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113學年度前導計畫成
果

•食品加工科
主題：「果」然「麵麵」俱到-樹番茄麵條品質特性之探討
組員：食三義 彭昱豪、彭冠豪
指導老師：謝岱燕老師
榮獲複賽優勝並取得全國賽資格

主題：「金針菇」愛無限，「香腸」新滋味
組員：食三義 邱于珊、詹雅瑄、徐定成、陳祐翔
指導老師：郭慧嫻主任、謝岱燕老師
榮獲複賽優勝並取得全國賽資格

主題：「紅藜」織就，「樹豆」添彩
組員：食三仁 涂翊喬、黃思瑜、蔡茜梨、朱鵬臣
指導老師 : 賴俐妏 老師
榮獲複賽佳作

•電機科、室內空間設計科(跨群科)
主題：「珍」材食料
組員：電三仁 王品皓、溫欣錞、劉宜玄、室三仁 劉承彥、湯雲慈
指導老師：傅傳仁組長、林怡伶老師
榮獲複賽佳作

二優勝、二佳作
國立大湖農工

B.精進專題實作推動跨科合作

國立大湖農工食品加工科

114年全國食品群專題製作競賽

主題

「果」然「麵麵」俱到-樹番茄麵
條品質特性之探討

全國食品群 佳作
B.精進專題實作推動跨科合作
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全校專題發表校內競賽

B.精進專題實作推動跨科合作

「果」然「麵」「麵」俱到 – 樹番茄麵
條品質特性之探討
本研究深入探討樹番茄麵條的品質特性，旨在開發一種富含活性成分與機能性的新型食

品。我們將從研究動機、方法、結果到結論，全面解析樹番茄麵條的潛力。

參賽作品名稱：果然麵麵俱到

日期:114年3月12日

參賽學校：國立大湖農工食品加工科
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摘要

樹番茄麵條：⼀種新型機能性食品

樹番茄因其高營養價值和豐富的植化素而備受關注，而麵條則是廣受消費者喜愛的麵食。本研究旨在探討新鮮樹番茄的物化品質（尺寸、重量、顏色、

可溶性固形物、可滴定酸度、pH值）及活性成分（總酚）。

研究結果顯示，紅皮樹番茄的縱向長度、橫向長度及重量分別為 60.50-75.50毫米、42.00-49.00毫米及65.12-82.99克。果皮赤道部位的CIE L*、a*及b*值分

別為29.98、18.63及7.52。水分、可溶性固形物、可滴定酸度、糖酸比及pH值分別為85.48%、11.0 ̊ Brix、2.19%、5.03及3.56。全果的總酚含量為11.98毫克

GAE/克凍乾樣品。

在麵條方面，我們探討了樹番茄麵條的物性分析及煮熟麵條的調理特性。消費者試吃結果顯示，白麵條和樹番茄麵條的整體喜好性分數無顯著差異。綜

合來看，本研究開發的樹番茄麵條是一種具有更多活性成分及抗氧化活性的新型機能性食品。

研究動機：尋找天然抗氧化劑

隨著全球人口老齡化和疾病發病率的上升，延緩衰老和預防慢性病成為公共健康的核心議題。氧化壓力是這些過程中的重要促成因素，因此尋找有效的

天然抗氧化劑以消除自由基、保護端粒，成為延緩衰老和預防慢性病的重要策略。

花青素和其他多酚類化合物被認為是最具潛力的天然抗氧化劑之一，廣泛存在於顏色鮮豔的水果和蔬菜中。樹番茄（Tamarillo）作為一種富含花青素、

類黃酮、維生素C及其他多酚類抗氧化劑的熱帶水果，在清除自由基和減少氧化壓力方面具有顯著作用，有潛力成為有益健康的功能性食品。

鑑於麵條是國人常食用的主食，本研究將樹番茄與麵條結合，旨在增加麵條的機能性，提供一種更健康的日常選擇。
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研究目的與架構

1 分析樹番茄的物化品質特性

深入了解樹番茄的物理化學性質。

2 預實驗：樹番茄原料前處理方式及總酚含量分析

優化樹番茄的處理方法並測量其抗氧化成分。

3 探討樹番茄麵條物性分析

評估樹番茄添加對麵條物理特性的影響。

4 探討煮熟麵條之調理特性

分析煮熟後麵條的吸水、增重等烹飪表現。

5 樹番茄麵條之喜好性感官品評

透過消費者試吃評估麵條的接受度。

樹番茄品質分析實驗流程 樹番茄麵條品質分析實驗流程

研究方法
研究設備與材料

• 樹番茄

• 麵粉

• 食鹽等

實驗流程概述

• 樹番茄的物化品質分析

• 樹番茄麵條的製作與評估
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樹番茄的物化品質

尺寸與重量

• 縱向長度：60.50 - 75.50 mm

• 橫向長度：42.00 - 49.00 mm

• 重量：65.12 - 82.99 g

顏色分析

CIE L*、a*、b*值

煮熟麵條的調理特性

73.09%

水分含量

233.62%

煮麵增重率

3.85%

煮麵損耗率

259.79%

煮麵增容率
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感官評價結果

外觀與顏色

評分結果顯示良好的視覺吸引力

。

風味與質地

消費者對其獨特風味和口感給予

肯定。

整體喜好性

樹番茄麵條獲得高分，顯示市場潛力。

主題與課程之相關性

本研究與多項食品科學課程緊密結合，涵蓋食品加工、食品化學與分析等領域，確保研究的學術深度與實用性。

食品的保藏方法和應用 3-3 低溫保藏、乾燥保藏、殺菌

食品加工 麵食加工 4-3 冷水麵食

食品加工實習 3-2 麵食加工品之製作 麵條製作

烘焙食品加工實習 烘焙之度量衡與配方計算 CH4 產品配方制訂與計算

食品化學與分析 試料處理及秤量方式 2-1 電子天平使用

食品化學與分析 感官品評應用操作 12 評分試驗法及製作品評單

文獻回顧

• 樹番茄 (Solanum betaceum)：原產於安第斯山脈的亞熱帶水果，富含花青素、類黃酮、維生素C等多酚類抗氧化劑。台灣於民國75年引進試種成功

。

• 麵條：麵粉製品，在台灣每年約有40%的麵粉用於製作麵條，包括新鮮麵、乾麵、油麵、麵線及速食麵等。
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樹番茄物化分析與總酚含量

本研究對新鮮紅皮樹番茄進行了詳細的物化分析，並測量了其總酚含量。

尺寸及重量

紅皮樹番茄的縱向直徑為60.50–75.50毫米，橫向直徑為42.00–49.00毫米

，平均重量為73.52 ± 5.52克。

縱向直徑 68.10 ± 3.90

橫向直徑 45.46 ± 1.87

樹番茄 73.52 ± 5.52

水分、可溶性固形物、酸度、糖酸比及pH

新鮮樹番茄的水分含量為85.48%，可溶性固形物含量為11 ̊ Brix，可滴定

酸度為2.19%，糖酸比為5.03，pH值為3.56。

顏色

樹番茄的顏色特性顯示，果柱端亮度最高且偏黃，赤道部則顏色最紅。

果蒂端 29.35 ± 2.52 18.30 ± 5.05 7.38 ± 3.11

赤道部 29.98 ± 2.63 18.63 ± 4.99 7.52 ± 3.56

果柱端 35.52 ± 5.66 17.74 ± 5.13 10.57 ± 7.41

總酚含量

凍乾樹番茄的總酚含量為11.98毫克GAE/克凍乾樣品。樹番茄麵條的總酚

含量為0.430毫克GAE/克樣品，顯著高於白麵條的0.188毫克GAE/克樣品，

證明樹番茄的添加能有效增加麵條的抗氧化成分。

生麵條與煮熟麵條品質分析

本研究對生麵條和煮熟麵條進行了詳細的物性分析和調理特性評估。

生麵條物性分析

白麵條的水分含量為7.25%，樹番茄麵條為6.42%。樹番茄麵條的水活性（

0.566）低於白麵條（0.572），均小於0.6，顯示其在室溫下具有良好的儲

存穩定性。樹番茄麵條的pH值為4.98，低於白麵條的5.93，這是由於樹番

茄的酸性成分所致。

水分 (%) 7.25 ± 0.66 6.42 ± 6.42

水活性 0.57 ± 0.01 0.56 ± 0.01

pH 5.93 ± 0.02 4.98 ± 0.02

煮熟麵條之調理特性

煮熟樹番茄麵條的水分含量（73.09%）略高於白麵條（71.76%），可能與

樹番茄的添加稀釋麵筋濃度有關。樹番茄麵條的增重率（233.62%）高於

白麵條（218.50%），顯示其吸水率增加。煮麵損耗率方面，樹番茄麵條

（3.85%）略高於白麵條（3.18%）。

烹煮麵條水分含量

(%)

71.76 ± 1.43 73.09 ± 0.32

煮麵增重率 (%) 218.50 ± 4.74 233.62 ± 2.70

煮麵增容率 (%) 262.84 ± 2.68 259.79 ± 3.45

煮麵損耗率 (%) 3.18 ± 0.68 3.85 ± 0.43
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樹番茄麵條之喜好性感官品評

本研究採用9分制喜好性感官品評法，對樹番茄麵條的外觀、顏色、風味、質地及整體感進行評估。

外觀 6.4 ± 1.3 6.1 ± 1.5

顏色 6.3 ± 1.4 6.0 ± 1.4

風味 5.4 ± 1.4 5.5 ± 1.6

質地 6.0 ± 1.2 5.6 ± 1.4

整體感 5.7 ± 1.1 5.6 ± 1.5

在外觀與顏色方面，白麵條及樹番茄麵條均獲得消費者「有點喜歡」至「喜歡」的評價。風味及整體感則介於「不喜歡也不討厭」至「有點喜歡」。質地方面，白麵條為「有點喜歡」，樹番茄麵條則介於「不喜歡也不討厭」至「有點喜歡」。

綜合來看，以樹番茄汁取代水，對麵條的外觀、顏色、風味及整體感並無顯著負面影響，僅質地分數略有下降，這可能是樹番茄的添加稀釋了熟麵條的麵筋濃度所致。因此，開發樹番茄麵條是可行的。

結論與未來展望

麵條開發成功

樹番茄麵條的開發證明其可行性與潛力。

健康益處

利用樹番茄的健康益處，提升產品價值。

市場行銷

規劃未來產品行銷方向與商標設計。
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結論與未來展望
實驗結論

本研究成功開發出樹番茄麵條。紅皮樹番茄粉富含酚類化合物、花青素、類胡蘿蔔素、抗壞血酸及膳食纖維等有益健康的活性成分，並具有良好的抗氧化性。透過將國產紅皮樹番茄鮮果製成麵條，消費者在攝取主食（澱粉）的同時，也能攝取樹番茄的營養成分與膳食纖維

，增加飲食的健康性。

未來展望：新產品行銷

我們計劃設計「樹番茄戰士」商標，象徵其降低氧化壓力及抗氧化的功效，以推廣樹番茄麵條作為一種創新的機能性食品。

專題簡介

「珍」材實料半自動販賣機

姓名: 劉宜玄 學校: 國立大湖高級農

工職業學校 科系: 電機科

群別: 電機與電子群 關鍵詞: 自動化

、IOT、PLC



2025/8/27/Wed

跨域合作與個人貢獻

1

跨域專題

與室內設計科合作，電機科負責

電路與程式，室設科負責3D建

模與外觀設計。

2

報告統籌

主要負責書面與口頭報告，協調

小組意見，促進流暢運作。

3

技術支援

協助程式與機構安裝測試，並提出出餐動線等修改建議。

研究動機：解決排隊問題

專題啟發

看電影時發現售票處大排長龍，思考問

題根源。

原因分析

歸因於電影熱門與餐點導致的人流累積

。

專題製作

以「餐點人流累積」為契機，運用機電

整合實現餐點自動化販售。
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為何選擇珍珠奶茶與機電整合？

台灣手搖飲市場

全台手搖飲店超過1.6萬家，密度高於便利商店，市場潛力巨大

。

自動化趨勢

機電整合加速生產、提升安全性、降低出錯率，實現省時、省錢

、省力。

研究過程：從設計到測試
01

位置排版與機構組裝

在有限空間內預先排版，確保模組正常運作。

02

電力供應

連接穩定電源，為機電整合設備提供能量。

03

氣管連接

為氣動設備連接氣管，提供動力。

04

程式編輯與參數調整

進行程式編寫、測試與參數微調，確保動作流暢。
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設計理念與外觀呈現

草圖與面板設計

從概念草圖到操作面板的細緻規劃

。

品牌視覺

包含LOGO與標準字設計，打造獨特

品牌形象。

主要功能與產品組合

套餐1

珍珠奶茶 + 雞排

套餐2

奶茶 + 雞排

單點珍珠奶茶

自動製作並出餐

單點奶茶

自動製作並出餐

單點雞排

預備雞排並出餐
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運作流程：從點餐到出餐

1

點餐與杯子定位

人機介面點餐後，杯子自動定位。

2

加入珍珠與奶茶

珍珠定量加入，奶茶精準注入。

3

封蓋與組合

自動封蓋，並移至組合平台。

4

餐點移動與出餐

XZ手臂移動餐點，輸送帶送至出餐口。

結論與未來展望

本次專題採用機電整合製作珍珠奶茶半自動販賣機，大幅提升速度、精準

度與產量，降低勞力成本並提高安全性。

優勢

人機介面操作方便，提高效率

；外觀設計融入台灣特色。

挑戰與省思

測試時曾遇機構損毀，需更全

面檢查；雞排仍需手動補給與

製作。

未來精進

可擴展至珍珠烹煮全自動化，

優化出餐平台尺寸。
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「紅藜」織就，「樹豆」添彩

國立大湖高級農工職業學校 食品加工科

食三仁 涂翊喬

指導老師: 賴俐妏 老師

目 錄

• 研究動機

• 研究方法

• 研究結果與討論

• 參考文獻
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研 究 動 機

研究背景與動機1
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研究背景與動機1

研究目的2
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研 究 方 法

文獻探討

麩質
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稻米
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樹豆
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紅藜
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洋車前子粉
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研 究 方 法

實驗研究方法
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研 究 方 法

產品實作

（一）研究所需材料

蓬萊米粉 樹豆 洋車前子粉

片栗粉 紅藜 砂糖

食鹽 沙拉油 酵母
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（二）研究所需器具

1.烤箱 1.發酵箱 1.色差儀 鋼盆 電子秤 炒菜鍋

瓦斯爐台 長柄刮刀 切麵刀 1.游標卡尺 量筒 油菜籽

（三）製作流程
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研 究 方 法

嗜好性感官品評分析
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研究結果與討論

篩選出最佳焙炒程度之樹豆米貝果

組別 整體喜好 外觀喜好 香氣喜好 風味喜好 口感喜好 餘味喜好

樣品編號919 7.23a 7.31a 6.85a 7.27a 7.58a 6.92a

樣品編號187 5.08b 5.69b 5.08b 5.81b 6.33b 5.77b

樣品編號277 4.92c 4.77c 4.84c 4.82c 5.67c 5.15c
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結論
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Thank you for your 
attention

專題省思

透過這次的專題實作，更了解如何把食品相關知識應用在生活裡，
也更了解食品的搭配，讓營養更全面，讓人們吃了更放心


