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誌 謝 

 
正值歲末冬寒，四處一片冷颼。在這寒冷的季節裡，花費了整年的時間完成

的專題，讓每位同學心中充滿了澎湃及無比的感動。回想過去那段時間，是多麼

的辛苦難熬，曾經有多少個日子，搞不清楚是白天還是黑夜，總覺得一天 24 小時

都不夠用，日以繼夜地與電腦作伴，眼前充滿的總是密密麻麻的數字及文字。如

今回想起，這些煎熬、精神與身體的摧殘都已飄到九霄雲外，現在大家享受的是

那份成長的喜悅及重獲新生般的感動。 

這份專題的產生，並非單靠我們幾位學生的能力可以做到的。在我們的背後

有一大推手，賦予我們綿延不絕的靈感及能量，以致最終能完成這份專題。我們

最大的推手正是指導老師-蔡宏儒老師。蔡老師總是不斷的教導我們，對於我們不

了解的地方，總是有耐心及細心的解釋，除此之外，更主動針對他認為我們不懂

的地方進行講解。蔡老師這樣的教學態度，深深激勵了我們，而他對我們的種種

體貼與百般關心，更是讓我們感恩在心。 

在專題製作的開始，蔡老師便再三強調，結果的好與壞，不在於個人的成績

及能力，而是每位組員能否團結一致，盡心完成自己所負責的部分，以及彼此間

的關心與鼓勵。可肯定的是，我們的小組員十分團結，大家都願意為這份專題，

犧牲自己的時間，積極參與討論，盡力完成自己該做的任務，以求專題的成果能

夠盡善盡美。 

這份專題的完成要感謝組員無私的付出，以及其它給予我們寶貴意見的老師

與學長姐，最後還是要感謝蔡宏儒老師的全力指導，沒有老師的指導與參與，就

沒有這份專題的誕生。在此獻上我們由衷的感謝，謝謝各位。 
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摘 要 

 
近年來隨著國民生活水平的提升，對於食品的口味及營養成份要求越來越

高，因此到處可見標榜著以天然食材製作的食品，針對這一點，本研究目的是以

石火泉種的紅肉火龍果汁液添加至貓舌小西餅之中，進而探討貓舌小西餅的物理

性質是否有明顯差異。 

本研究是以石火泉種的紅肉火龍果汁液添加至貓舌小西餅，比例分別為20%、

40%、60%、80%及100%，並進行感官品評。 

品評項目則分為，第一部分以紅肉火龍果喜好性對樣品色澤、甜味、口感及

整體接受度連續五週的比較；第二部分以貓舌小西餅喜好性對樣品色澤、甜味、

口感及整體接受度連續五週的比較。 

在品評結果中顯示，以紅肉火龍果喜好性對樣品，在色澤、口感及整體接受

度的比較，是以添加60%汁液的貓舌小西餅獲得較高平均數；在以貓舌小西餅喜好

性對樣品，在色澤、甜味、口感及整體接受度的比較，平均數以添加60%汁液的貓

舌小西餅獲得較高。兩種品評的結果顯示，在添加五種不同比例時，推論出以添

加60%紅肉火龍果汁液製作出的貓舌小西餅可能為接受度較高的產品。 

紅肉火龍果汁液添加至貓舌小西餅之中，其物理性質變化經實驗結果顯示：p

H值不會隨著時間增加而影響酸鹼度；色澤會隨著汁液添加越多，顏色會越紅；擴

展率會隨著汁液添加越多，擴展率會減少，產品體積越小；質地會隨著汁液添加

越多，質地脆硬度越高。其上述四點結果皆為反之亦然，因此影響貓舌小西餅物

理性質之變化，為紅肉火龍果汁液添加量的多寡。而非紅肉火龍果汁液冷凍保存

四週時間影響。 

添加紅肉火龍果汁液製作出之貓舌小西餅，是將蔬果應用於烘焙產品，此研

究結果可供後續研究人員做開發新產品的相關參考。 
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