 倍，且容易被人體所吸收。 

 

  (五)鈣含量測定原理(註 9) 

     櫻花蝦之鈣含量相當豐富，且我們學校地理位置也處於櫻花蝦含量相當豐富的地 

     方，產品研發成功後即測試鈣含量，測定方法是過錳酸鉀氧化還原滴定法，利用食品 

     中之鈣與草酸銨可結合為草酸鈣，再利用硫酸與鈣結合成草酸鈣，使草酸游離，以過 

     錳酸鉀(KMnO4)標準溶液滴定游離草酸，即可求得食品中之鈣含量(馬宗能，2015)。 

https://search.books.com.tw/search/query/key/%E7%8E%8B%E6%B8%9D%E4%B8%AD/adv_author/1/
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  (六)色差測定(註 10) 

     以 L 值表示顏色明亮度，a 值表示顏色的綠紅值，b 值表示顏色的藍黃值。L 值高於標   

     準即偏亮白，反之則偏黑；a 值為正(+)值即偏紅，a 值為負(−)值則偏綠；b 值為正  

     (+)值即偏黃，b 值負(−)值則偏藍。為通過產品和標準色樣 Lab 值的對比我們可以得知 

     當前產品的顏色狀態。 

 

  (七)捲封原理(註 1) 

     鈎疊長度(OL)：罐鈎與罐蓋鐵皮重疊部分的長度，即 OL=(BH)+(CH)+(tc)-W，通常不 

     得小於 1.02mm。鈎疊率(OL%)：鈎疊長度對理論上能完全鈎疊的長度的百分率，即可 

     由下列計算式求得(OL%)= 𝐵𝐻+𝐶𝐻+𝑡𝑐−𝑊

𝑊−(2𝑡𝑐+𝑡𝑏)
×100%。鈎疊率不得小於 45%。 

 

  (八)POV 過氧化價(註 5.9.11) 

 表示 1000 克油脂中所含過氧化物毫克當量數。氧化還原檢測油脂氧化程度，油脂氧化  

 初期產物為氫過氧化物，過氧化價是最常被使用於測定氫過氧化物，藉以判斷油脂氧 

 化程度方法，但過氧化物為不穩定之物質，會隨氧化時間降解形成其他氧化物質，因 

 此，過氧化價只適合做為油脂氧化初期劣變的指標，過氧化價越高表示品質不佳。 

 

二、實驗架構 

 
圖 3、實驗架構 

 

「鈣」世「櫻」雄「紅」翻天

產品研發

全米無麩質

麵筋鏡檢

黏度測定

硬度測定

廢棄紅蘿蔔

紅蘿蔔粉
製備

類胡蘿蔔
素測定

抗氧化測定

色差測定

在地櫻花蝦

櫻花蝦粉
製備

色差測定

產品包裝商品化

罐頭包裝

LOGO設計

市場調查

產品檢驗

營養成分分析

鈣含量測定

類胡蘿蔔素
測定

營養標示

貯存實驗

水分測定

水活性測定

油脂氧化
測定
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三、實驗步驟  

    (一)水分測定                           

           

  

 

 

 

 

圖 4、水分測定流程 

   (二)水活性測定 

  

 

 

 

 

 

圖 5、水活性測定流程 

  (三)硬度測定                        (四)色差測定 

 

         圖 6、物性測定儀操作流程                圖 7、色差儀測定流程 

 

   (五)鈣含量測定 

    

樣品 550℃灰化 
加 10 毫升鹽酸，定

量至 100 毫升 

取 25 毫升樣品，加

入 40 毫升草酸銨 

滴入兩滴甲基

紅指示劑 

   
磨碎 秤 5 克樣品 水份含量測定 

   
磨碎 秤 5 克樣品 水活性測定 

  
取整根蛋捲 硬度測定 

  
取標準品校正 分別進行色差實驗 
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加氨水至黃色(鹼

性)靜置半小時 
過濾並留下濾紙 

將濾紙放入三角錐

形瓶 

過錳酸鉀滴定

至粉紅色 

圖 8、鈣含量測定流程 

 

    (六)類胡蘿蔔含量測定   

圖 9、類胡蘿蔔含量測定流程 

    (七)麵筋蛋白鏡檢 

圖 10、麵筋蛋白鏡檢流程 

    (八)鈎疊率測定 

    
捲封厚度(T) 罐身(tb) 罐蓋(tc) 捲封寬度(W) 

    

蓋深(C) 罐鈎(BH) 蓋鈎(CH) 真空度 

圖 11、鉤疊率測定流程 

     

秤取 0.2 克樣品 加入甲醇並震盪 靜置後過濾 470.653.666nm 校正及樣品測定 

   
麵粉(米穀粉)加水靜置 玻片製作 鏡檢 
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    (九)POV 測定步驟 

    1.萃取油步驟 

   
1.精秤 5 克磨碎樣品 2.加入 25 毫升乙醚至離心

管並震盪 10 分鐘 

3.過濾至三角燒瓶 

   
4.再加入 25 毫升乙醚至離

心管並震盪 10 分鐘 

5. 過濾至三角燒瓶 6.以 50℃水浴 10 分鐘至

乙醚揮發完成 

圖 12、樣品萃取油脂流程 

 

   2.POV 測定 

   
1.樣品加入 50 毫升醋酸

乙酸乙酯 

2.加入 0.5 毫升飽和碘化

鉀，持續搖動一分鐘 

3.加入 30 毫升蒸餾水 

   
4.以 0.01N NaS2O3標準

溶液滴定至黃色快消失 

5.加入 0.5 毫升 10%SDS、

0.5 毫升澱粉指示劑 

6.以 0.01N NaS2O3標準溶液

滴定終點乳白色 

圖 13、POV 測定流程 

 

 



9 

四、實驗標準製作流程 

  (一)標準百分比             表 3、蛋捲對照組標準百分比 

 細砂糖 奶油 雞蛋 低筋麵粉 櫻花蝦 紅蘿蔔 

百分比% 80 90 180 100 20 20 

 

  (二)紅蘿蔔粉標準製作流程 

     
洗淨廢棄紅蘿蔔 以均質機切片 實驗變因 攪打成粉 真空備用 

圖 14、紅蘿蔔粉製作流程 

  (三)櫻花蝦前處理  

 

 

 

 

 

 

圖 15、櫻花蝦粉及乾炒櫻花蝦製作流程 

   (四)蛋捲製作流程 

    

秤取材料 糖油拌合 55 秒 
分三次加蛋分別

攪拌 50 秒 
加粉攪拌 55 秒 

    

取 20 克麵糊 160℃熟製 35 秒 加 1 克櫻花蝦 冷卻 60 秒包裝 

圖 16、蛋捲製作最適操作流程 

櫻

花

蝦

粉 
   

乾

炒

櫻

花

蝦 

 

宜蘭櫻花蝦 攪打成粉 真空備用 鹽乾炒乾燥 
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伍、研究結果與討論 

一、產品研發 

 (一)麵筋蛋白鏡檢 
     配方中水分含量不變，粉類加水攪拌 5 分鐘並靜置 10 分鐘後進行 100 倍鏡檢，觀察其 

     麵筋蛋白(麩質)的網狀結構，結果發現麵糊網狀結構明顯，而米糊因為無麵筋蛋白， 

     則結構鬆散，無網狀結構。 

表 4、麵糊與米糊鏡檢結果 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 (二)以蓬萊米粉取代低筋麵粉對產品之影響    

表 5、不同比例麵粉實驗設計 

 

   

     1.黏度測定 

       實驗進行三重複後，以平均值作圖(如圖 17)，隨著蓬萊米粉比例增加，麵糊的黏度 

       會明顯下降，因為低筋麵粉含麵筋蛋白，製成的麵糊相對會較濃稠，而我們所使用 

       的蓬萊米粉沒有筋性，故麵糊會較稀。 

 

     2.硬度測定 

      實驗進行三重複後，平均值作圖(如圖 18)，隨著蓬萊米粉的比例增加，製成蛋捲的硬 

      度會明顯下降，而我們實際試吃後發現，低筋麵粉製的蛋捲口感較硬且紮實，而蓬萊   

 低筋麵粉 蓬萊米粉 水 鏡檢結果 

A 50 0 100 

 

B 0 50 100 

 

組別 對照組(A 組) B 組 C 組 D 組 E 組 

蓬萊米粉 0% 20% 50% 80% 100% 

低筋麵粉 100% 80% 50% 20% 0% 
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      米粉製的蛋捲口感較酥脆，兩種粉製的蛋捲可以說是完全不同的口感。 

  
圖 17、黏度測定                    圖 18、硬度測定 

 

 (三)紅蘿蔔不同乾燥時間對水分含量之影響 

  表 6、紅蘿蔔不同乾燥時間製備水分含量 

 第一次 第二次 第三次 平均值 

12 小時 22.821% 22.454% 22.741% 22.672% 

18 小時 14.816% 14.771% 13.894% 14.493% 

24 小時 8.6254% 8.1583% 8.6247% 8.4694% 

    乾燥時間越長，代表著水分就越少，12 小時及 18 小時乾燥之紅蘿蔔粉，水分含量過 

    高，紅蘿蔔粉顆粒明顯，而以 24 小時乾燥之紅蘿蔔粉，水分已降至 8%，能長期保存。 

 

  (四)紅蘿蔔不同乾燥溫度對類胡蘿蔔素含量之影響 

表 7、不同加熱溫度紅蘿蔔粉之類胡蘿蔔素含量 

波長 35℃ 55℃ 75℃ 
1 2 3 1 2 3 1 2 3 

470nm 0.935 0.941 0.938 0.752 0.756 0.749 0.642 0.647 0.645 
653nm 0.034 0.032 0.028 0.030 0.033 0.028 0.028 0.034 0.029 
666nm 0.032 0.030 0.028 0.030 0.032 0.030 0.030 0.033 0.029 

總類胡蘿蔔素 933.8 940.0 937.1 751.1 754.9 750.0 641.1 645.3 643.9 
平均 μg/g 937.0 752.0 643.4 

      不同乾燥溫度對產品類胡蘿蔔素含量的影響，在相同乾燥時間下，隨著乾燥溫度上 

      升，類胡蘿蔔素會明顯的下降(如圖 19)，故製作紅蘿蔔粉時，我們選擇以 35℃乾燥 

      24 小時，能保留最多的類胡蘿蔔素。 

A B C D E

CP 51.14 30.64 20.82 16.06 12.23

51.14

30.64
20.82

16.06 12.23

0

20

40

60

黏度

CP

A B C D E

硬度 27.62 23.77 16.41 12.65 9.6862

27.62
23.77

16.41
12.65

9.6862

0

10

20

30

硬度

硬度



12 

 
圖 19、不同溫度紅蘿蔔粉類胡蘿蔔素含量 

 

  (五)添加紅蘿蔔粉對產品之影響  

表 8、不同比例紅蘿蔔粉添加實驗設計 

 

 

  

   

    1.添加紅蘿蔔粉對產品組織的影響  

表 9、不同比例紅蘿蔔粉添加對產品組織影響結果 

 對照組(A 組) B 組 C 組 D 組 

麵

糊 
    

蛋

捲 
    

組

織 

1.麵糊較稀 
2.易碎 
3.顏色淺 

1. 麵糊較濕 
2. 無出油現象 
3. 無紅蘿蔔味 

1.麵糊濃稠 
2.扎實不易碎 
3.稍有紅蘿蔔味 

1.麵糊更濃稠 
2.顏色更明顯 
3.稍有出油現象 

       加入紅蘿蔔粉時會發現(如表 8)，隨著紅蘿蔔粉比例增加，麵糊及蛋捲的色澤有明顯 

       上升，且麵糊會越來越濃稠。添加至 20%時，蛋捲成品較紮實也能吃到些許紅蘿蔔 

       味；但在所有條件都固定之下，紅蘿蔔粉加至 30%時(已進行實驗三重複)，麵糊有 

       出油現象，故我們選擇以 20%當作最佳比例繼續實驗。 

 

937

752

643.4

0

100

200

300

400

500

600

700

800

900

1000

35℃ 55℃ 75℃

類胡蘿蔔素含量

以蓬萊米粉 100%後再添加紅蘿蔔粉做實驗 
組別 對照組(A 組) B 組 C 組 D 組 

紅蘿蔔粉 0% 10% 20% 30% 

μg/g 
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      2.以色差儀測定產品加工後色素保留程度 

        色差實驗進行三重複後，以平均值作圖(如圖 20.21)，L 值隨著比例增加而下降， 

明亮度會隨之降低；a 值會隨著紅蘿蔔粉比例增加而上升，紅色越來越明顯；b 值

會隨著比例增加而上升，表示黃色越來越顯著。無論麵糊或者是加熱後的蛋捲，類

胡蘿蔔素都會保留且釋放。 

 
圖 20、麵糊色差測定(紅蘿蔔)          圖 21、蛋捲色差測定(紅蘿蔔) 

 

        3.不同比例紅蘿蔔粉添加對產品抗氧化力影響 

表 10、不同比例紅蘿蔔粉添加對產品抗氧化力影響結果 

組別 次數 樣品(g) 滴定量(ml) POV(meq/kg) 平均 

0(對照組) 

1 5.0023 3.3 6.73 

6.92(meq/kg) 2 5.0102 3.5 7.13 

3 5.0091 3.4 6.92 

5% 

1 5.0079 1.8 3.67 

3.60(meq/kg) 2 5.0038 1.6 3.26 

3 5.0100 1.9 3.87 

15% 

1 5.0001 無變色 0 

0(meq/kg) 2 5.0031 無變色 0 

3 5.0044 無變色 0 

20% 

1 5.0011 無變色 0 

0(meq/kg) 2 5.0004 無變色 0 

3 5.0108 無變色 0 

A B C D

L 45.8 37.54 35.67 34.02

a 2.87 13.68 17.85 19.19

b 21.08 26.22 29.24 30.7

0
5

10
15
20
25
30
35
40
45
50

麵糊色差

A B C D

L 47.75 38.2 36.72 34.17

a 0.96 8.52 11.38 13.22

b 21.29 27.4 30.16 31.22

0

10

20

30

40

50

60

蛋捲色差
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成品 

(20%紅蘿蔔粉

+20%櫻花蝦粉) 

1 5.0013 無變色 0 

0(meq/kg) 2 5.0096 無變色 0 

3 5.0005 無變色 0 

硫代硫酸鈉力價：1.0200   POV(meq/kg)計算公式：
𝑆×0.01×𝐹

𝑊
× 1000 (meq/kg) 

從對照組和 5%添加紅蘿蔔粉的蛋捲發現，隨著紅蘿蔔粉添加比例越高，氧化程度越低，

15%以上添加數值皆為 0，表示紅蘿蔔的抗氧化性是能夠應用在蛋捲產品的，未來將做 TBA

油脂氧化末期實驗，確認油脂是處在新鮮的狀態，而非到達氧化末期而導致數值下降。 

 

 (六)添加櫻花蝦粉對產品之影響 

表 11、不同比例櫻花蝦粉添加實驗設計 

 

 

 

 

 1.添加櫻花蝦粉對產品組織的影響   

 

表 12、不同比例櫻花蝦粉添加對產品組織影響結果 

 對照組(A 組) B 組 C 組 D 組 

麵

糊 

    

蛋

捲 

    

組

織 
1.乾溼適中 
2.有紅蘿蔔味 

1.蝦味不明顯 
2.有紅蘿蔔味 

1.吃不出紅蘿蔔味 
2.蝦味明顯 
3.口感扎實 

1.無紅蘿蔔味 
2.蝦味明顯 
3.口感稍乾 

         

        20%紅蘿蔔粉添加當作對照組，此實驗目的是用櫻花蝦的味道蓋過紅蘿蔔粉清臭 

     味，實驗後發現(如表 10)20%添加時，蝦味與紅蘿蔔粉味道綜合，吃不出紅蘿蔔清臭 

     味，且口感也紮實；而 30%添加時，因蝦粉添加量過多，吃起來較乾，故我們選擇 

     20%櫻花蝦粉作最佳配方。 

以蓬萊米粉 100%及 20%紅蘿蔔，再添加不同比例櫻花蝦粉做實驗 
組別 對照組(A 組) B 組 C 組 D 組 

櫻花蝦粉 0% 10% 20% 30% 
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    2.以色差儀測定產品加工後色素保留程度  

     色差實驗進行三重複後，以平均值作圖(如圖 22.23)，L 值會隨著比例增加而下降，明 

     亮度會隨之降低；a 值會隨著櫻花蝦粉比例增加而明顯上升，紅色越來越明顯；b 值會

隨著比例增加而些微上升，並沒有顯著差異。表示蝦紅素在紅色的部分較明顯，無論

麵糊或者是加熱後的蛋捲，蝦紅素都會保留且釋放。 

 
  圖 22、麵糊色差測定(櫻花蝦)        圖 23、蛋捲色差測定(櫻花蝦) 

 

二、產品包裝及商品化 

 (一)市場調查 

    1.櫻蝦米蘿捲整體喜好度調查 

     以 15-17 歲高中生 60 人、10-13 歲國小生 60 人、40-65 歲老師 25 人做為樣本問卷調  

     查，調查內容包含對於產品的喜好度調查：外觀、香氣、口感、購買意願，經過 120 

     人調查後發現，產品的整體性在非常滿意及滿意的部分加起來有突破半數，顯示出本 

     產品的值得被開發的。 

 
圖 24、產品喜好度調查 

A B C D

L 33.84 33.16 31.1 29.59

a 15.34 16.36 16.79 17.2

b 23.96 24.62 24.4 25.11

0
5

10
15
20
25
30
35
40

麵糊色差

A B C D

L 48.17 47.75 42.67 38.2

a 0.96 8.52 11.38 13.22

b 24.29 26.12 26.88 27.32

0

10

20

30

40

50

60

蛋捲色差

非常滿意 滿意 普通 不滿意 非常不滿意

外觀 61 34 3 5 17

香氣 52 28 19 9 12

口感 68 17 7 10 18

購買意願 63 28 20 14 15

0

10

20

30

40

50

60

70

80

外觀

香氣

口感

購買意願
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  2.原本喜歡紅蘿蔔對產品喜好度調查 

    調查結果顯示，原本就喜歡吃紅蘿蔔的人在 120 人中佔了 58 人，而 58 人中喜歡此產品

的佔了 48 人(如圖 25)，又因紅蘿蔔跟櫻花蝦加入蛋捲中，更喜歡此產品。而喜歡此產

品的最多數原因為產品的營養性(如圖 26)，因為傳統蛋捲為嗜好性食品，而我們主打健

康營養，因此開闊了更大的客群。 

             
圖 25、原本喜歡紅蘿蔔對產品喜好度         圖 26、喜歡產品的原因 

 

  3.原本不喜歡紅蘿蔔對產品喜好度調查 

    依問卷調查結果顯示，不喜歡紅蘿蔔的人佔了超過半數 62 人，而 62 人中有 51 人喜歡

我們的產品(如圖 27)。而喜歡的原因在香氣及營養性佔了大多數(如圖 28)，雖然有些人

不太能接受紅蘿蔔味，但紅蘿蔔加入蛋捲中並加入了櫻花蝦，增加營養及香味，蓋過了

紅蘿蔔原有的青臭味，讓大多數人更願意嘗試並接受此產品。  

             
 圖 27、原本不喜歡紅蘿蔔對產品喜好度     圖 28、喜歡產品的原因 

 

  (二)商品包裝設計及行銷  

    1.包裝盒設計 

      以日式純樸風概念設計外觀，中間簍空可看到裡面內容物，兩側搭配著自製圖案和營

養標示，並且以牛皮紙和阻隔了產品與光線接觸，降低產品劣變的可能性。 

49, 84%

9, 16%

喜歡

不喜歡

10%

26%54%

10%

外觀

香氣

營養

口感

82%

18%
喜歡

不喜歡

10%

30%
50%

10%
外觀

香氣

營養

口感
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圖 29、產品外包裝盒 

    2.LOGO 設計 

     綜合產品所有元素，我們將產品取名為【櫻蝦米蘿捲】，第一代 LOGO(圖 30)是以漢字 

     米為主體，接著在米的旁邊加上蛋捲和蝦櫻花蝦與胡蘿蔔來搭配，讓消費者在 LOGO 

     上就能明確了解我們的成品特色。後續有許多人反映我們的產品元素不夠明顯，故我 

     們設計了第二代 LOGO(圖 31)，將產品三大元素放大，更符合產品主要精神。 

 

    3.罐頭包裝 

 以二重捲封機封罐保存，使產品本身不會吸濕氧化，增加保存期限，且加入營養標示 

 及自製 LOGO，讓產品能更令人安心食用。 

      
                     圖 30、第一代 LOGO       圖 31、第二代 LOGO 

  

   (三)成本計算(每罐) 

      本產品主原料紅蘿蔔為實習課廢棄物，有穩定供貨來源，而櫻花蝦及米穀粉皆有在地 

      漁港及廠商穩定提供貨源，成本可以大幅降低。每罐(10 根蛋捲)原料成本為 44 元， 

      包裝成禮盒形式後，不包含人力成本，約為 74 元(如表 17)，未來若有販售的可能 

      性，主打健康創新，希望能以每盒 150 元販售。 
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表 13、成本計算 

 原料成本(每克) 空罐 貼紙 外包

裝盒 原料 糖 奶油 米穀粉 蛋 紅蘿蔔 櫻花蝦 

單價 0.04 0.34 0.04 0.1 0.007 1.5 5 6 8 

數量 40 45 50 90 100 10 1 3 1 

合計 2 15 2 9 1 15 5 18 8 

總價 74 

 

三、產品檢驗 

 (一)成品營養成分分析 

     1.鈣含量測定           

表 14、櫻蝦米蘿捲成品鈣含量測定 

 原始樣品 灰化後重量 取樣 滴定量 鈣含量 平均(mg/100g) 

第一次 

30.71g 0.7172g 0.5050g 

10.3 381 

380 第二次 10.2 377 

第三次 10.3 381 

鈣含量 0.1 ×
10.3

1000
=

𝑤

20
×

25

100
  w=0.0824  0.0824 × 1000 ×

0.7172

0.5050
×

100

30.71
= 381 

以過錳酸鉀氧化還原滴定法測定櫻蝦米蘿捲成品鈣含量，測定結果為每 100 克蛋捲鈣含 

量為 380 毫克。 

 

     2.類胡蘿蔔素含量測定      

表 15、櫻蝦米蘿捲成品類胡蘿蔔素含量測定 

波長 次數 470nm 653nm 666nm 總類胡蘿蔔素 平均 μg/g 

原味蛋捲 

1 0.058 0.025 0.027 57.12 

55.45 2 0.056 0.026 0.028 55.11 

3 0.055 0.026 0.026 54.12 

櫻蝦米蘿捲 

1 0.208 0.038 0.036 206.8 

208.4 2 0.211 0.040 0.039 209.6 

3 0.210 0.038 0.038 208.9 

     以分光光度計測定成品類胡蘿蔔素含量，每 100 克蛋捲類胡蘿蔔素含量為 

20840μg/100g(20.84mg/100g) 
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     3.營養標示  

表 16、櫻蝦米蘿捲營養標示             表 17、市售他牌蛋捲營養標示 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

我們的營養標示(如表 15)是以食藥署所公告的各項原料營養標示做計算，而鈣含量、類     

胡蘿蔔素則是經過成品實際測定，比較後發現，我們的產品熱量明顯低於市售他牌蛋捲 

(如表 16)，而鈣含量及類胡蘿蔔素卻是大幅上升。 

 

   (二)貯存實驗 

      1.水分測定 

表 18、成品水分測定數據 

 第一次 第二次 第三次 平均值 

第 1 天 4.4923% 4.7852% 4.6679% 4.6484% 

第 14 天 5.8031% 5.1094% 5.4616% 5.4580% 

第 28 天 6.5466% 6.4001% 6.6455% 6.5307% 

    

     2.水活性測定 

表 19、成品水活性測定數據 

 第一次 第二次 第三次 平均值 

第 1 天 0.449 0.452 0.446 0.449 

第 14 天 0.522 0.513 0.548 0.527 

第 28 天 0.539 0.538 0.540 0.539 

櫻蝦米蘿捲營養標示 
每一份量 50 公克         本包裝含 4 份 
 每份 提供每日營養攝取量 
熱量        154 大卡         8% 
蛋白質        5 公克          8% 
脂肪          9 公克         16% 
  飽和脂肪    5 公克           * 
  反式脂肪    0 公克           * 
碳水化合物   16 公克          5% 
  糖          8 公克           * 
  膳食纖維   1.7 公克          * 
鈉          66 毫克          1% 
鈣           190 毫克 
類胡蘿蔔素   10420 微克 

營養標示 
每一份量 45 公克 
本包裝含 4 份 
            每份 
熱量        257 大卡 
蛋白質      2.8 公克 
脂肪       16.0 公克 
  飽和脂肪  8.1 公克 
  反式脂肪  0 公克 
碳水化合物 25.6 公克 
鈉         27.5 毫克 
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      水分和水活性測定到了第 28 天都只有微幅的成長，代表二重捲封包裝可以有效阻隔

水氣，蛋捲並不會受潮，微生物也不會生長，故我們的蛋捲貯存期限至少能在 28 天。 

 

  (三)捲封鉤疊率                表 20、鉤疊率測定數據 

項目/測量結果 J I K 

T 1.34 1.38 1.36 

W 3.06 3.03 3.08 

C 3.66 3.59 3.64 

BH 1.92 1.84 1.88 

CH 2.04 2.07 2.02 

tc 0.23 0.21 0.24 

tb 0.46 0.45 0.44 

OL 1.13 1.06 1.06 

OL% 52.8% 53.5% 49.5% 

     產品的二重捲封包裝，OL 在 1.02mm 以上、OL%在 45%以上，都達到所需標準值，表 

     示我們的產品在捲封品質沒問題，能到達到良的保存效果。 

      

    (四)有外包裝盒避光與未避光之蛋捲油脂氧化程度 

        1.原味蛋捲(以未添加紅蘿蔔為樣品)，將產品適當包裝，並進行 7 天存放，比較包 

         裝盒是否有保存效果。 

表 21、POV 測定數據 

日光 

照射 

包裝避光組 日光照射組 

樣品 

(g) 

滴定 

(ml) 

Pov 

(meq/kg) 

樣品 

(g) 

滴定 

(ml) 

Pov 

(meq/kg) 

第

1

天 

1 5.0027 3.1 6.32(meq/kg) 5.0020 3.2 6.52(meq/kg) 

2 5.0021 3.3 6.72(meq/kg) 5.0023 3.1 6.32(meq/kg) 

3 5.0046 3.2 6.52(meq/kg) 5.0072 3.3 6.72(meq/kg) 

平均 6.52(meq/kg) 6.52(meq/kg) 

第

7

天 

1 5.0028 3.5 7.13(meq/kg) 5.0024 6.9 14.06(meq/kg) 

2 5.0063 3.4 6.92(meq/kg) 5.0088 6.8 13.84(meq/kg) 

3 5.0071 3.5 7.12(meq/kg) 5.0042 6.6 13.45(meq/kg) 

平均 7.05(meq/kg) 13.78(meq/kg) 
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     我們的外包裝盒有避光效果，從添加紅蘿蔔粉的蛋捲實驗結果得知，未避光蛋捲因長 

     時間受日光照到，所以保存至第 7 天時，POV 有明顯的上升；而我們的包裝蛋捲，到 

     了第 7 天 POV 未有顯著變化，表示有效的提高保存品質。 

 

  2.以櫻蝦米蘿捲成品為樣品，比較包裝盒是否有保存效果。 

表 22、POV 測定數據 

日光 

照射 

包裝避光組 日光照射組 

樣品 

(g) 

滴定 

(ml) 

Pov 

(meq/kg) 

樣品 

(g) 

滴定 

(ml) 

Pov 

(meq/kg) 

第

1

天 

1 5.0024 無變化 0 5.0100 無變化 0 

2 5.0066 無變化 0 5.0099 無變化 0 

3 5.0104 無變化 0 5.0032 無變化 0 

平均 0 0 

第

7

天 

1 5.0002 無變化 0 5.0021 無變化 0 

2 5.0011 無變化 0 50033 無變化 0 

3 5.0009 無變化 0 5.0007 無變化 0 

平均 0 0 

    由於紅蘿蔔抗氧化能力強，存放至第 7 天時，避光及不避光樣品的 POV 數值都為 0， 

    未來我們將繼續做 28 天保存實驗，確認避光包裝能有效防止油脂氧化。 

 

     (五)有外包裝盒避光與未避光蛋捲對類胡蘿蔔素含量之影響 

表 23、類胡蘿蔔素測定數據 

日光 

照射 

包裝避光組 日光照射組 

470nm 653nm 666nm 類胡蘿蔔素 470nm 653nm 666nm 類胡蘿蔔素 

第

1

天 

1 0.224 0.036 0.031 223.1 0.225 0.030 0.031 224.5 

2 0.226 0.033 0.030 225.4 0.222 0.032 0.029 221.4 

3 0.220 0.038 0.034 218.9 0.224 0.034 0.033 223.1 

平均 222.5 223.0 

第

7

天 

1 0.202 0.030 0.032 201.2 0.183 0.033 0.023 182.2 

2 0.206 0.032 0.033 205.3 0.185 0.031 0.024 184.6 

3 0.204 0.029 0.030 203.1 0.188 0.028 0.026 187.0 
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平均 203.2 184.6 

     以分光光度計測定成品類胡蘿蔔素含量，結果顯示，有外包裝盒避光的在七天後類胡 

     蘿蔔素只有少量的流失，而未進行避光的蛋捲則受到日光照射而導致類胡蘿蔔素是明 

     顯的下降的，表示我們的包裝盒有效的阻隔光線，避免品質劣變。 

 

陸、結論 

   一、以米穀粉取代低筋麵粉(麩質過敏患者食用) 

物性測定(硬度)測定結果，在口感方面蓬萊米粉與低筋麵粉各有特色，但我們卻能   

        讓產品給麩質過敏患者食用，且能降低熱量。 

    

   二、紅蘿蔔粉添加(課程廢棄物利用) 

       蛋捲中添加紅蘿蔔粉，解決了中餐課程大量的廢棄物，更讓蛋捲有了新的色彩，成 

       品類胡蘿蔔素含量每 100 公克含量高達 20840μg/100g(20.84mg/100g)，實驗證明紅蘿 

       蔔粉添加比例越高，抗氧化力越強，相信紅蘿蔔強大的營養功效，能讓不愛吃紅蘿 

       蔔的人多了一份新的選擇。 

    

   三、櫻花蝦添加(宜蘭在地特產結合) 

       櫻花蝦粉及乾炒櫻花蝦的添加，蓋過了紅蘿蔔清臭味，更大幅提升了產品鈣含量， 

       每罐蛋捲鈣含量為 761 毫克(每 100 克蛋捲鈣含量為 380 毫克，為牛奶的 3 倍)，並     

       與宜蘭在地特色櫻花蝦結合，研發新產品。 

 

   四、產品包裝及檢驗 

       使用二重捲封包裝，進行水分、水活性、油脂氧化、類胡蘿蔔素保留程度等貯存實 

       驗，產品能保存 28 天，並且設計產品 LOGO 及營養標示，增加產品的完整性。 

 

   五、櫻蝦米蘿捲產品整體性 

       綜合產品所有元素，我們將產品取名為【櫻蝦米蘿捲】，產品熱量較市售蛋捲低，類 

       胡蘿蔔素、鈣含量卻是大幅的上升，全米穀粉的取代，能讓麩質過敏患者食用，不 

       但解決中餐課程廢棄物，更讓原本不喜歡吃紅蘿蔔的大人小孩，透過蛋捲形式接收 

       紅蘿蔔豐富的營養素，與在地食材櫻花蝦結合，提升產品鈣含量，因此我們的產品 

       是值得被開發的，未來能透過更多行銷，增加產品能見度，成為地方特色產品。 
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附錄一                 櫻花蝦紅蘿蔔米蛋捲問卷調查表                 

性別：男 □ 女 □ 年齡：_____ 

您好：我們正在開發【櫻花蝦紅蘿蔔米蛋捲】之新產品，請在試吃後依照您個人喜好勾選，

也耽誤您幾分鐘時間回答以下問題，非常感謝您的合作。 

一、對於櫻花蝦紅蘿蔔米蛋捲的喜好(請勾選) 

 

 

 

 

二、對於紅蘿蔔口味的喜好 

1.對於紅蘿蔔的喜好 □喜歡(接 2 題)  □不喜歡(接第 4 題) 

2.產品因加入紅蘿蔔，會更吸引我 □是(接下去第 3 題)  □不是 

3.產品更吸引我的原因(可複選)   

  □顏色較市售原味蛋捲討喜  

  □味道較市售原味蛋捲多了一份紅蘿蔔香味   

  □因加入紅蘿蔔會更健康，因此想吃  

  □其他原因_____________________ 

4.我不喜歡吃紅蘿蔔但此產品我能接受 □是(接第 5 題)  □不是 

5.我能接受此產品的原因(可複選)  

  □顏色較市售原味蛋捲討喜  

  □製成蛋捲後原本討厭的紅蘿蔔味變淡了  

  □因加入紅蘿蔔會更健康，因此想吃 

  □其他原因_____________________ 

★若此紅蘿蔔米蛋捲新產品上架，【一罐有 10 根】 

  您願意以多少價位購買一罐？：_________    

問卷結束，非常感謝您利用寶貴時間給予回饋，謝謝。 

       非常不滿意  不滿意   普通  滿意  非常滿意 
外觀       □         □      □     □       □ 
香氣       □         □      □     □       □ 
口感       □         □      □     □       □ 
購買意願   □         □      □     □       □ 



作品海報 

【評語】052203  

1. 以科學方法探討傳統點心蛋捲的組成配方並開發新口味米

穀粉、紅蘿蔔及櫻花蝦產品，以提供科學相關研究或產業參

考。 

2. 實驗設計方法符合科學精神。 

3. 對米穀粉點心製作相關原理與機制值得再深入探討。 

4. 具鄉土關懷。 
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壹、研究動機

貳、研究方法

二、實驗設計與標準流程

實驗二、以蓬萊米粉取代低筋麵粉對產品之影響

(一)黏度測定

以黏度計將五組麵糊進行實驗三重複，測試麵糊的黏度。

(二)硬度測定

將五組麵糊以蛋捲標準製作流程製成蛋捲後，以物性測定
儀，使用尖頭探針進行實驗三重複，測試蛋捲的硬度。

二重捲封包裝

(一)蛋捲標準製作流程

秤取材料 糖油拌合40秒 三次加蛋乳化 加入所有粉類 160℃熟製35秒 撒上櫻花蝦捲起

實驗三、紅蘿蔔不同乾燥方式對類胡蘿蔔素含量

分別35℃、55℃、75℃溫度乾燥紅蘿蔔粉作為樣品測定。

實驗四、添加紅蘿蔔粉對產品之影響

(一)添加紅蘿蔔粉製成產品色素保留程度
不同比例添加紅蘿蔔粉，色差儀測定色素保留程度。

實驗一、麵筋蛋白鏡檢

配方中水分含量、麵粉比例不變，粉類加水攪拌並靜置10分鐘後
進行鏡檢，觀察其麵筋蛋白(麩質)的網狀結構。

玻片製作 100倍鏡檢

甲醇萃取震盪 靜置過濾 以分光光度計測定

一、實驗架構 「鈣」世「櫻」雄「紅」翻天

產品研發

全米無麩質

麵筋鏡檢

黏度測定

硬度測定

廢棄紅蘿蔔

紅蘿蔔粉
製備

類胡蘿蔔
素測定

色差測定

過氧化價測定

在地櫻花蝦

櫻花蝦
粉製備

色差測定

產品包裝商品化

罐頭包裝

LOGO設計

市場調查

產品檢驗

營養成分分析

鈣含量測定

類胡蘿蔔素
測定

營養標示

貯存實驗

罐頭鉤疊率

水分及水活
性測定

過氧化價測定

類胡蘿蔔素測定

實驗五、添加櫻花蝦粉對產品之影響

以不同比例添加櫻花蝦粉，以色差儀測定色素保留程度。

色差儀 測定蛋捲及麵糊色差

(二)添加紅蘿蔔粉對油脂氧化的影響

不同比例添加紅蘿蔔粉，測定POV了解紅蘿蔔粉抗氧化力。

★產品研發

★產品檢驗

樣品550℃灰化 加10毫升鹽酸
定量至100毫升

取25毫升樣品
加40毫升草酸銨

甲基紅指示劑 加氨水至鹼性
靜置半小時

過濾並留下濾紙 過錳酸鉀滴定
至粉紅色

(一)鈣含量測定 (二)類胡蘿蔔素含量測定(測定方法同實驗三)

實驗六、營養成分分析

Na2S2O3滴至終點加醋酸乙酸乙酯 加SDS及澱粉指示劑

(三)添加紅蘿蔔粉後以UV照射對產品類胡蘿蔔素的影響

不同比例添加紅蘿蔔粉，以UV照射28天，測定產品類胡蘿蔔素含量。
日光照射28天 避光28天

組別
對照組

(A組)
B組 C組 D組 E組

蓬萊米粉 0% 20% 50% 80% 100%

低筋麵粉 100% 80% 50% 20% 0%

課程廢棄物利用
紅蘿蔔

麩質過敏患者用
全米穀粉取代

在地食材結合
櫻花蝦

實習課紅蘿蔔耗材，特殊風味多數人接受度低
將紅蘿蔔乾燥處理添加在蛋捲，提升接受度。

市面上蛋捲以麵粉為主，米穀粉取代能降低產
品熱量、麩質過敏者食用，並提昇米銷售量。

加入大溪漁港櫻花蝦，讓產品達到相乘效果，
能吸收櫻花蝦鈣質，更能成為地方特色產品。



(一)水分含量測定

將樣品磨碎 秤取5克樣品 水分含量測定

(二)水活性含量測定

將樣品磨碎 秤取5克樣品 水活性含量測定

實驗七、貯存實驗

參、研究結果

(一)黏度測定

隨著蓬萊米粉比例增加，麵糊的
黏度會明顯下降。

(二)硬度測定

低筋麵粉製的蛋捲口感較硬且紮實，
而蓬萊米粉製的蛋捲口感較酥脆。

A B C D E
CP 51.14 30.64 20.82 16.06 12.23
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16.06 12.23

0

10

20

30

40

50

60

A B C D E
硬度 27.62 23.77 16.41 12.65 9.68
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實驗二、以蓬萊米粉取代低筋麵粉對產品之影響

實驗四、添加紅蘿蔔粉對產品之影響

(一)以色差儀測定產品加工後色素保留程度

A B C D
L 45.8 37.54 35.67 34.02
a 2.87 13.68 17.85 19.19
b 21.08 26.22 29.24 30.7

45.80

37.54 35.67 34.02

2.870
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17.85 19.1921.08
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A B C D
L 47.75 38.2 36.72 34.17
a 0.96 8.52 11.38 13.22
b 21.29 27.4 30.16 31.22
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0.9600
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無論麵糊或者是加熱後的蛋捲，a值會隨著紅蘿蔔粉
比例增加而上升，紅色越來越明顯；b值會隨著比例
增加而上升，表示黃色越來越顯著。

1、麵糊色差圖 2、蛋捲色差圖
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類胡蘿蔔素含量μg/g實驗三、紅蘿蔔不同乾燥方式對類胡蘿蔔素含量

(一)不同加熱溫度對產品類胡蘿蔔素的影響

在相同乾燥時間下，隨著乾燥溫度上升，類胡蘿蔔素
會明顯的下降。故製作紅蘿蔔粉時，我們選擇以35℃
乾燥24小時，能保留最多的類胡蘿蔔素。

鏡檢結果，麵糊有網狀結構，
而米糊因無麵筋(麩質)蛋白，
故無網狀結構，顆粒明顯，結
構鬆散。

實驗一、麵筋蛋白鏡檢

麵糊鏡檢 米糊鏡檢

(三)罐頭捲封鉤疊率測定 (四)油脂過氧化價測定(方法同實驗四)

蓋深(C) 捲封厚度(T) 捲封寬度(W) 罐鉤(BH) 蓋鉤(CH) 罐身鐵皮厚度(tb) 罐蓋鐵皮厚度(tc)

★產品研發

(二)產品過氧化價測定
meq/kg

第1天 第7天 第14天 第21天 第28天
0% 0 0 13.8 24.3 69.8
5% 0 0 0 17.5 33.9
15% 0 0 0 6.4 17.4
20% 0 0 0 0 0
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過氧化價隨著紅蘿蔔粉比例增
加而下降，紅蘿蔔粉有效發揮
抗氧化作用，延緩油脂氧化。

實驗五、添加櫻花蝦粉對產品之影響

(一)以色差儀測定產品加工後色素保留程度

A B C D

L 33.84 33.16 31.1 29.59

a 15.34 16.36 16.79 17.2

b 23.96 24.62 24.4 25.11

33.84 33.16 31.10 29.59

15.34 16.36 16.79 17.20
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1、麵糊色差圖 2、蛋捲色差圖

無論麵糊或者是加熱後的蛋捲，b值上升比例最明顯，
表示黃色越來越顯著。

★產品檢驗

實驗六、成品營養成分分析

(一)鈣含量測定

以過錳酸鉀滴定法測定櫻蝦米蘿捲成品鈣含
量，每100克蛋捲鈣含量為380毫克。

(二)類胡蘿蔔素含量測定

以分光光度計測定櫻蝦米蘿捲類胡蘿蔔素，
每100克蛋捲類胡蘿蔔素含量為21毫克。

(五)類胡蘿蔔素測定(方法同實驗三)

(三) 類胡蘿蔔素測定(20%為例)

第1天 第7天 第14天 第21天 第28天
UV照射 208.4 200.2 196.9 177.7 134.5
避光 209.1 206.6 204.5 202.4 200.1

208.4 200.2
196.9 177.7

134.5

209.1 206.6

204.5 202.4 200.1
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UV照射 避光

以UV照射產品，隨著天數增
加，類胡蘿蔔素明顯下降，避
光組則是無明顯變化。

μg/g



一、市場調查

(一)整體喜好度調查

非常滿意 滿意 普通 不滿意 非常不滿

外觀 61 34 3 5 17
香氣 52 28 19 9 12
口感 68 17 7 10 18
購買意願 63 28 20 14 15
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(二)原本不喜歡紅蘿蔔對產品喜好度

82%

18%

喜歡 不喜歡

10%

30%
50%

10%

外觀 香氣

營養 口感

二、包裝設計
(一)一代LOGO設計

(三)罐頭二重捲封包裝

肆、結論
產品熱量較市售蛋捲低，類胡蘿蔔素、鈣含量則是大幅的提升。全米穀粉的取代，能讓
麩質過敏患者食用。紅蘿蔔粉的添加，不但解決中餐課程廢棄物，更讓原本不喜歡吃紅
蘿蔔的大人小孩，透過蛋捲形式接收紅蘿蔔豐富的營養素，並利用其抗氧化性，延緩油
脂氧化。在地食材櫻花蝦結合提升產品鈣含量，因此我們的產品是值得被開發的。產品
研發成功後，更進行了商品化包裝設計、市場調查，並進行產品檢驗，讓消費者吃得更
安心，未來能透過更多行銷，增加產品能見度，成為地方特色產品。
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結合所有元素，產品取名為【櫻蝦米蘿捲】
進行LOGO及包裝設計。漢字米為主體，接
著在米旁邊加上蛋捲和櫻花蝦與紅蘿蔔來搭
配，讓消費者在LOGO就能了解成品特色。

(五)本產品營養標示

櫻蝦米蘿捲營養標示

每一份量50公克 本包裝含4份

每份 每日營養攝取量

熱量 154大卡 8%
蛋白質 5 公克 8%
脂肪 9 公克 16%
飽和脂肪 5 公克 *
反式脂肪 0 公克 *
碳水化合物 16 公克 5%
糖 8 公克 *
膳食纖維 1.7 公克 *
鈉 66 毫克 1%
鈣 190毫克
類胡蘿蔔素 10420 微克

營養標示

每一份量50公克
本包裝含4份

每份

熱量 277大卡
蛋白質 3.2公克
脂肪 18公克
飽和脂肪 8.3公克
反式脂肪 0公克
碳水化合物 28.6公克
鈉 32.5毫克

(六)市售他牌營養標示

實驗七、貯存實驗

(一)水分含量 (二)水活性測定

於I、J、K三點測
量，OL 鉤疊長度皆
1.02mm 以上；OL%
皆在 45%以上，皆達
到規定標準，產品捲
封品質沒問題，能達
到良好保存效果。

(三)罐頭捲封鉤疊率測定

(四)油脂過氧化價測定 (五)類胡蘿蔔素含量測定

★產品包裝商品化

(二)二代LOGO設計

(四)產品外包裝盒

★產品檢驗

產品外包裝盒有避光效果，經過28天日光照射實
驗，有外包裝盒的產品能有效達到延緩油脂氧化效
果，並能有效保留類胡蘿蔔素含量。

第1天 第7天 第14天 第21天 第28天
有包裝成品 0 0 0 0 6.5
未包裝成品 0 23.9 62.5 86.6 0
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有包裝成品 未包裝成品

meq/kg

第1天 第7天 第14天 第21天 第28天
有包裝成品 208.2 204.6 202.2 201.5 200.5
未包裝成品 207.8 200.1 196.8 183.3 176.4
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μg/g
水分和水活性測定到了第28天都只有微幅的成
長，代表二重捲封包裝可以有效阻隔水氣，蛋
捲並不會受潮，微生物也不會生長，故我們的
蛋捲貯存期限至少能在28天。

(三)市售蛋捲與櫻蝦米蘿捲喜好度

外觀 口感 甜鹹度 香氣 整體喜好

市售蛋捲 11 28 35 19 30
櫻蝦米蘿捲 109 92 85 101 90
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