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摘要 

隨著國人健康觀念的提升，越來越多消費者選擇優格奶酪做為飯後的

甜點，除了其熱量較一般糕點低之外，也可藉此補充每日所需的鈣質，降

低骨質疏鬆危險因子的發生，並且維持腸道菌相之健康，因此市面上各種

風味的優格奶酪產品琳瑯滿目。本計畫利用屏東在地的食材－椰脂與鳳

梨，開發出新風味的產品，問卷調查結果，得到口感、及風味之可接受度

高。 

（關鍵詞：優格奶酪、椰脂、鳳梨、美和科技大學餐旅管理系） 

 

材料與方法 

（一）主食材： 

    目前市面上到處可見販賣椰子汁的攤販，一般都將椰子汁取出後，隨

即丟棄，而椰子內部的椰肉不加以利用，實為可惜。 



    此外、椰肉富含豐富的營養，有蛋白質、果糖、葡萄糖、蔗糖、脂質、

維生素 B1、維生素 E、維生素 C、鉀、鈣、鎂等。椰肉中有 34%為椰子油，

是少數含有中鏈脂肪酸的油脂（表一），中鏈脂肪酸不易轉變為較大脂肪

分子囤積成身體脂肪，不會增加身體代謝的負擔。 

    基於廢棄食材的活化利用，與兼顧健康營養價質的理由，本計畫選用

椰肉做為主材料。 

脂肪酸組成 % 

己 酸 C6 0.2-2.0 

辛 酸 C8 4.5-9.7 

癸 酸 C10 4.5-10.0 

月 桂酸 C12 45.0-51.0 

豆 蔻酸 C14 13.0-18.0 

棕 櫚酸 C16 7.0-9.0 

油 酸 C18 5.0-8.3 

亞 油酸 C18 1.0-2.6 

硬 脂酸 C18 1.0-30 

表一、椰子油的脂肪酸組成（%） 

（二）副食材： 

    鳳梨是台灣最具特色的在地水果之一，隨著農業技術的不斷發展，台

灣產的鳳梨品質越來越好，深受民眾的喜愛。鳳梨含有豐富的五大營養成

分及膳食纖維，且含有鳳梨酵素，可在胃中分解蛋白質，補充人體內消化

酶的不足，對消化不良的病人恢復正常消化機能有一定作用。 



（三）配方： 

 

 

 原料 每份重量(g) 

優

格

奶

酪 

椰肉 42 

優酪乳 31.5 

牛奶 31.5 

糖 11.55 

吉利丁片 1.9 

椰子利口酒 3.78 

蜜

汁

鳳

梨 

鳳梨 52.5 

糖 5.25 

檸檬汁 5.25 

玉米粉 少許 

（四）製作方法： 

 椰脂優格奶酪 

 1.將吉利丁片泡冰水備用。 

 2.將椰仁、牛奶放入果汁機中攪碎取出加入糖後，煮沸後放入吉利丁 

   片冰鎮放涼備用。 

 3.將前項加入優酪乳及椰子利口酒後，倒入容器中冰鎮。 



 4.將前項從冰箱中取出後加入蜜汁鳳梨即可。 

蜜汁鳳梨作法 

 將鳳梨及糖放入鍋中煮至出汁後加入檸檬汁及玉米粉芶芡放涼即可。 

結果與討論 

    針對成品中(1)椰香與鳳梨香搭配度、 (2)整體口感、 (3)整體味道

等三個問題，以試吃結果作統計分析，問卷來源是本校師生共找 50 名，

其統計結果與分析如下：   

問卷題目 同意程

度 

非常同

意 

同意 普通 不同意 非常不

同意 

1.我認為椰脂與鳳梨的味道

搭配得很好 

人數 6 14 10 16 4 

% 12% 28% 20% 32% 8% 

2.我喜歡椰脂鳳梨優格奶酪

的口感 

人數 9 15 16 10 0 

% 18% 30% 32% 20% 0% 

3.我喜歡椰脂鳳梨優格奶酪

的味道 

人數 6 17 11 14 2 

% 12% 34% 22% 28% 4% 

由上表可知，在「(1)椰香與鳳梨香搭配度」上，認為同意者佔 12%

及 28%，亦有 32%及 84%的人持反對意見，總和各佔 40%，代表認為此兩種

風味具加乘效果的作用不明顯，本次計畫以椰肉作為主食材，在副食材的

選則上使用鳳梨，可能因為其味道強，因此調和感不佳。 

    在「(2)整體口感」上，認為喜歡的食用者佔 18%及 30%，接近五成，

亦有 20%的人持反對意見，此結果代表將耶肉以果汁機攪碎後，放入優格

奶酪中，不會對原來的質地有太大的改變。 



    在「(3)整體味道」上，認為喜歡的食用者佔 12%及 34%，超過五成，

亦有 28%及 4%的人持反對意見，代表本計畫開發的產品可獲得多數人的認

可，但與(1)結果交叉比對來看，雖然多數人喜歡整體的味道，但，椰香

與鳳梨的香味兩者都很突出，不易調和在一起，產生新的味覺，因此今後

可在尋找其他可與椰肉搭配的副食材，將椰肉的風味進一步提升。 
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