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壹●前言 

一、研究動機 

 

在某次上課時談論到近年來台灣的現代人鈣質攝取嚴重不足但又想注

重養生！又身為屏東縣東港鎮的居民，發現了東港之三寶之一─櫻花蝦擁有

豐富的鈣質，然而我們想重視現代人缺乏鈣質又想養生的困擾，所以我們不

像以往用油下去酥炸的方式而改用了當代熱門家電之一的氣炸鍋，試著保留

櫻花蝦豐富的鈣質並以「無油」這點當作此次研究的重點，進而提升我們產

品的健康。 

二、研究目的 

     (一)如何將櫻花蝦去腥並讓大眾接受櫻花蝦的味道 

     (二)如何製作櫻花蝦冰淇淋 

     (三)如何可吃甜也可以吃得健康 

     (四)解決現代人缺乏鈣質的問題 

三、研究方法 

 

圖一、研究架構圖 
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貳●正文 

 

   「國健署分析，櫻花蝦每一百公克，就含有 2859 毫克含鈣量，是所有食物中

含鈣量最高的。」(施芝吟，2015 年 04 月 08 日)，在討論的同時我們發現了有不

少人無法接受櫻花蝦的腥味，但櫻花蝦含有豐富的磷、粗蛋白質、卡路里及鈣質，

其中的鈣質是牛奶的十倍，同時是蛋類的四十倍，對於現代缺鈣的人們來說是很

好的食品。 

 

    加上搭配夏天熱門的甜品─冰淇淋，試著藉由大眾喜愛的冰淇淋讓他們慢慢

接受櫻花蝦特殊的香氣，進而吸收豐富的營養及鈣質，不但低油又高營養，讓原

先不吃櫻花蝦的人也能享受櫻花蝦美好的滋味更呼應我們的研究目的：「如何可

吃甜同時也能吃得健康」。 

 

一、冰淇淋 

 

   冰淇淋是從一名叫凱薩琳的皇后將義大利做冰淇淋的工藝帶到法國，進

而發展成冰淇淋。一開始，冰淇淋被稱為「奶油冰」，是因為主要是由奶油

和冰塊做成的，後來，人們慢慢的加入了一些例如是煉乳或其它能提升口感

和口味的成分，使得它越來越像是我們現在所說的「冰淇淋」，其成分裡含

有奶油或是牛奶等乳製品，而「牛奶含有鹼的成分能中合酸性酒精」(呆呆

狗，2014 年 12 月 13 日)，因此沒有吃了會酒醉的情況，冰淇淋有著半凝固

的狀態，可經由模型或不同造型的勺子來塑造出不同的形狀，也可以搭配不

同的甜點，例如：飲料或鬆餅，那品嘗冰涼的冰淇淋季節，當然是選在炎炎

夏日是最適合不過了，所以，我們藉此利用了冰淇淋來吸引大眾來品嚐這含

有豐富鈣質又健康的櫻花蝦冰淇淋。 

 

二、櫻花蝦 

 

   櫻花蝦的分布大概在屏東縣枋山鄉、東港鎮、小琉球沿岸一帶以及宜蘭

龜山島附近。其成蝦的體型約 40 公釐，全身布滿了紅色素及發光器，因為

有紅色素，所以身體呈現出半透明的紅色，成蝦每日都會洄游，約傍晚時上

浮、天快亮時又下潛，漁民們就趁這段時間捕捉新鮮的櫻花蝦，但台灣並沒

有食用新鮮的櫻花蝦的習慣，大部份都是製成櫻花蝦乾來料理，但又因為櫻

花蝦乾的腥味實在有點重，許多人不太能接受，為了減少櫻花蝦的腥味，我

們試過除了浸泡米酒外，還將它打成了粉末狀，並融入了冰淇淋裡，使它腥

味降低，讓人吃不出它是櫻花蝦，同時補充到櫻花蝦所含的豐富鈣質。 
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三、櫻花蝦去腥方法介紹 

(一) 橘子： 

   橘子裡含有相當可貴的植物性化合物，分別存在於皮肉，果肉中含

有豐富的維生素，如維生素 A、C、B 群，也含有豐富的礦物質；而果

皮中有生物黃酮的成分及檸檬烯油精(詹媽媽果園，2007年 12 月19日)，

曬乾也可以做成中藥，並且也有預防癌症的功效在，但也因為果皮中的

揮發油使櫻花蝦去腥的效果極差，造成櫻花蝦黏在一塊，嚐起來的滋味

也並非想像中的好吃，所以不採用其去腥方式。 

(二) 米酒： 

   米酒是以稻米為主要釀造原料的酒(維基百科，2016 年 03 月 09 日)，

亞洲地帶有不少國家或地區將米酒為調味品，因為米酒多半可以去腥及

調味用途，米酒主要以發酵的方式製作而成，製作方便又容易，但又因

地區或製作方式的比例不同而各有地方的稱呼；在台灣或中國等地區，

米酒也可是一種傳統酒類的名稱。而我們實驗的效果，米酒的確能使櫻

花蝦去腥，再使用上氣炸鍋，烹調出的櫻花蝦味道也十分美味，因此我

們選定以米酒來做為主要去腥的物品。 

 

四、氣炸鍋： 

   氣炸鍋的原理和旋風式烤箱很類似，皆是透過機器上方的迴圈式加熱元

件來產生高溫循環氣流(游惠玲，2014 年 01 月 15 日)，讓食物包覆在熱空氣

中，能使食材快速且均勻受熱，最重要的是「無油」，不像油炸需要將食物

浸在油中，而且在烹煮時能將食材自身多餘的油脂從炸籃中滴下來，這樣所

烹煮出來的食物，吃進人體的油脂就更少，相對的也就更健康。好處是操作

簡便，只需要調整所需的溫度及時間，特別的是，中途還可隨時打開確認該

食材的烹煮狀況，進而增加或減少其溫度及時間。於是我們實驗出來的櫻花

蝦在 5 至 10 分鐘內試炸，得出的結論是在 8 分鐘所炸出的櫻花蝦較無腥味

且口感更佳。 
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冰淇淋勺 抹刀 氣炸鍋 磅秤 鋼盆 

     

篩子 攪拌器 馬口碗 瓦斯罐 瓦斯罐 

     

鮮奶 鮮奶油 豆腐 巧克力塊及可可粉 香草精及煉乳 

    

 

米酒 櫻花蝦 香蕉 白砂糖 檸檬 

表一、實驗器具表 

 

表二、實驗食材表 
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五、作品功用與操作方式 

 

 

六、製作歷程說明 

      (一)製作流程 

     

○1 檸檬壓汁。 ○2 蛋白與蛋黃

分離後加入砂

糖。 

○3 蛋黃倒入調

理機。 

○4 打勻後將蛋

液倒出備用。 

○5 香蕉切段後並

加入20g糖絞碎。 

口味 香蕉 豆腐 巧克力 香草 

材料 

香蕉、牛奶、檸

檬、蛋、糖、櫻

花蝦 

豆腐、豆漿、鮮奶

油、糖、櫻花蝦 

可可粉、牛奶、鮮奶

油、糖、櫻花蝦 

香草精、牛奶、鮮

奶油、糖、櫻花蝦 

做法 

蛋黃與糖攪拌，

加入香蕉與檸檬

泥裡，牛奶加熱

攪拌後倒入，冷

卻後放入切碎的

櫻花蝦拌勻，放

入冰箱冷凍至凝

固即可。(每小時

攪拌一次) 

豆腐搗碎，加入豆

漿、鮮奶油(打發)、

糖及切碎的櫻花蝦

拌均勻，放入冰箱冷

凍至凝固即可。(每

小時攪拌一次) 

鮮奶油打發至手沾不

滴，加入可可粉和糖

以及切碎櫻花蝦拌勻

放入冰即可。(每小時

攪拌一次) 

香草精加入牛奶，

鮮奶油(打發)、糖及

切碎的櫻花蝦拌均

勻，放入冰箱冷凍

至凝固即可。(每小

時攪拌一次) 

表四、製作流程表 

 

表三、冰淇淋材料及作法 
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○6 牛奶以中火

加熱至鍋邊冒

小泡。 

○7 香蕉泥中加

入剛才打勻好

的蛋液和熱牛

奶。 

○8 將它們攪拌

均勻。 

○9 拌勻之後以

濾網過濾倒

出。 

○10櫻花蝦用米酒

浸泡 10 分鐘 

     

○11 浸泡後的

櫻花蝦，用氣

炸鍋以 100 度

風烤 8 分鐘。 

○12櫻花蝦倒入

調理機打碎。 

○13再倒入濾好

的香蕉泥裡。 

○14以冷水冰鎮

後裝入容器。 

○15放入冰箱冷凍

庫冰三小時。 

  

 

○16每間隔 1 小

時攪拌一次。 

○17 櫻花蝦冰

淇淋裝入設計

過後的杯子，

撒上櫻花蝦點

綴，完成！ 
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七、調查結果分析 

 

 

表五、問卷調查結果與原因探討 

測試人員：100（年齡為 16-18） 

名稱 香草冰淇淋 香蕉冰淇淋 可可冰淇淋 豆腐冰淇淋 

喜歡的人數 83 71 19 34 

不喜歡的人數 17 29 81 66 

原因探討 

 

 

香草的香氣

融合櫻花蝦

十分適合，爽

口且互不衝

突，因此不部

分的人都可

以接受。 

香蕉濃郁的

氣味和櫻花

蝦搭配，香蕉

味道稍微突

出，但大部分

人還是可接

受。 

可可的味道和

櫻花蝦搭不上

線 ，許多人都

不能接受，且

外觀顏色不討

喜，試吃意願

比較低。 

豆腐本身很濃

的豆香，和充

滿鮮味的櫻花

蝦一起製作成

冰淇淋時大多

數人都無法接

受。 

 

 

83% 

71% 

19% 

34% 

17% 

29% 

81% 

 

66% 

圖二 問卷調查分析 
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参●結論 

   在經過幾次的實驗和探討，我們研究出了櫻花蝦的去腥方式，為了健康從油

炸改為使用氣炸鍋，使其本身不油膩，吃起來又有油炸般的酥脆；同時也為了讓

那些對櫻花蝦有些反感的人可以改正想法，因此我們想了這個即健康又能使青少

年及小孩皆愛的冰淇淋，希望能使那些原本不喜歡櫻花蝦的人愛上櫻花蝦，而在

我們不斷的嘗試下，一定能做出青少年及小孩皆能接受的櫻花蝦冰淇淋。 
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附錄一、感官品評問卷 

 

我們今天再進行一項消費者對櫻花蝦冰淇淋產品口味接受性的品評研究 

性別：□男 □女 

 

年齡：___________ 

 

 香草冰淇淋 香蕉冰淇淋 可可冰淇淋 豆腐冰淇淋 

味道     

顏色     

口感     

 

註：喜歡打○，不喜歡打╳ 


