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壹●前言 

 

一. 研究動機 

 

   近年來消費者注重養生保健的意識抬頭，在購買甜點上會選擇低熱量、低油

的食品。台灣甜點市場規模龐大，為了增加甜點價值，大多從甜點的香氣、外觀

或食材的特殊性來著手。所以我們突發奇想，想將咸豐草與甜點結合，讓咸豐草

有更高的附加價值。 

    

   在實習課程整理環境時隨處可見大花咸豐草，一般將其當作經濟價值低的雜

草，常將它作為綠肥，或作家畜粗料使用。然曾聽聞老師說起咸豐草具有清熱、

解毒、利尿、散瘀的功效，故民間常用來煮消暑降火的青草茶。 

 

二、研究目的 

 

1. 增加咸豐草的附加利用價值。 

2. 研發紅豆咸豐草糕，融合草的清新又有紅豆淡淡的甜香，為本土中草藥找

到具經濟價值的應用性，增加甜點的多樣化。 

 

三、研究方法 

 

一、紅豆桂花糕的材料 

    為了學會製作紅豆咸豐草糕，我們先參考網路配方，找出相似產品「紅豆桂

花糕」的製作方式，實作熟悉方法，做出甜而不膩，又有香氣的最佳配方比例。 

 

紅豆糕(下層) 來源及價格 

紅豆 300 克  超市  $95/600 克 

砂糖 150 克  超市  $17/包 

果凍粉 10 克 超市  $19/包 

洋菜粉 22 克 超市  $15/包 

桂花凍(上層) 來源及價格 

乾燥桂花 兩大匙 中藥行  $150/包 

洋菜粉 22 克 超市  $15/包 

  



二、紅豆桂花糕的製作流程 

 

 

 

                 300 克的紅豆泡水約 8 小時 

                           

                 400cc 的水煮開，放入紅豆 

 

                紅豆煮熟(80~90 度、1 小時) 

                             

              加入洋菜粉、果凍粉，攪拌至均勻 

                              

                    放置模具等待冷卻 

 

 

 

                      400cc 的水煮開 

                             

             加入桂花、砂糖、洋菜粉，攪拌至均勻 

                             

                倒入冷卻的紅豆糕的模具中 

                             

                          冷藏 

 

三、紅豆桂花糕實驗檢討 

 

  缺點 改善 

第一次試做 1.顏色不夠漂亮 

2.上下層沒凝固 

1.以裝飾改善外觀 

 2.多加洋菜粉比例 

第二次試做 1.紅豆太多 1.紅豆比例調整 

第二次紅豆桂花糕雖然成功且風味好，可是口感較容易分層分散且紅豆太多，所

以我們在製作咸豐草紅豆糕時，改良作法。 

四、咸豐草紅豆糕的材料 

 紅豆層 

 桂花層 

 

 

 



 

材料 來源與價格 

紅豆 300 克 超市  $95/600 克 

砂糖 200 克  超市  $17/包 

果凍粉 20 克 超市  $19/包 

咸豐草 150 克 園藝科 

洋菜粉 22 克 超市  $5/包 

 

五、咸豐草紅豆糕製作流程 

 

              各組的紅豆泡水約 8 小時 

                          

              煮 900cc 的水，放入紅豆 

                          

              紅豆煮熟(80~90 度、1 小時) 

                          

              煮 900cc 的水，放入咸豐草 

                          

             咸豐草熬煮(80~90 度、1 小時) 

                          

                   咸豐草汁過濾 

                          

               倒入煮好的紅豆中混勻 

                          

                放入模具中等待冷卻 

                          

                 完成咸豐草紅豆糕 

 

            



六、咸豐草紅豆糕組別比例 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

七、感官品評長條圖：咸豐草紅豆糕 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

      紅豆(克) 

 

 

咸豐草(克) 

 

 200 克 

 

150 克 

7  A 組 D 組 

14 B 組 E 組 

28 C 組 F 組 

 



貳●正文 

 

一. 文獻探討 

 

二. 台灣甜點市場概況 

  

   甜點給人的視覺和味覺豐富，帶來無限幸福感，這是因為身體分泌一種

叫做『腦內啡』生化合成物質，能令人心情愉快、減低身心疼痛。當適度運

動及進食自己喜愛的食物，尤其是甜食時，會刺激腦內啡的分泌，可治療抑

鬱，心情會變得開朗。 

       台灣近五年以來，正式步入「糖癮時代」，各種不同的甜點店一間一間

的冒出頭，現今台灣甜點市場規模約為 240 億元，其中店面市場約占 187 億，

網購品項更是以多層次的糕點類最受歡迎。 

 

一. 咸豐草的介紹 

   咸豐草為一年生草本，葉互生秋季開花﹑無毒。功效全草具清火解

毒﹑解熱退燒﹑活血療傷。也有文獻指出，咸豐草內有許多化學結構不

同的植物二級代謝物，包括黃酮類、苯基丙酸類、聚乙炔類等，有降血

糖活性的功效（註一）。 

 

  當年日本據台，為了提供在台日軍糧食，而利用飛機自空中撒下其種

子繁 衍來當作野菜充飢，而被命名為『飢荒草、 救荒草』。民眾也感

於上天賜草食之恩澤，也另命名之為『神仙菜』。 

 

 

二.咸豐草的相關產品 

   咸豐草萃取物具有黃酮類天然抗氧化劑，因此在許多政府機關及學術機

構，陸續開始利用此種植物的中草藥萃取物，希望能藉以開發具抗發炎、消

腫及促進細胞組織修護增生之功能性產品。 

 

    至今已有許多關於利用咸豐草功效開發產品的文獻，如咸豐草的植萃臉

部保養品、蒜炒咸豐草、咸豐草炒蛋、咸豐草茶、甚至在我們學校的園藝科

也進行利用植物精油萃取的方式進行護手霜的開發。 

 



 

四、桂花糕的介紹 

    桂花糕創制於明朝末期，是漢族的特色糕類美食。桂花糕已有三百多年曆

史，是用糯米粉、糖和蜜桂花為原料，桂花糕的特點有：糕質細軟、色澤潔白，

具有濃郁的桂花清香，入口化渣，清涼爽口，具有補中益氣的作用，因此長期暢

銷。 

 

五、紅豆的介紹 

    紅豆又名小豆、赤豆、赤小豆等，原產於中國，在台灣、中國大陸或日本等

地都有種植，含豐富的膳食纖維，紅豆最主要用途還是製作甜食。 

    紅豆能通腸利便，行水散血，消腫，清熱解毒的功用。其營養價值富含鉀、

鐵，而鉀有利尿消腫的功用，鐵質則能補血強化抵抗力，舒緩經痛 促進排尿，

高血壓者可以多吃紅豆。 

                                                        

                                                                

參●結論 

 

由感官品評綜合結果得知 

 

1.  我們做了六組實驗，發現用 200 克的紅豆跟 7 克的咸豐草(A 組)和 150 克紅豆

跟 14 克咸豐草(E 組)在各組間是比較高的。 

2.  最不受大家好評是 150 克紅豆跟 28 克咸豐草(F 組)，原因應該是紅豆與咸風

草的比例太多因此而破壞整體風味。 

3.  最後我們做的咸豐草紅豆糕，以(A 組)和(E 組)較受歡迎，所以之後我們會以

(A 組)和(E 組)來做延伸做比較，來看哪一個比例和接受度能夠更廣受好評。 

4.  這次由於我們製作的產品數量太少，導致品評的人數只夠 15 個人，低於建

議品評人數的 25~60 人，這部分我們會再改進。 

5.  以後也可以嘗試增加糕點層次來改變咸豐草紅豆糕的外觀，使它更有吸引

力。 
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