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壹●前言 

 

一、研究動機 

 

我們想研究出與市面上不同的軟糖，利用新鮮的柳橙，不添加任何的人工色素，比較出口感

和味道上的不同，以及顏色與軟硬度的差別，剛好餐服課有練習橘肉切割剩下許多的果皮，因

此透過這小論文的研究我們想要以不浪費果皮和果肉，以『全食的健康概念』來運用整顆柳橙。 

 

二、研究目的 

 

(一)透過文獻探討了解法式軟糖的歷史及柳橙的種類和營養。 

(二)運用實地操作法完成軟糖及柳橙皮粉。 

(三)透過問卷調查知道手工柳橙軟糖的滿意度。 

 

三、研究架構 

 
貳●正文 

 

一、法式軟糖的歷史 

 

法式水果軟糖是法國人最先保存水果的方式之一，利用糖和水果果泥熬煮製成軟糖，以供

在非產季時時用，最先的軟糖配方分均由教會中的僧侶秘密保管，直到近代才開放給一些餐廳

及點心師傅製作。 

 

Pâtes de fruits 是一種傳統的法式糖果，歷史相當悠久，早

在 10 世紀，就出現在法國的 l'Auvergne 地區了。這種糖果的

製作方法一般是把新鮮的水果泥與糖一起熬煮粘稠，然後再

用天然果膠凝固成軟糖。在古代的法國，這也是一種儲存水

果的方法。Pâtes de fruits 在今天的法國，依然是一種非常受歡

迎的高級糖果，多出現在著名的甜點店裡。也因為它價格昂貴，包裝精美，所以也經常作為一

種節日禮品被互相贈送。 

 

二、柳橙皮的功用 

 

（一）柳橙的營養成分 

確定主題 
研究與動
機目的 

蒐集資料 
討論並實

作 
成品完成

並結論 
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表（1）柳橙的營養成分 

營養成分 熱量 水分 維生素 A 維生素 C 鉀 纖維質 

用量 43 卡 88.0 克 0IU 38.0 毫克 120 毫克 2.3 克 

 

營養分析 

柳橙含有大量的維生素 C、鋅和葉酸，可以幫助孩子開胃整腸、加速傷

口癒合，有效地預防感冒與壞血病。此外，還能協助鈣質、鐵質的吸收，

有助於成長發育。 

 

  IU 的意思是: 國際單位（英語：International unit，簡寫為 IU；法語：unité internationale，簡

寫為 IU）是用生物活性來表示某些抗生素、激素、維生素及抗生素量的藥學單位。 

 

（二）柳橙的種類及說明 

 

 

名稱及圖片 由來 果狀 產地＆產期 

柳丁(柳橙) 本來是柚子與橘

子的雜交品種，起

源於東南亞；原來

的品種應該是酸

橙，甜橙是酸橙在

華南的變種 

球形或長球形，中大，果重

約 150 公克，果頂圓，多數

有明顯圓形印環，故名印子

柑。果皮油胞平、稍粗，皮

厚 0.2-0.3 ㎝，果心實心，

較粗大。 

台南、嘉義、

雲林三縣為

主，12-1 月採

收上市。 

晚侖夏橙(Valencia 

orange、Valencia 

late) 

原產於葡萄牙，

1954 年自美國引

進台東栽培。 

圓球形至長圓形，果皮光

滑，色澤澄黃，成熟呈深橙

色，熱帶地區果皮轉色不

佳，果肉橙色到深橙色，果

汁率高。風味濃、具香氣，

種子約 2-4 粒，果實耐貯

運，果重約 150-200 公克。 

台東栽培較

多，在關山以

「香丁」為其

商標，產量

少。每年三~

四月 

紅江橙 紅江橙為柳橙與

紅桔之嵌合體變

異種，1950 年代於

福建漳浦發現，亦

稱改良橙。 

果肉有橙紅、紅黃及淺黃

(如柳橙)三類型。一般一株

樹上均會生長上述三種果

實，而以紅肉為主，約佔

60~70%，品質佳。 

台東：成

功、東河，

南投：水

里，台中：

東勢。9 月，

10 月，11 月  

表（2）柳橙的種類及說明 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9F%9A%E5%AD%90
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%A9%98%E5%AD%90
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%A9%98%E5%AD%90
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9D%B1%E5%8D%97%E4%BA%9E
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%B8%E6%A9%99
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%B8%E6%A9%99
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名稱及圖片 由來 果狀 產地＆產期 

臍橙(Navel 

oranges) 

1820 巴西一個修

道院一顆橙樹發

生突變，橙裡有個

小橙在尾部，該樹

橙子全是無子

的，因此無法靠種

子種植 

臍橙為甜橙類中較早熟

種，比一般柳丁重 200~250

公克以上，又因具複果，在

果實果頂部之內著生一小

果，常開裂呈臍狀故名臍

橙，果色橙黃至橙色，果皮

在果頂部較果梗處為薄，果

肉橙黃色，柔軟多汁，具淡

清香氣，風味甚佳，為鮮食

甜橙中品質最優異者。 

南投水里、台

中東勢及台

東成功有部

分栽培，目前

產量不多，  

無酸橙或糖橙 

(Acidless orange 、 

Sugar orange) 

自一般甜橙突變

而來，含酸量特別

低，因怕酸的老太

婆都喜歡食用，故

又稱之阿婆橙  

球形至扁球形，果肉柔軟，

果汁率高，含酸量極低，風

味較淡、種子多，較柳橙種

子大，胚白色，平均果重約

120-150 公克。 

台南、雲

林、嘉義等

縣。12 月~

翌年 3 月  

紅肉甜橙或血橙

(Pigmented orange 

or Blood orange) 

 

因其果肉呈血紅

色故名血橙，台灣

摯之【紅肉柳

丁】，原產於中

國，台灣品種是自

義大利西西里島

引進 Moro 品種。 

圓形、卵形至扁圓形均有，

果皮光滑，在氣溫較低處栽

培果皮及果肉紅色較深，果

實較晚採收或貯藏中溫度

低均容易使色澤加深且果

皮呈深紅色，酸度低，有子

或無子，果汁率高，風味清

爽。 

12-1 月。台

南、雲林、

嘉義等縣  

本研究自行整理 

 

（三）柳橙皮介紹 

表（3）柳橙皮介紹 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖片 名稱 說明及功效 

 

 

柳橙皮(又稱黃 

果皮、理陳皮) 

是蕓香科植物香橙的果皮。剝下的果

皮經過曬干或烘乾而成。香橙含有大

量的維生素 A，可作為健胃劑。橙皮

很早就是中藥的一種，味辛微苦，入

脾、肺二經。治咳嗽化痰。 

http://www.zwbk.org/MyLemmaShow.aspx?zh=zh-tw&lid=48850
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三、實地操作法 

 

（一）軟糖的製作配方 

 

表（4）軟糖的製作配方及食譜 

 

本研究自行拍攝整理 

（二）柳橙皮製作過程 

 

表（5）柳橙皮製作過程 

步驟 說明 

 

先將柳橙皮洗淨，一半去除白色

的膜，一半不去除白色的膜 

果泥 165g 軟糖專用果膠粉

6g 

砂糖 15g 砂糖 85g 

    

麥芽糖 55g 檸檬汁 5c.c 水 5c.c 砂糖（外層） 

    

有膜柳橙皮粉

（外層） 

去膜柳橙皮粉

（外層） 
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將有去膜和沒去膜的柳橙皮分

成兩盤，放進烤箱以上下火 50 度

烘烤至乾燥 

 

烤好的柳橙皮放入果汁機攪打 

 

將攪打好的柳橙粉用篩網過濾 

本研究自行拍攝整理 

 

（二）軟糖製作過程 

 

表（6）軟糖製作過程 

步驟 說明 

 

果泥+果膠粉+15g 砂糖，攪拌均勻不結塊 

 

開小火繼續攪拌 
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步驟 說明 

 

冒泡後加糖和麥芽糖，不攪拌 

註：糖在煮沸時，若攪拌會使糖分子聚集而

產生結晶 

 

煮到 106 到 107 度，加檸檬汁和水攪拌 

 

倒入模型放涼後進冰箱 

4~6 小時後取出切成適當大小並包裝 

本研究自行拍攝整理 

 

（四）問卷調查 

 

本專題問卷調查樣本為新營高工的師生，共發出問卷 50 份，受試者用自身實際體驗的感

想來完成本問卷的調查，刪除不適當問卷後，有效問卷共 50 份，有效回收率為 100%。以下為

問卷整理及統計後的結果： 

 

表（7）問卷調查 

1、有沒有吃過水果軟糖 
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根據調查結果顯示：由左圖知道 74％的人沒

有吃過天然的水果軟糖，26％的人有吃過。 

2、有去膜和沒去膜的喜愛程度 

 

根據調查結果顯示：由左圖知道有 46％的人

都喜歡去膜和沒去膜的軟糖，但沒去膜的接受

度高一點，有去膜的接受度稍低。 

3、喜歡我們的軟糖還是市售的 

 

根據調查結果顯示：由左圖知道大部分的人蠻

能接受我們自製的軟糖，少部分的人還是比較

喜歡市售的，不接受的的原因可能是我們的味

道還需要再做調整，還不符合大眾口味。 

4、口感如何 

 

根據調查結果顯示：由左圖知道大家都覺得我

們的軟糖是屬於甜的，也有人覺得是苦的，少

部分的人覺得酸澀。 

5、甜度如何 

26% 

74% 

有沒有吃過水果軟糖 

有 沒有 

13% 

31% 
46% 

10% 

有去膜和沒去膜比較歡

哪一個 

去膜 沒去膜 

都喜歡 都不喜歡 

39% 

20% 

41% 

喜歡本專題的軟糖還是

市售的 

我們 市售 都接受 

74% 

21% 

3% 2% 

口感如何 

甜 苦 酸 澀 
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根據調查結果顯示：由左圖發現有 73％的人

覺得甜度剛好，但也有 27％的人覺得太甜。 

6、大家對柳橙皮的了解有哪些 

 

根據調查結果顯示：由左圖我們可以知道大部

分的人了解柳橙皮可以用來製成防蚊液、治療

感冒、當成肥料，也有人提供給我們可以做成

清潔劑和洗去角質，但也有人不是很清楚。 

 

參●結論 

 

一、結論 

 

在本次的實驗中，我們以『全食的健康概念』來運用整顆柳橙，將柳橙果肉製作成軟糖，

將柳橙皮烘烤後磨成粉，裹在軟糖的外層增加香氣。透過問卷調查後，我們發現大部分的人都

可以接受我們自製柳橙軟糖。但是在配方部分，以甜度方面可以減少一點、柳橙軟糖的口感吃

起來太軟了，或許是因為我們沒有添加人工色素及香精的因素，所以口感和味道才會與市售的

有些不同。 

 

二、研究建議 

 

(一) 糖度可以在減少一點。 

(二) 軟糖可以再 Q 一點，口感吃起來太軟了。 

(三) 不沾粉比較好吃，因為粉有些藥味。 

(四) 甜味中夾雜著苦和澀味，不太能接受，可以再做調整。 

 

三、心得感想 

 

27% 

73% 

甜度如何 

太甜 剛好 

32% 

29% 

33% 

4% 1% 1% 

大家對柳橙皮的了解有哪些 

防蚊液 治療感冒 

當成肥料 清潔劑 

洗去角質 不知道 
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一開始我們並沒有找到軟糖專用的果膠粉，所以成品完全無法凝固，後來我們在網路上終

於找到了專用的果膠粉，但是價格有點昂貴，不過終於成功了，也如期的發完問卷，很感謝大

家幫忙填寫問卷並提供意見給我們。 
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