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摘要 

    現代社會忙碌的民眾大多沒有時間在家煮飯，常常外食或買便當回家吃，普

遍的消費者在購買時會選擇蔥燥類的醬料罐頭，也因為滷肉飯或是肉燥飯早已是

民眾心目中典型的國民美食。是近年來，台灣不斷出現食品安全的問題，在 2014

更是短短兩個月內連續兩起食用油安全問題，所以人們在食用油方面的選擇更為

小心謹慎，喜歡食用動物油脂的也會選擇店家自製的或是自己在家自製。本研究

以鴨油和紅蔥頭進行研發，調製出四組配方為：100PF 組(100%豬油)、30DF 組

(30%鴨油混 70%植物油)、10DF 組(10%鴨油混 90%植物油)、100DF(100%鴨油)

組，使用感官品評了解消費者對產品的喜好程度和購買意願，針對香氣、色澤、

鹹度、風味、餘後感和購買意願做為主要分析項目。研究結果顯示，消費者接受

性 100DF 組與其它三組產品有顯著性，顯示消費者較接受 100DF 組產品，而消

費者喜好性由高至低為：100DF、30DF、100PF、10DF 組。四組產品其香氣、

色澤、鹹度、風味、餘後感等特性集中落在普通偏喜歡。由相關性分析顯示四組

產品相關係數值偏向中高度相關，且顯示結果皆具有顯著關係，數值皆為正向，

表示產品整體性越高者，其它變相也越高。另外四組產品在預測的解釋變異量有

中度以上的關係存在，表示預測能力越高者，解釋能力越好。 
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