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壹●前言 

 

一、 研究動機 

 

    從小我就喜歡吃布丁，我想藉這次的研究來研發不同口味的布丁，讓人耳目

新。紅蘿蔔一年四季都有，也有豐富的營養成分，但有的大人小孩卻不喜歡它的

味道。如果把紅蘿蔔融入布丁裡，是否可以創造出布丁的特別風味?開發出更具

營養成份的布丁?於是開始了我的研發之旅。 

 

二、 研究目的 
 
(一) 做出最佳的的蒸烤雞蛋牛奶布丁的配方。 

 
(二)嘗試用胡蘿蔔汁加入雞蛋牛奶布丁，開發新口味的布丁。 

 
貳●正文 

 

一、文獻探討 

 

(一)布丁的種類：(註一) 

 

1、蒸烤布丁：利用蛋本身加熱凝固的特性製成。因蛋奶經過蒸烤，香味

獨特，口感綿密紮實。 

 

2、膠凍布丁：利用海藻膠或吉利丁來製作，再冷藏定型。滑嫩爽口，入

口即化，口味可千變萬化。 

   

3、本實驗想研究蒸烤布丁。 

 

(二) 100g的鮮奶熱量為 62大卡，100g的鮮奶油熱量為 335大卡(註二)，我 

想減少鮮奶油的用量，做出不甜膩的雞蛋牛奶布丁。 

 

(三) 紅蘿蔔的營養價值：「紅蘿蔔有豐富的膳食纖維，能幫助腸道機能代 

 謝順暢，防止毒素囤積於體內，另外胡蘿蔔有維生素 A 成分，可維持 

 視力正常、改善皮膚、預防夜盲症問題。」(張錦輝，2010) (註三) 

 

(四) 紅蘿蔔中的β—胡蘿蔔素存在細胞壁中，而細胞壁是由纖維素構成，人
體無法直接消化，唯有通過切碎、煮熟等方式，使其細胞壁破碎，β—
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胡蘿蔔素才能釋放出來，為人體所吸收利用。紅蘿蔔富含脂溶性的維生

素 A，烹調中加些脂肪可增加維生素 A的吸收 (註四) 。紅蘿蔔的營養

價值高，但許多人不喜歡吃紅蘿蔔。製作蒸烤布丁會加熱，又內含鮮奶

油，符合紅蘿蔔的料理原則。所以我也想用紅蘿蔔汁添加在布丁內，做

成美觀可口的雞蛋牛奶布丁。(註五)另外，紅蘿蔔汁呈現橘色若添加在

雞蛋牛奶布丁裡，也能做出美觀可口的雞蛋牛奶布丁。 

 

二、研究材料 

 

(一) 材料：糖 2公斤、鮮奶 4公升、鮮奶油 3公升、紅蘿蔔 4條、香草莢 5 

 條、香草精 1罐、雞蛋 60個 

 

(二) 器具：電子秤、鋼盆、單柄鍋、溫度計、篩網、豆漿濾布各 1個及保羅 

        瓶 32個 

 

三、 實驗方法與結果  

   

(一) 蒸烤雞蛋牛奶布丁的一般配方 (製作 8杯布丁)： 

 

1、 方法： 

(1)將 250g的鮮奶、200g的鮮奶油、砂糖 30〜35g、香草夾 1/2條， 

     混合加熱到 60°C。 

(2)將全蛋 2個及蛋黃 2個打散，再將鮮奶液沖到蛋黃液。 

(3)過篩後靜置 15分鐘。 

         (4)蓋上鋁箔隔水烘烤(150°C/150°C)。 

(5)冷卻備用。 

 

2、 結果與討論：此配方做出的雞蛋牛奶布丁，味道很可口，但

鮮奶油用量不少。想可不可做出不甜膩的雞蛋牛奶布丁? 

     

    (二) 實驗一：鮮奶油減量實驗 A 

 

1、 方法： 

 

 (1)為了操作方便，我改為一次實驗做四個布丁，照原配方鮮奶     

    125g、鮮奶油 100g，如此熱量是 421.5大卡。我將鮮奶油減少 10g， 

    即 90g，而為保持液體總量不變，鮮奶改為 135g、如此熱量是可減 

    為 388.3大卡。 
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 (2)其他原料份量不變。 

 

2、結果與討論：兩組味道沒有顯著差別，而鮮奶油減量的雞蛋牛奶布

丁吃起來感覺較不甜膩。所以之後做雞蛋牛奶布丁時，鮮奶油的量可減

少。 

 

  (三) 實驗二：鮮奶油減量實驗 B  

       

1、 方法： 

 

(1) 鮮奶油的量還可以再少嗎?我們再將雞蛋牛奶布丁布丁配方中的鮮 

奶油量改變。設計如下表： 

    

         表一：鮮奶油減量實驗設計一覽表 

布丁 

類別 

鮮奶油量為 

鮮奶量的 1/2 

鮮奶油量為 

鮮奶量的 1/4 

只有鮮奶 

布丁數 4 4 4 

布丁 

材料 

鮮奶 150 g 

鮮奶油 75g 

其他原料份量不

變 

鮮奶 180g 

鮮奶油 45g 

其他原料份量不

變 

鮮奶 230ml 

鮮奶油 0g  

其他原料份量不

變 

熱量 344.3大卡 262.4大卡 142.6大卡 

      

  (2)請家人和自己觀察並試吃四種配方的雞蛋牛奶布丁，紀錄結果。 

       

2、結果 ： 

 

     表二：鮮奶油減量實驗結果一覽表 

布丁 

別 

鮮奶油量為 

鮮奶量的 1/2 

鮮奶油量為 

鮮奶量的 1/4 

只有鮮奶 

口感 綿密、細嫩 Q彈 Q彈 

外觀 米白 

表面較細膩 

淡黃色 

表面光滑 

淡黃色 

表面光滑 

 

品嘗結果以鮮奶油量為鮮奶量的 1/2的布丁口感最佳。 
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(四) 實驗三：雞蛋牛奶布丁布丁加入紅蘿蔔汁的實驗 

 

1、 方法： 

 

        (1)製作 100%蒸熟紅蘿蔔汁，方法如下 

         
A.紅蘿蔔切塊煮熟 

 
B.用果汁機榨成泥 

 
C.裝入濾布擠壓成汁 

 
D.製成 100%紅蘿蔔汁 

Ps.用以上製法，每 100g熟紅蘿蔔可製成 40ml的紅蘿蔔汁 

圖 1：製作 100%蒸熟紅蘿蔔汁步驟圖示 

 

(2) 設計三種布丁的配方，分別是加蒸熟的紅蘿蔔汁、加未蒸熟的紅蘿 

蔔汁及原味(不加紅蘿蔔汁)。因為加入紅蘿蔔汁，為使總液體量不

變，鮮奶及鮮奶油的量會依比例減少，此次採用鮮奶油量為鮮奶量

的 1/2之配方，其他原料份量不變，表列如下： 

 

表三：雞蛋牛奶布丁布丁加入紅蘿蔔汁的實驗設計一覽表 

布丁類別 原味(不加紅蘿蔔汁) 加蒸熟的紅蘿蔔汁 加未蒸熟的紅蘿蔔汁 

布丁數 4 

布丁 

材料 

鮮奶 150g 

鮮奶油 75g 

 

鮮奶減至 143g 

鮮奶油減至 72g 

蒸熟的紅蘿蔔汁 20g 

鮮奶減至 143g 

鮮奶油 減至 72g 

未蒸熟的紅蘿蔔汁 20g 

          

(3)請家人和自己觀察並試吃三種配方的布丁，紀錄結果。 
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      2、結果： 

 

 表四：雞蛋牛奶布丁加入紅蘿蔔汁的實驗結果一覽表 

布丁類別 原味 加蒸熟的紅蘿蔔汁 加未蒸熟的紅蘿蔔汁 

顏色 乳黃色 淺橘色 淺橘色 

口味 較淡 滑潤較甜 較硬，甜度中等 

口味排名 3 1 2 

 

加了紅蘿蔔汁的布丁會變成鮮黃色，甜度也增加，並沒有紅蘿蔔味。以加蒸

熟的紅蘿蔔汁的布丁最可口。 

 

原味 加蒸熟的紅蘿蔔汁 加未蒸熟的紅蘿蔔汁 

   圖 2：布丁加入紅蘿蔔汁的實驗照片 

      

(五)實驗四：紅蘿蔔汁在雞蛋牛奶布丁中的比例,何者較可口? 

 

1、方法： 

 

(1) 紅蘿蔔汁在布丁中的比例=紅蘿蔔汁的量/布丁液總量*100%。 

(2) 本實驗此用蒸熟的紅蘿蔔汁。 

(3) 設計四種不同配方的布丁，A組為原味，B、C及 D組分別加入

蒸熟的紅蘿蔔汁 10%、15%及 20%，取代鮮奶及鮮奶油的用量。 

 

表五：四種不同配方雞蛋牛奶布丁材料一覽表 

配方 原味 加蒸熟的紅蘿蔔

汁 10% 

加蒸熟的紅蘿蔔

汁 15% 

加蒸熟的紅蘿蔔

汁 20% 

布丁數 9杯 9杯 9杯 9杯 

布丁 

材料 

 

鮮奶 338 g  

鮮奶油 169g 

鮮奶 304 g 

鮮奶油 153g  

蒸熟的紅蘿蔔汁

50ml 

鮮奶 288g 

鮮奶油 144g  

蒸熟的紅蘿蔔汁

77ml 

鮮奶 270g  

鮮奶油 135g 

蒸熟的紅蘿蔔汁

102ml 

 砂糖 36g全蛋 4.5個 

PDF 檔案使用 "pdfFactory" 試用版本建立 www.pdffactory.com

http://www.pdffactory.com


橙色新滋味—紅籮蔔布丁的研發 
  

6 
 

     Ps. 為了不至影響雞蛋牛奶布丁凝固情形，需讓每種配方布丁液總量不變。 

例如加入紅蘿蔔汁 50ml，鮮奶及鮮奶油量就減少 50ml。 

                                                                                                                                             

(4) 將這四種不同配方的蛋牛奶布丁品，請班上師生共 26人品評，品

評人知道自己吃的是哪種配方的布丁。最後將品評表加以統計分

析。 

 

     表六：紅蘿蔔雞蛋牛奶布丁品評表 

  配

方  
品評 

項目 

A組 

(銀ó) 

原味 

B組 

(黃ó) 

紅蘿蔔

汁 10% 

C組 

(藍ó) 

紅蘿蔔

汁 15% 

D組 

(紅ó) 

紅蘿蔔汁

20% 

外觀 

(色澤) 

        

風味         

口感         

整體 

接受度 

        

[評分標準] : 

5分: 最喜歡、 4分:喜歡、3分:普通、2分:不喜歡、1分:很不喜歡 

 

  

原味 
 

加蒸熟

的紅蘿

蔔汁

10% 

加蒸熟

的紅蘿

蔔汁

15% 

加蒸熟

的紅蘿

蔔汁

20%  

 

 

 

 

 

為方便辨識,在瓶外貼上 

不同顏色的貼紙 

圖 3：四種不同配方布丁蒸烤前的照片 
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2、 結果： 

 

(1) 紅蘿蔔汁的比例越高，布丁顏色越深，從淡黃趨向銘黃色。 

(2) 紅蘿蔔汁的比例越高，布丁的甜度越高。 

(3) 紅蘿蔔汁的比例越高，布丁較沒有鮮奶及鮮奶油的香味。 

 

 

 

加蒸熟的紅蘿蔔汁 10% 原味  

圖4：紅蘿蔔雞蛋牛奶布丁布丁成品照片 

 

(4) 品評結果： 

表七：紅蘿蔔雞蛋牛奶布丁品評結果統計表 

   口味 

評分 

平均 

(分) 

第一名 第二名 第三名 

 

第四名 

外觀 

(色澤) 

原味 

3.96 

紅蘿蔔 10% 

3.65 

紅蘿蔔 20% 

3.53 

紅蘿蔔 30% 

3.27 

風味 原味 

3.46 

紅蘿蔔 10% 

3.19 

紅蘿蔔 20% 

3.08 

紅蘿蔔 30% 

3.04 

口感 紅蘿蔔 10% 

3.38 

原味 

3.30 

紅蘿蔔 30% 

3.00 

紅蘿蔔 20% 

2.77 

整體接

受度 

原味 

3.69 

紅蘿蔔 10% 

3.15 

紅蘿蔔 20% 

2.96 

紅蘿蔔 30% 

2.62 

[統計方法]： 

(5分*選 5分人數＋4分*選 4分人數＋3分*選 3分人數＋2分*選 4分人數＋1分

*選 1分人數) / 總人數 
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圖 5：紅蘿蔔雞蛋牛奶布丁品評結果統計圖 

    

 

根據26名師生品評的結果統計發現： 

 在「外觀」、「色澤」及「整體接受度」三個項目，以原味布丁 

 最受大家喜愛，其次是加入紅蘿蔔汁10%布丁。而在「口感」項目， 則 

 以加入紅蘿蔔汁10%布丁略勝原味布丁。至於加入紅蘿蔔汁之比例越 

         多，各項的品評分數皆越低。 

   

 

3、 討論： 

(1) 在品評過程中，有幾位同學一聽到是紅蘿蔔布丁，就拒絕品評，代 

表紅蘿蔔在大家的心目中是蔬菜界的大魔王。大家的成見多少會影

響品評結果。 

(2) 加入紅蘿蔔汁的比例越多，越不被大家所喜愛。可能是因為如此布
丁中鮮奶及鮮奶油的量相對就少，因此較沒有雞蛋牛奶布丁獨特的

鮮奶及鮮奶油的香味。 
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參●結論 

 

一、蒸烤雞蛋牛奶布丁中鮮奶油的量可以減至牛奶量的 1/2，風味仍不變，但較 

    不甜膩，且熱量較低。 

二、在蒸烤雞蛋牛奶布丁中加了蒸熟的紅蘿蔔汁，可使甜度增加，卻沒有令許多 

 人不喜歡的紅蘿蔔味，整體口感不輸原味，且讓布丁顏色變鮮黃，使視覺效 

    果更好，值得開發。 

三、加入紅蘿蔔汁比例以 10%內口味較佳，能保有牛奶的香味及紅蘿蔔汁甜味。 

四、以後在做新產品品評試驗時，可考慮只告知品評人是添加健康的常見蔬果， 

    不說出蔬果名稱，可減少對此蔬果不良的印象，影響品評結果。 

五、我想繼續改良紅蘿蔔雞蛋牛奶布丁的口味，讓大家都喜愛，期待在下次園遊 

會可以販售喔! 
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