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摘      要 

鳳梨的加工品並不多樣化，以最為常見的是鳳梨酥和鳳梨罐頭；鳳梨酥是讓

鳳梨產量變旺的小金磚，也是最佳的伴手禮，鳳梨酥雖然吸引到很多人的喜愛，

但是品嚐久了也會想換換新的不一樣的產品；鳳梨罐頭也在1938年外匯高達

1,679,287箱，是鳳梨事業高峰期（臺南市政府文化局，無日期）。因市面上顯少

有鳳梨乾，所以把鳳梨製做成水果乾保存，可以長時間放置不容易敗壞，再利用

鳳梨果乾應用在餐飲烹調上，讓消費者有更多種選擇性。本研究以製作鳳梨水果

乾為主，將分成三種條件，厚度、時間、溫度來測試風味和口感有何不同；以感

官品評了解大家對不同溫度乾燥而成的鳳梨乾的喜愛度，選出大家最喜愛的鳳梨

乾並加入布蘭達中探討三種配方中鳳梨乾的多寡其風味是否會改變，選出大家接

受度最高的布蘭達並依製作的新產品來做Lab值、pH值的測試，就能藉此鎖定市場，

發展出大眾都喜愛的鳳梨新產品。採用問卷調查方式，第一階段為鳳梨果乾不同

溫度條件三種樣品試吃，共發出100份問卷，其中有效問卷87份、無效問卷13份；

第二階段總共發出30份問卷，其中有效問卷30份、無效問卷0份。之後使用SPSS12.0

統計分析軟體進行分析。研究得知鳳梨果乾新產品，在感官品評口感組織、色澤、

風味及整體接受度中，品評員對於加入120克的果乾新產品接受度最好，其果乾喜

好程度與否，並沒有太大的差異性。 
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