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壹●前言 

 

一、研究動機 

 

  香甜的芭樂一直是深受喜愛的水果之ㄧ，除了美味還富含營養，如此美味卻

鮮少在市面上見到芭樂的加工製品。 

 

  市面上有各種不同的水果果醬，唯獨缺少芭樂果醬，因此我們想試驗芭樂製

成果醬的可行性：了解一般民眾對芭樂果醬的接受度與對此的看法。並且探討不

同品種的芭樂製成果醬的甜度及差異性。 

 

二、研究目的 

 

(一) 了解芭樂的品種及差異 

(二) 了解芭樂的營養價值 

(三) 比較果粒與果泥的滿意度 

 

三、研究方法 

 

(一) 文獻探討 

(二) 問卷調查 

 

四、研究流程 
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圖(一)研究流程圖 
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貳●正文 

 

一、芭樂的介紹 

 

  芭樂(GUAVA)原產於熱帶美洲，近年來在改良品種這方面有了泰國芭樂、珍

珠芭樂、世紀芭樂及水晶芭樂(即無子芭樂)等，且四季均可取得，盛產期於 9-11

月，甜度約 10 至 18 度。(註一、註二) 

 

二、芭樂的種類與特色 

 

 

 果皮果肉顏色 特色說明 圖片 

 

 

土

芭

樂 

 

 

果皮以綠色居多，亦有

紅色及黃色；果肉以白

色居多，也有紅、黃等

顏色 

 

花為白色，果實有球

形、橢圓形、卵圓形及

洋梨等形狀，果皮粗

糙。 

 

 

圖(二) 

 

 

泰

國

芭

樂 

 

 

 

果皮綠色；果肉白色 

 

果型由圓形至橢圓

形，果肉脆，不易軟

化，風味淡，糖度低(約

在 6.0~9.2 Brix) 果肉

粗。 

 

 

 
圖(三) 

 

 

珍

珠

芭

樂 

 

 

 

果皮黃綠色；果肉白色

至黃色 

果型為圓形至橢圓

形，果肉細緻，糖度高

(約 10.0~18.0Brix) ，為

目前品種中最甜的，具

有特殊甘味與芳香，缺

點是夏季高溫容易變

軟。 

 

 

圖(四) 

表(一) 芭樂的種類與特色 

資料來源：註三、註四 
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二

十

世

紀

芭

樂 

 

 

 

果皮黃綠色；果肉白色 

 

果型為長橢圓形，肉質

脆比泰國芭樂細緻，風

味佳，糖度較高(約在

8.0~13.0 Brix) ，品質優

異。  

圖(五) 

 

 

水

晶

芭

樂 

 

 

 

果皮黃綠色；果肉白色 

 

由泰國芭樂殘株變異

而得，種子極少，自然

著果率高，果面粗糙扁

圓，有類似南瓜的爪型

突起，果肉清脆，甜度

(約在 7.0~12.0 Brix) 。 

 

 
圖(六) 

 

 

帝

王

芭

樂 

 

 

 

果皮黃綠色；果肉白乳

黃色 

 

果型為橢圓形，果實

大，果頸寬，果面凹

突，質地粗細中等、極

脆，糖度高(約在

9.5~11.0 Brix)，酸度

高，香氣微，種子多。 

 

 

圖(七) 

 

燕

巢

彩

虹

芭

樂 

 

 

 

果皮綠色；果肉紅色 

較耐儲存，外形與珍珠

芭樂相似，果皮綠色，

果肉紅色，果皮與果肉

間有一層白色果肉，看

似西瓜，所以有「西瓜

芭樂」之稱，糖度約

8.0~12.0 Brix，有類似 

百香果的香氣。 

 

 

圖(八) 

 

 

紅

芭

樂 

 

 

果皮綠色、黃綠色、紅

色；果肉紅色 

紅芭樂熟軟時，汁多香

甜，鐵質成分高，甜度

高（約 8.0~11.0Brix) ，

對退肝火、強脾、整胃

健腸，及糖尿病等疾病

也有不錯療效。 

 

 
圖(九) 

 

資料來源：註三、註四  
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三、芭樂的吃法 

  芭樂的種類、大小等有著不同的評價，一份芭樂以自己拳頭（目測）大小即

可，研究者整理出以下五種如表二： 

 
吃法種類 內容 圖片 

鮮果 

經浸泡清洗連皮（去籽）

切片食用，可做餐間水

果。  
圖(十) 

醃製芭樂 

以快成熟芭樂製作，加

甘草粉、梅粉醃製，食

慾不佳時吃一點可增進

食慾。  

圖(十一) 

果汁 

新鮮芭樂混合其他水果

製成，富含有機酸、鉀、

維 他 命Ｃ 及其 他礦 物

質，可減少腎結石和骨

質疏鬆症。 

 

圖(十二) 

嬰兒副食品 
有助改善嬰兒消化與便

稀狀況。  
圖(十三) 

芭樂茶 

芭樂葉製成果乾，泡茶

飲用，適合高血壓及糖

尿病者飲料。  

圖(十四) 

芭樂乾 
堅硬不好咀嚼，但保留芭

樂的香與甜。  
圖(十五) 

 

 

表(二) 芭樂吃法的種類 

資料來源：註五 
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四、芭樂果醬的製作方法 

(一)材料成分:  

 

 果粒 果泥 圖(十六) 

珍珠芭樂 1 顆 1 顆 

砂糖 40 克 40 克 

水 100 克 50 克 
  

 圖(十七) 

紅心芭樂 1 顆 1 顆 

砂糖 40 克 40 克 

水 100 克 50 克 
 

 

(二)製作方法: 

 

1、珍珠芭樂果醬(果粒)： 

 

步驟一 
芭樂去皮去籽

切小丁 

步驟二 
芭樂籽過濾 

步驟三 
加糖煮至糖溶

化 

步驟四 
加水煮到稍微

收汁 

步驟五 
加籽過濾後的

汁液 

 
圖(十八) 

 
圖(十九) 

 
圖(二十) 

 
圖(二十一) 

 
圖(二十二) 

步驟六 
煮稠 

步驟七 
裝罐 

 
圖(二十三) 

 
圖(二十四) 

 

 

 

表(四) 珍珠芭樂果醬(果粒)作法 

表(三) 材料成分 

資料來源：本研究自行整理 

資料來源：本研究自行整理 
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2、紅心芭樂果醬(果粒)： 

 

步驟一 
芭樂去皮去籽

切小丁 

步驟二 
芭樂籽過濾 

步驟三 
加糖煮至糖溶

化 

步驟四 
加水煮到稍微

收汁 

步驟五 
加籽過濾後的

汁液 

 
圖(二十五) 

 
圖(二十六) 

 
圖(二十七) 

 
圖(二十八) 

 
圖(二十九) 

步驟六 
煮稠 

步驟七 
裝罐 

 
圖(三十) 

 
圖(三十一) 

 

 

3、珍珠芭樂果醬(果泥)： 

 

步驟一 
芭樂去籽切塊 

步驟二 
加水打成泥 

步驟三 
加糖 

步驟四 
煮稠 

步驟五 
裝罐 

 
圖(三十二) 

 
圖(三十三) 

 
圖(三十四) 

 
圖(三十五) 

 
圖(三十六) 

 

 

 

 

 

 

表(五) 紅心芭樂果醬(果粒) 作法 

表(六) 珍珠芭樂果醬(果泥) 作法 

資料來源：本研究自行整理 

資料來源：本研究自行整理 
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4、紅心芭樂果醬(果泥)： 

 

步驟一 
芭樂去皮去籽

切塊 

步驟二 
加水打成泥 

步驟三 
加糖 

步驟四 
煮稠 

步驟五 
裝罐 

 
圖(三十七) 

 
圖(三十八) 

 
圖(三十九) 

 
圖(四十) 

 
圖(四十一) 

 

五、研究結果 

  依據上述內容發展出問卷一份，於 104 年 10 月 29 號在葳格高中校園內進行

問卷調查，以吐司配上自調之果醬為試吃品，讓試吃者於品嘗後填寫問卷，共計

有效問卷 50 份，問卷統計結果如下： 

(一)基本資料 

1、性別與年齡 

  根據調查結果，男性佔 30％以 20 歲以下居多；女性佔 70％以 20 歲以

下佔多數。 

 

 總人數 20 歲

(含)以下 
21~30
歲 

31~40
歲 

41~50
歲 

51~60
歲 

61 歲

(含)以上 

男性 15 14 0 1 0 0 0 

女性 35 26 2 5 1 1 0 

 

 (二)芭樂認知的調查 

1、對於芭樂的喜好之調查 

表(七) 紅心芭樂果醬(果泥) 作法 

表(八) 性別與年齡 

資料來源：本研究自行整理 
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  調查結果顯示，受訪者當中，喜歡芭樂的佔 90﹪，不喜歡的佔 10﹪；

會購買新鮮芭樂的佔 76﹪，芭樂果醬佔 12﹪，芭樂乾佔 10﹪，其他佔 2﹪。 

           

(三)實驗結果調查 

1、喜歡芭樂果醬與果醬風味之調查 

  根據調查結果，喜歡芭樂果醬的佔 66﹪，不喜歡芭樂果醬佔 34﹪；

認為珍珠芭樂果醬的風味最佳的佔 30﹪，紅心芭樂果醬的風味最佳的佔

70﹪。 

            

 

2、對於果醬口感與四種果醬所喜愛的程度之調查 

  根據調查結果，認為對於喜愛果粒口感的受試者佔 62﹪，喜愛果泥

口感的佔 38﹪；受試者最喜愛的是紅心果粒佔 32﹪，其次是珍珠果粒、

紅心果泥佔 24﹪，最後則是珍珠果泥佔 20﹪。  

             

 

圖(四十二) 圖(四十三) 

圖(四十四) 圖(四十五) 

圖(四十六) 圖(四十七) 
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3、購買意願與合理價格之調查 
 

  根據調查結果，受試者願意購買的佔 64﹪，無購買意願的佔 36﹪；

受試者認為最合理的價格在 101~150 元約佔 58﹪，其次是 100 以下佔 26

﹪，最後是 151~200 以及 201 以上佔 8﹪。 

             

 

參●結論 

 

  經過文獻資料的查詢、實際製作芭樂果醬、問卷調查後，研究者針對這次研

究發展出結論與建議如下: 

 

一、研究結論 

 

(一)受訪者資料部份 

 

  本研究調查對象，以青少年為主，壯年與老年較少；女性受訪者多於男

性。 

 

(二)芭樂認知部份 

 

  本研究發現，多數受訪者喜愛芭樂，且在於選購芭樂相關產品上，大部

分的受訪者會選購新鮮芭樂，購買芭樂加工品的受訪者占少數。 

 

(三)果粒與果泥果醬比較 

 

  因市面上的水果果醬有分為果粒及果泥兩種，所以本研究針對兩種不同

口感的果醬做研究調查，發現因果粒較富有口感，且具視覺效果，商業價值

高，較受受訪者青睞。 

 

(四)成熟度對芭樂的影響 

圖(四十八) 圖(四十九) 
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  實驗時發現，熟度較高芭樂製作的果醬，比一般芭樂所製作的更為香

甜，一般芭樂所製作的果醬香味淡，且具有澀味，為使之口感滑順需額外添

許多的糖，以致熱量增加，對身體負擔較大，且無特色。所以製做果醬可使

用熟度較高較軟的芭樂。 

 

二、研究建議 

 

  本組研究目的主要是探討芭樂果醬的可能性，以及探究不同品種芭樂的口感

和味道的差異，為考量實驗便利性及差異性，採用兩種品種的芭樂進行研究，建

議後續研究者客網以下兩點作研究探討。 

 

(一) 給研究者的建議 

 

1.本實驗僅採用精緻細砂製作，建議之後研究者，可研究不同種類的糖所製

作之果醬的差異性。 

2.本實驗僅採用兩種芭樂做研究，建議其他研究者可研究其他罕見的種類，

如彩虹芭樂。 

 

(二) 給業者的建議 

 

1.由於現代人越來越講求健康，建議果醬製作不同甜度，可供大眾自由選擇。 

2.製作的過程中建議可先把皮去掉，以免煮出來會散發出一種草的香味，因

而影響了味道。 

3.本研究這次實驗成本共 330 元，2 公斤分裝成 10 罐，1 罐 200 公克平均成

本 33 元；根據研究調查，以 101 元~150 元是多數民眾認為最合理之價格，

僅供參考。 
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