
  

南臺科技大學 
餐旅管理系 
畢業專題報告 

 
烏龍茶風味水餃之消費者喜好性調查 

－以台南地區為例 
 

指導教授： 胡永輝 助理教授 

100 級學生： 鍾易均 4A0M0032 

 謝君宜 4A0M0046 

 陳穎亭 4A0M0078 

 謝淑嫻 4A0M0085 

 林佳玉 4A0M0094 

 林淑玲 4A0M0107 

 

中華民國  一 0 四  年  一  月  十 六  日





I 
 

摘要 

麵食產品能否於市場上具有繼續生存的關鍵因素是消費者的口碑，消費習慣

從物質的需求提升到心理的滿足，故對消費者喜好性有所了解是相對重要，麵食

當中的水餃是消費者最喜愛的美食之一，簡單的水煮餃子也能成為正餐食用，再

加上現代餐飲業者講求的飲食特色。本研究針對烏龍茶結合麵食開發新產品為

例，以翠玉烏龍茶為主角，添加不同比例的烏龍茶葉探討消費者對新產品烏龍茶

水餃的喜好性。第一階段試作，在相同條件下進行添加不同比例的烏龍茶製作出

兩種水餃樣品，麵皮皆為添加烏龍茶粉 1%，四種內餡分別加入烏龍茶粉 3%、烏

龍茶粉 6%，經由指導老師與內部組員品評後，由於無顯著差異，所以將茶葉比例

加重，進行第二階段製作，麵皮皆為烏龍茶粉 2%，內餡分別以烏龍茶粉 3%、烏

龍茶粉 6%、烏龍茶葉 6%、烏龍茶葉 21%，由問卷分析結果得知，消費者對於烏

龍茶水餃的整體喜好程度最高的為烏龍茶葉 6%，因為以烏龍茶葉 6%為添加方式

的烏龍茶水餃，茶濃度較一致故受試者接受度高，樣品烏龍茶葉6%與烏龍茶葉21%

兩者的分數皆超過 3 分，表示消費者對於此研究之烏龍茶水餃產品接受度高。 

利用 116 份的有效問卷以敘述統計、無母數分析、相關係數檢定、順位法分

析，進行問卷分析，並篩選出最適合的烏龍茶比例，同時調查感官品評、消費者

喜好性評分和嗜好順位輔以佐證。獨家美食引發國內許多業者努力開發新產品，

建議可針對特殊風味這部份做為經營和未來產品開發，亦可將此消費者喜好性做

為產品研發目標及方向，新產品的開發是否有價值還是需靠產品本身所帶給消費

者的喜好性和口碑來維持。 
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