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捲吧！炒出在地新滋味 

摘要 

  屏東炎熱的氣候引發我們對於本次研究主題「脂肪含量對炒冰成捲的影響」產

生濃厚的興趣，並且透過共同討論、發想，決定結合在地有名的四種水果，分別探

討牛奶的脂肪含量及不同水果的成分如何影響炒冰成捲，試著找到合適的比例。我

們經過實驗、探討分析過不同成分對於最後結果的關聯性後，有了以下的發現：1.

僅以牛奶自身的脂肪量不足以形成綿密炒冰口感，較類似冰塊。2.要能呈現出綿密

口感至少需要每 100 毫升中脂肪含量達 20.4 公克以上。3.水果的脂肪含量都偏低，

無法補足脂肪，但如果要讓混合液提升濃稠度，可以使用本身口感就較紮實、水份

偏少的水果，例如香蕉。 

壹、 前言(含研究動機、目的) 

一、研究動機 

  「屏東，總是多一度。」身為屏東在地的孩子，我們的感觸是很深刻的，不用

等到炎炎夏日，我們總也是短袖短褲上學還要開電風扇，正當我們被這過度熱情的

溫度折磨到生無可戀時，我們突然想到「何不找個消暑的辦法呢？」，我們突然想起

了曾經在網路上看過紅極一時的夜市攤販─「炒冰」，那綿密的口感、討喜的冰捲造

型，光想到就令我們口水直流，何不來做炒冰呢？ 

  一台專業的炒冰機動輒幾千幾萬元，真不是我們小小五年級學生可以負擔得起

的，於是跟自然老師討論後，我們知道在六年級多變的天氣單元裡有製霜的實驗，

其中將會有冰鹽冷卻劑的製作，加上鐵盤不就是我們所需要的炒冰機了嗎？解決了

設備上的問題，接著就是材料的選擇，研究總要有個方向，於是一陣腦力激盪後，

在實驗材料─液態材料的選擇上，我們決定不能僅靠自己的喜好選擇那些人工香

料，討論後我們想到，我們生活的鄉鎮不就是個水果王國嗎？一年四季當季水果不

勝枚舉，因此我們打算使用高樹在地水果所打或榨出來的果汁為主要液態材料，透

過實作將液態材料做成炒冰捲，觀察記錄各種不同的材料影響成冰時間及成捲的時

間，並探討比較液態材料的成分，試著找出它們之間的關係。 

 
附件四 
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二、研究目的 

  高樹鄉是屏東非常著名的農產品之鄉，除了遠近馳名的蜜棗及高樹米之外，芋

頭、芭樂、香蕉、百香果……也廣受大家的喜愛；坊間年輕人流行各種新奇美食，

例如烤奶、凍圓、冰沙、蛋糕、可麗餅……，其中的調味多使用化學香精，食用量

多對人體有害也沒有營養價值；身為高樹鄉的一份子，當然希望在地農產品被更多

人看見，尤其是透過結合年輕人的力量推廣，因此希望能藉由這次的研究，以天然

的原料做出冰淇淋，並且針對不同原料及比例所成型的時間、成型後的黏稠度、融

化的速度等情形進行紀錄分析，找到各種原料適合的比例，並且以創新的方式作為

推廣在地水果，讓更多人知道級提升他們的興趣。 

三、文獻回顧  、 

(一)炒冰： 

  炒冰（英語：Rolled ice cream，或 Stir-fried ice cream），也稱炒雪糕，是一

種冰類小吃，多是透過炒冰機製作而成，有別於臺灣傳統的剉冰、雪花冰，炒

冰口感更類似於冰淇淋，就製作原理來說，確實也與冰淇淋相近。名稱中的「炒」

僅指製作的過程類似於炒，雖然剛推出的時候被認為是一種噱頭，但近幾年隨

著炒冰技術以及原料的突破，加上網路短影片的興起，引起一波新風潮，現在

我們也很常在夜市或商圈中看到炒冰的攤販。常見的炒冰多由水果打碎後加牛

奶倒在炒冰機鐵盤上，使用兩支鐵鏟來回切剁、翻炒，一方面要混合所有材料

另一方面也是要讓所有材料都能與鐵盤均勻接觸，以降低材料的溫度，除了新

鮮水果，炒冰也突破冰淇淋的限制，幾乎能達成可食用的材料皆可炒的目標，

但由於最終成品接近冰淇淋，因此在選材上不可缺少的就是牛奶。 

(二)冰淇淋： 

  早在公元前 300 年的波斯就有冰淇淋出現的紀錄，唐朝有出現過冰酪，而

與現代冰淇淋較類似的是法王路易十六的御廚製作出來的，當時使用的材料為

奶油與冰塊，後來慢慢演變為使用乳清、煉乳、奶粉等原料製成，雖然製作冰

淇淋的原料離不開奶油、糖等，但依據比例不同又可以分為冰淇淋（ice cream）、

霜淇淋（soft serve）、義式冰淇淋（gelato）、雪貝（sherbet）、雪酪（sorbet）和
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土耳其冰淇淋（dondurma）等；我們查到比較理想的冰淇淋原料調配比例為鮮

奶油 10：牛奶 7，從這個比例可見鮮奶油比例相當高，其實牛奶裡面也有脂肪

含量，難道就無法使用牛奶自身的脂肪產出冰淇淋嗎？這也是我們要透過實驗

去驗證的。 

(三)炒冰機： 

    炒冰機由壓縮機、冷凝器、蒸發器、毛細管、過濾器組成，其特徵是壓縮

機的一端與冷凝器進口端相接，另一端與蒸發器的出口端相接，冷凝器的出口

端與過濾器的進口端相接，蒸發器的進口端與毛細管出口端相接，過濾器的出

口端與毛細管進口端相接，蒸發器由盤管和炒鍋組成，盤管是繞纏在炒鍋的鍋

底上，在冷凝器的一側裝有強制冷凝器冷卻的風機。炒冰機並不是現在的最新

科技，其實早在約莫 20 年前就有燒烤餐廳將它應用在餐飲上作為吸引顧客的方

法，當時是利用特製的爐具，在吃完烤肉後移除爐火換上炒冰機盤，顧客可以

倒入店家調好的材料，透過翻攪慢慢使其結冰，達到「炒出一盤冰」的感覺。 

(四)冰鹽冷卻劑： 

  我們都知道普通液態水在標準大氣壓下冷卻到 0°C 就會結冰，然而冰淇淋

因為其中含有脂肪，在乳化的過程中會減緩冰晶的產生，因此如果想要製作炒

冰，溫度絕對需要低於 0°C，但是在室溫下要製造出零度以下的溫度，我們想到

的方法就是利用冰加上鹽來降低溫度，這在園遊會或大型活動的飲料攤販上很

常見，透過文獻可以發現最佳的冰鹽比例是 3：1，在均勻攪拌後溫度甚至能達

到-20°C，為了能更有效率的混合，冰塊越碎越能增加與鹽的作用面積。 

(五)水果的成分： 

  原味炒冰因為近似冰淇淋，因此可以參考冰淇淋原料調製，主要原料也就

是牛奶與鮮奶油，但這次我們因為要加入不同的水果，因此水果本身的成分是

否會影響炒冰成形以及融化時間等，就是這次我們要實驗的重點，因此我們尋

找了相關的水果成分表（如表一），有助於我們在最後實驗結果產生後，做完分

析差異的其中一項分析指標。 
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 熱量(kcal) 水分(g) 蛋白質(g) 脂肪(g) 碳水化合物(g) 膳食纖維(g) 

蜜棗 46 87 1.2 0.2 11.1 1.8 

鳳梨 46 87 0.9 0.2 11.6 1.4 

木瓜 52 85 0.8 0.1 13.4 1.7 

香蕉 91 74 1.3 0.2 23.7 1.6 

表一：四項水果的各項成分表 

(六)乳化： 

  所謂乳化作用，是指兩種原本互不相溶的液體（例如：油和水）在經過大

力攪拌或者添加乳化劑等表面活性劑之後，有一方形成微粒狀，分散於另一方

中而互相混合成為均勻狀態，而這樣的作用下所產生的液體就稱之為乳化液。

因為我們比較缺乏烘焙經驗，所以在我們的實驗中，若要融合奶油及牛奶這兩

種不同性質的液體，可能會增加實驗的失敗機率，因此我們選擇使用液態鮮奶

油，並且採用攪拌的方式融合材料。 

(七)凝固、融化： 

  高年級的自然科學課程有提到水的三態

（如圖一），普通液態水在標準大氣壓下的凝

固溫度為 0°C，液態水開始變為冰晶並凝固成

塊，而高於 0°C 就會開始融化，由固態變回

液態；製作炒冰時，材料並不只是水，其中

的鮮奶油與牛奶因為是乳化液，我們透過降溫並拌炒使空氣進入，開始形成炒

冰的型態，其中鮮奶油的功能是用來捕捉或綁住，避免水分份游離出來形成冰

晶，這樣會在材料外成產生冰塊，就無法達成我們的目標。 

  在網路上都可以找到製作冰淇淋原料的資料，但我們在實驗中的設計將針

對牛奶的脂肪量做測試，看看高脂、低脂的牛奶是否會對最後的炒冰造成影響，

而影響的標準就是成形的時間及融化的時間，我們也將嘗試不加入鮮奶油的情

況下，僅靠牛奶本身的脂肪，是否能做出炒冰捲。 

圖一：水的三態。 
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貳、 研究設備及器材 

一、設備 

  

 

  

  

 

  

 

 

 

二、材料 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

三、紀錄用具：電腦、手機（計時、拍攝）、影印機、影印紙、文具。 

   

 

測溫槍 

鐵盤 

燒杯 

削皮刀 

鏟子 

果汁機 

水果刀 

冰塊、鹽巴 

木瓜泥、棗子泥、 

鳳梨泥、香蕉泥 

全脂牛奶、 

低脂牛奶、 

鮮奶油 
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參、 研究過程或方法 

一、名詞解釋及符號定義 

(一)成形（成捲）：指本次報告中所探討的炒冰型態，需擁有以下特色： 

1.攪拌過程中有綿密感，非完全液態及完全固態，即與剉冰、冰

沙不同，口感滑順。 

2.能透由鏟子以平穩推刮的方式，捲成圓柱狀（如圖二）。 

←圖二：成形（成捲）示意圖 

3.受限於我們的研究材料及設備專業度，只要能捲出一圈而不在

鏟子推進時，冰凍的材料產生碎裂、斷裂即可。 

(二)成捲時間的認定：受限於技術熟練度，如果將成捲的時間設定為捲起的時間，

恐因為技術不足而產生較大的實驗誤差，影響我們最後針對

實驗結果的分析，因此成捲時間將訂為「材料完全倒入時間」

至「刮捲最開始以鏟子觸及炒冰那一刻」，每次測試都將紀錄

時間，但如果鏟子刮捲後發現冰面碎裂或無法成捲，當次時

間不列入採計，視為無法成捲。 

(三)融化時間的認定：當成功成捲後，將切除一固定量置於常溫中，測量時間訂為

「成品裝入盤中時間」至「完全融化為液態的時間」，為避免

產生過多的實驗誤差，實驗將控制於同天的同時段進行，控

制室溫誤差範圍於 3°C 內。 

(四)健康度：在實驗一中，為探尋比較健康的炒冰，設計了健康度，本次實驗皆不

加入糖分，因為最終我們的鑑別標準為「成捲」，因此在實驗一中會

以固定鮮奶油量混合固定牛奶量作為原料，但以高脂與低脂牛奶做比

較，若兩者皆能成捲，將以脂肪量作為健康度的考量，脂肪含量越低
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健康度越高。 

(五)口味比例：在實驗二中，雖然是要分析不同水果的營養成分含量對於炒冰捲的

影響，但最終還是希望能產出大眾較接受的炒冰口味，因此以三分

量表施測，取統計資料作為參考依據。 

二、研究架構圖 

 

↑圖三：研究架構圖 
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肆、 研究過程與結果 

一、實驗一：脂肪對炒冰形成的影響 

(一)全脂牛奶與低脂牛奶的比較： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  由圖四可見，同品牌高脂及低脂鮮乳在蛋白質、碳水化合物、鈉、鈣這些

營養素在不考量製作過程中產生的誤差下，並無差異，主要差異就是脂肪含量，

每 100 毫升高脂牛奶的脂肪含量為 2.6 公克，低脂牛奶的脂肪含量則為 1.4 公

克，差異將近一倍。 

(二)使用高脂、低脂牛奶自身脂肪製作炒冰： 

1.實驗結果：無論高脂、低脂牛奶倒入墊於冰鹽冷卻劑上的鐵盤，測得冷卻劑

溫度為-20.1°C，但兩者在攪拌的過程中，皆無綿密感，屬於完全液態，靜置於

鐵盤上久久未能凝固，如圖五；冰至冷凍庫後可凝固，未能產生綿密感，口感

偏向冰塊，如圖六。 

 

 

 

 

 

圖四：全脂、低脂鮮奶營養標示。 

→

圖
五 



圖
六 
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原料 

項目 
全脂 低脂 

製作時溫度 0°C 0°C 

能否成捲   

成捲花費時間 - - 

融化時間 - - 

健康度  ✓ 

 

2.檢討：單靠牛奶自身的脂肪量顯然不夠，因此雖然我們目標希望可以降低脂

肪含量，但仍需要加入鮮奶油才能達成預期效果。另外，冰鹽冷卻劑本身可達

-20°C 至-30°C，但未能將鐵盤溫度完全降低，測量鐵盤溫度大約為 0°C 左右，

且我們使用的鐵盤為底部有壓印凹痕的，推測無法均勻與冰塊接觸，即便在鐵

盤及冷卻劑之間加上濕毛巾，仍無法有效降溫；另外在倒入材料牛奶時，也會

使牛奶集中於凹痕之中，推測因此無法使牛奶均勻降溫。 

3.修正與改進：購置底部全平面鐵盤、購買添加鮮奶油。 

4.再次實驗： 

原料 

項目 
鮮奶油、全脂（10:8） 鮮奶油、低脂（10:8） 

製作時溫度 -18°C -18°C 

能否成捲 可形成綿密感，無法成捲。 可形成綿密感，無法成捲。 

成捲花費時間 約 30分 約 35分 

融化時間 約 15分鐘 約 15分鐘 

健康度  ✓ 

表二：全脂、低脂牛奶實驗結果。 

→

表
三
：
加
入
鮮
奶
油
後
全
脂
、
低
脂
牛
奶
實
驗
結
果
。 
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5.檢討：加入鮮奶油後確實能有效讓凝固後的成品有綿密感，改用平底鐵盤後

確實能有效降溫，但效能不高，凝固速度緩慢，如下圖。 

 

 

 

 

 

 

6.修正與改進：原實驗設計將透過高脂、低脂兩種不同的牛奶找出適合製作炒

冰成捲的較佳原料，但因為兩者在實驗後並無明顯差異，因此選擇使用低脂牛

奶接續進行實驗二。 

二、找出完美水果炒冰捲比例 

 (一)四種水果的比較： 

 熱量(kcal) 水分(g) 蛋白質(g) 脂肪(g) 碳水化合物(g) 膳食纖維(g) 

蜜棗 46 87 1.2 0.2 11.1 1.8 

鳳梨 46 87 0.9 0.2 11.6 1.4 

木瓜 52 85 0.8 0.1 13.4 1.7 

香蕉 91 74 1.3 0.2 23.7 1.6 

表四：四項水果的各項成分表比較 

  從上表中可以看到四種水果的各項成分略有不同，其中，熱量最高的是香蕉，

水分含量最高的是蜜棗及鳳梨，蛋白質含量最高的是香蕉，脂肪含量木瓜略低但

其實四者相去不遠，碳水化合物則是香蕉最高，膳食纖維是蜜棗含量最豐富。 

  本次我們研究的主題為「脂肪對炒冰的影響」，但因為結合四種水果，最後仍

會依據我們成品測試後，做出口味的評比，當然做出炒冰捲是我們的終極目標，

在成品完整性高的情況下，依照不同的口味邀請試吃給分，之後在探討時也會考

量其他各項營養素是否會影響口味的選擇。 

圖七：修正後可以凝固，但效能不高。 
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(二)使用低脂牛奶加入水果製作炒冰： 

1.基底材料的選擇：由實驗一中可以得知，鮮奶油與兩種脂肪含量不同的牛奶以

10:8 的比例混合後對於凝固沒有太大的影響，因此考量健康度，接下來的實驗將

以低脂牛奶作為基底，按照實驗一的比例調製並加入四種水果。 

2.選擇四種水果混合的狀態：考量炒冰最後成捲的定義需要綿密感，因此水份的

多寡也是影響因素之一，因此我們在榨汁和搗碎的兩種方式中，選擇搗碎，除了

避免水份過多，另一方面也是能夠還原水果口感。在工具的選擇上我們使用食物

調理攪拌棒，手動絞碎，避免水果進入果汁機後因為刀片高速運轉會產生熱，破

壞食物的分子結構。絞碎後明顯可看到蜜棗泥是最呈現出液態固態分離的狀態，

而香蕉泥則是最綿密細緻的。四種水果中氧化速度最快的是香蕉，在室溫下放置

約三分鐘就開始顏色變深，其餘水果較不明顯。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖八：四種水果絞碎後以燒杯盛裝，由左至右

分別為木瓜泥、蜜棗泥、鳳梨泥、香蕉泥。 



 12 

3.果泥與鮮奶油牛奶混合：酸會造成牛奶結成塊，因此我們原先擔心鳳梨與牛奶

混合後會形成豆花狀態，但因為鮮奶油的量夠，阻止鳳梨與牛奶產生作用，因此

調和後的鳳梨口味混合液狀態與其他混合液無異。 

4.實驗結果：將鐵盤置於冰鹽混合液上的方式依舊無法如同專業炒冰機，雖然可

見鐵盤上結霜，並且測得溫度低於 0°C，但混合液倒入後久久無法凝固。 

5.檢討：加入果泥後混合液更加黏稠，可能需要持續低溫使之凝固，一方面僅透

過鐵盤需拉長等待時間，另一方面實驗時間有限，需要更有效率的凝固方法來達

成目標。 

6.修正與改進：既然冷卻劑及鐵盤無法順利凝固，改採用冰箱冷凍庫取代，雖然

基於節能考量不能每幾分鐘就打開一次冰箱門查看狀態，無法紀錄凝結時間，但

仍可比較融化時間。 

7.再次實驗：因為要找尋比例，因此在克服降溫設備的問題後，這次我們要採用

三種不同比例製作，比較不同。 

(1)果泥：鮮奶油混合液=2:1 

(2)果泥：鮮奶油混合液=1:1 

(3)果泥：鮮奶油混合液=1:2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖九：果泥與鮮奶油混合液比例 2:1 明顯濃稠度

提升，除了水份含量的蜜棗口味（左上）有外溢

現象，其餘都能呈現完美的圓形。 
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8.再次實驗的結果：冰凍後各種口味的不同比例混合液皆能順利凝固，以鏟子刮

除，皆無法順利成捲，但鏟子前緣的冰並不會像冰塊般碎裂，有滑順綿密的感覺。

取出後最先融化的是香蕉口味。 

  

 

 

 

 

 

9.口味評比：在不加糖的情況下，僅採取材料原味製作出來的炒冰，最後雖然沒

有成捲，但尋找一個班及 3 位老師試吃後，結果是香蕉及鳳梨口味獲得好評。 

圖十：果泥與鮮奶油混合液比例 1:2 明顯濃稠度

不足，四種口味在倒入鐵盤後都有外溢現象。 

圖十一：凝固後以鏟子刮起， 

明顯有綿密感，但只能微微翹起， 

無法順利成捲。 

圖十二：香蕉融化速度最快。 
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伍、 討論 

一、實驗一：脂肪對炒冰形成的影響 

(一)全脂牛奶與低脂牛奶不加鮮奶油的成捲比較： 

原料 

項目 
全脂 低脂 

製作時溫度 0°C 0°C 

能否成捲 成冰塊狀 成冰塊狀 

常溫 26°C 下 

融化時間 
約 40 分鐘 約 40 分鐘 

健康度 
每 100 毫升 

脂肪含量為 2.6 公克 

每 100 毫升 

脂肪含量 1.4 公克 

(二)全脂牛奶與低脂牛奶以 10:8 比例添加鮮奶油的成捲比較： 

原料 

項目 
鮮奶油、全脂（10:8） 鮮奶油、低脂（10:8） 

製作時溫度 -18°C -18°C 

能否成捲 可形成綿密感，無法成捲。 可形成綿密感，無法成捲。 

成捲花費時間 約 30 分 約 35 分 

融化時間 約 15 分鐘 約 15 分鐘 

健康度 
每 100 毫升 

脂肪含量為 21.6 公克 

每 100 毫升 

脂肪含量 20.4 公克 
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二、實驗二：找出完美水果炒冰捲比例 

  比例一 比例二 比例三 

水
果
一
：
蜜
棗 

比例 
牛奶：50ml 

果泥：100ml 

牛奶：75ml 

果泥：75ml 

牛奶：100ml 

果泥：50ml 

製作時溫度 -18°C -18°C -18°C 

能否成捲 無法成捲，有綿密感。 無法成捲，有綿密感。 無法成捲，有綿密感。 

融化時間 約 20 分鐘 約 20 分鐘 約 20 分鐘 

口味比例 
水果味偏重 

喜好比例：0% 

水果味偏重 

喜好比例：0% 

奶味偏重 

喜好比例：0% 

水
果
二
：
木
瓜 

比例 
牛奶：50ml 

果泥：100ml 

牛奶：75ml 

果泥：75ml 

牛奶：100ml 

果泥：50ml 

製作時溫度 -18°C -18°C -18°C 

能否成捲 無法成捲，有綿密感。 無法成捲，有綿密感。 無法成捲，有綿密感。 

融化時間 約 15 分鐘 約 15 分鐘 約 15 分鐘 

口味比例 
水果味偏重（偏苦） 

喜好比例：0% 

水果味偏重（偏苦） 

喜好比例：0% 

水果味偏重（偏苦） 

喜好比例：0% 

水
果
三
：
鳳
梨 

比例 
牛奶：50ml 

果泥：100ml 

牛奶：75ml 

果泥：75ml 

牛奶：100ml 

果泥：50ml 

製作時溫度 -18°C -18°C -18°C 

能否成捲 無法成捲，有綿密感。 無法成捲，有綿密感。 無法成捲，有綿密感。 

融化時間 約 15 分鐘 約 15 分鐘 約 15 分鐘 

口味比例 
水果味偏重（香甜） 

喜好比例：80% 

水果味偏重（香甜） 

喜好比例：80% 

適中（香甜） 

喜好比例：80% 

水
果
四
：
香
蕉 

比例 
牛奶：50ml 

果泥：100ml 

牛奶：75ml 

果泥：75ml 

牛奶：100ml 

果泥：50ml 

製作時溫度 -18°C -18°C -18°C 

能否成捲 無法成捲，有綿密感。 無法成捲，有綿密感。 無法成捲，有綿密感。 

融化時間 約 9 分鐘 約 9 分鐘 約 9 分鐘 

口味比例 
水果味偏重（香甜） 

喜好比例：100% 

水果味偏重（香甜） 

喜好比例：100% 

水果味偏重（香甜） 

喜好比例：100% 
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陸、 結論 

一、炒冰： 

(一)設備佔成敗比例高，雖然可以用冰箱代替，但缺乏機動性及樂趣。 

(二)成捲技術含量高，也可能與材料比例有關，但因為經費及時間有限，無法多次嘗

試出最佳比例。 

二、脂肪含量對炒冰捲的影響： 

(一)僅以牛奶自身的脂肪量不足以形成綿密炒冰口感，較類似冰塊。 

(二)要能呈現出綿密口感至少需要每 100 毫升中脂肪含量達 20.4 公克以上。 

(三)水果的脂肪含量都偏低，無法補足脂肪，但如果要讓混合液提升濃稠度，可以使

用本身口感就較紮實、水份偏少的水果，例如香蕉。 

三、水果口味的影響： 

(一)色：蜜棗泥顆粒感過於明顯，鳳梨及木瓜能呈顯均勻粉色，香蕉氧化速度過快，

呈現出黑灰顏色。 

(二)香：除了蜜棗的氣味較不明顯，其餘三種水果均能散發自身香氣。 

(三)味：炒冰捲屬於甜點小吃，大眾期待的口味都偏甜，蜜棗本身除了甜味有股獨特

的味道，較難與牛奶的味道結合，接受度低；木瓜在新鮮的狀態下是鮮甜的，但混合

後可能因為氧化的關係呈現苦味，接受度低；鳳梨香氣足，與牛奶混合後呈現一種和

諧的味道，接受度高；香蕉本身碳水化合物含量高，加上香氣足夠，成為最受人歡迎

的口味。 
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柒、 未來展望 

一、本研究探討以在地四種水果製作炒冰，但仍有其他的遺珠之憾，例如顏色鮮豔的紅

龍果、受大眾歡迎的百香果等，未來可以再多嘗試其他水果。 

二、脂肪含量確實為製作炒冰中必要的成分，但本次研究尚未更精細的推估出精確的比

例，未來可以在更充裕的時間及材料下，多做實驗，提升精確程度。 

三、水果成分未能精確算出數據，這個部分可以在未來研究時，增加更多原的測量器材

改善。 
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