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摘要 

  近來國人飲食文化逐漸趨向以營養、健康為主，許多業者開發出將自家產品

與機能性食品做結合，藉以刺激消費者更大的購買意願。隨著保養意識高漲，膠

原蛋白備受注視，且魚鱗膠原蛋白是至目前為止最小分子、最容易被人體吸收分

解。烘焙產品則是飲食型態中一般日常食品，因此本研究以丙級配方為基礎並加

以修改，開發含膠原蛋白的烘焙產品以提供多元的選擇。然而新產品的開發均有

一套特定流程，本研究擬開發添加以魚鱗膠原蛋白之新產品。首先，將配方中的

水以牛奶替代為製作不同基質之吐司，得到結果為牛奶吐司；進一步添加不同比

例魚鱗膠原蛋白粉(0.5%、1%)替代部分高筋麵粉，再藉由經驗型品評員透過三角

試驗及喜好度分析選出最佳比例為 0.5%的魚鱗膠原蛋白，接著將採用 0.5%魚鱗

膠原蛋白牛奶吐司進行消費者感官品評分析市場接受度及購買意願。結果顯示消

費者購買意願與產品是否添加機能性原料及價格差異之 P值均為 0.000，具有高

度顯著性。且消費者會抱持著嘗鮮之心態嘗試新產品，其中又以女性消費者對於

新產品的購買意願為 113位，占有百分比為 62，P值為 0.022，具有顯著性。根

據上述探討結果發現魚鱗膠原蛋白牛奶吐司在未來市場上推動是具有可行性的。

且在性別差異對於兩項吐司喜好度的結果顯示出女性消費者喜好魚鱗膠原蛋白

牛奶吐司明顯高於男性消費者，其 P值為 0.027，有明顯差異。綜合以上結果可

得知關於機能性食品與烘焙產品之結合所帶來的消費族群大多落於女性消費者，

建議未來欲開發相關產品之業者針對外觀、味道及口感加以研究改良，使其提升

接受度，希望有助於產品銷售與推廣。 
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