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摘要 

本研究以台南虱目魚丸文化創新為主軸。將魚漿原料添加不同比例的迷迭香香草，製成特殊

風味魚丸，並進行消費者之接受度評估探討。從中嘗試找出最佳的比例與質地，以期作為開發實

用性魚丸製品之參考。以六種不同的香草比例進行試驗，包括：迷迭香粉末 (0.25%、0.5%、

1%)、新鮮的迷迭香葉(0.25%、0.5%)，以及加入粉末與新鮮迷迭香葉子(為 0.25% + 0.25%)等添

加，結合「感官識別能力測試」、「多向型試驗法」、「三角試驗法」、「消費者喜好度」等輔

以佐證。分析結果得知，以迷迭香粉末及新鮮迷迭香葉子混合製作而成的魚丸接受度較高。另

外，原味與香草兩種魚丸的喜好比例為 69%：31%，若進一步以不同年齡層來分析時，香草魚丸

在 25歲以上族群之喜好性明顯(P<0.05)高於 25歲以下之族群。 

 

關鍵詞：新產品開發魚丸、迷迭香、感官品評 

 

壹、前言 

        曾經來過台南嗎?有何印象?台灣發展 300 多年以來，除了寶島風情，飲食方面更持續被美

言。台南自古就是一項要地，不同的移民者先後登入造就了特有的飲食文化，尤其以「台灣小吃

冠天下，台南小吃冠全台。」就可知台南為美食聚集地，雖然這句話最初的發言者已不可考，但

這可是歷代老饕們的總結，其中以虱目魚丸為台南美食中最具代表性之食物，而材料中的虱目魚

都是台南就地取材且營養價值極高。 

        將虱目魚丸結合香草性植物的構想來自香草植物種植、觀察的啟發，其後決定以香草植物融

入食材中，探討是否可以研發出讓消費者接受的創新風味，且以多樣的實驗與統計分析逐一列證

明新產品是否具有販售的可能性。經過考量香草植物的特性，選用了迷迭香香草與魚丸做結合，
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mailto:92101076@nccu.edu.tw
mailto:a9313621@gmail.com


 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 45 

因為迷迭香的香氣濃厚，可以蓋過虱目魚特有的魚腥味，且在後續文獻探討中有提到迷迭香加入

肉類可以延長肉類的保存期等等。 

 

貳、研究動機與目標 

一、探討添加不同迷迭香比例之最佳口感與配方。 

二、探討消費者對新產品迷迭香虱目魚丸與傳統虱目魚丸之喜好比較。 

三、探討新產品迷迭香虱目魚丸與傳統虱目魚丸之差異性分析。 

 

參、文獻探討 

一、魚丸相關文獻 

 魚丸為國人傳統之魚類煉製品，深受消費者喜愛，然而台灣魚丸總類多，最具代表性分四大

類：淡水鯊魚丸:主要成分為鯊魚肉，內餡加有肉燥，雪白的外表；其鯊魚丸由來是因為古時候有

句閩南語「六月鯊，狗不拖」在當時一台斤鯊魚賣到的價錢只有一塊錢，把它做成魚丸後，一公

斤可以賣到三塊錢，所以大家為了賺錢，才紛紛將鯊魚肉做成鯊魚丸，賺取更多的利潤；在 2010

年淡水開了一間全台首間魚丸博物館-「登峰魚丸博物館」，裡面不僅展示了魚類製品及海洋知識

等資訊，也開放觀光工廠生產線，讓我們能夠看到魚丸的製作過程，加強了對漁業在台灣歷史，

即資源的了解 (林國峰，2012)。南方澳鬼頭刀魚丸:飛烏虎，外表又像斧頭，所以又稱鬼頭刀，在

南方澳漁港，因為每日都有新鮮的魚貨，飛烏虎在三月~十一月，這段期間為盛產，肉質紮實，

具彈性又多汁，以新鮮馳名，在南方澳成為無人不知名產，甚至飛烏虎也銷到歐美做成魚排，可

見飛烏虎的肉質是受到肯定的 (張政慧、蘇瑋婷，2009)。台南虱目魚丸:虱目魚營養價值相當高，

然而它卻帶多刺，經魚刺處理之後，剩下的魚肉就可以拿來打成魚漿，而做成虱目魚丸的部位為

魚背肉，魚背肉的肉質較具細緻，比較少油質，做起來的魚丸彈牙有嚼勁。高雄旗魚魚丸:旗魚肉

分為紅、黃、白，其中黃色部分肉質最優，高雄旗魚一整條魚皆可用來製作魚丸，但旗魚丸取旗

魚中間部位，口感是最好的。 

 

二、感官品評 

 食品感官品評學是以科學的方式藉由人的五感，視覺、味覺、嗅覺、觸覺、聽覺來測量與分

析食品或其他物品之感官性質的科學。隨著時代變遷與生活水平的提升，消費者接受食品與否逐

漸取決於食物的品質，而品質項目還包括：衛生安全、營養保健及感官品評等三項。其中五感的

感官品評，雖然可以物理及化學等方法來測量，但仍然要與人的感官測定數據具有高相關性者才

算數，且對於食品本身的感官特質以及好吃或不好吃，仍有待人的感官來評定。在食品科學方

面，人類早在早期的歷史上已使用了感官品評簡單的理論，從Ｒ.Ｍ.Pangborn 就感官評應用的歷

史加以整理的報導可知，在西元 1587 年 Cameranius 曾發表過天然氣味的研究，1695 年 Trium-

phius 也曾討論過芳香族的化學物質之使用和誤用，由此可見，不管是食物或者其它的產品，感官

品評學在於測驗或測量產品上，有舉足輕重的地位以及重要性。 

但許多食品在感官品評學上，它是一項工具，可測是食品或其他物品之特性以及接受性，間

接的涉及產品的品質與市場價值，如何研究出最恰當的方式以及途徑，來做為有效的測試步驟等
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工作不斷地在進行，此研究甚至牽涉到心理學、生物學、化學、工程學、食品科學、統計學等。

共同尋找及建立以人當作機器使用的最佳方法和步驟，因此現金感官品評以升格到科學的範疇

內，凡以科學的方法，利用人當作儀器測量食品或其他物品的特性，轉換成數據做參考的話，應

可達相當程度的客觀性和準確性，其應用的範圍可用於產品標準食譜的設定、產品失誤的補救、

加工方法上的改進、新產品開發的試驗、產品儲藏安定性以及保存期限、品評與物理化學及儀器

分析之相關性、品評員篩選與訓練之方法設定，消費者之喜好性與接受性，或者是學術性的研

究。都可應用到感官品評的部分。藉著了解以及應用感官品評的定義、數據、歷史，可以得知感

官品評技術是用來分析、評斷及研究食品三大重要品質項目中的感官品質，因為所謂的感官品質

就是靠人的感覺出來之品質，像層折儀可以分析出任何食品的揮發性成份之種類及含量，但感官

品質如顏色、色澤、味道、香味等，絕非儀器能檢測的出來，有賴人的感官去評定（區少梅，

2012）。感官品評測驗方式可綜合歸納出為三大類，包括定量描述分析、差異性分析及接受性或

嗜好性試驗。 

 

肆、研究方法與設計 

一、研究主題的確立 

 介紹台南早期受殖民而發展出特有的飲食文化，靈感來自環境永續發展課程的迷迭香香草結

合，製成味道獨特的迷迭香虱目魚丸，以此來了解消費大眾的喜好接受度，並評估有無販售的可

能性。 

 

二、蒐集相關文獻參考與整理 

         探討主要研究食材的介紹、消費概況及加工利用，再探討感官品評的概念與定義，以及對本

研究適用的試驗方法，最後整合虱目魚、魚丸、辛香料、感官品評等相關文獻資料。 

 

三、試作添加迷迭香草之虱目魚丸 

        選用同一家虱目魚魚漿半成品，在相同條件下如室溫、拍打分鐘數、水滾煮時間、入鍋攪拌

次數等情況下，添加不同比例的迷迭香混合其中，則比例為粉末(0.25%、0.5%、1%)、新鮮葉

(0.25%、0.5%)，以及加入粉末與新鮮葉(分別為 0.25% + 0.25%)，共試作了六種組合條件之魚丸。 

 

四、第二次試作確定添加迷迭香之比例 

         經由第一次試作結果，從最初六種組合由本組自行製作試吃後，刪除比較不適切的其中四

組，最後保留 0.5%粉末比例與各 0.25%綜合比例，以這兩種做為品評員試驗之迷迭香虱目魚丸。 

 

五、品評員試驗(選定消費者試驗魚丸) 

         經由課堂味覺及嗅覺測試篩選出總分前 18 位的同學為品評員，以三角試驗法及喜好度測試

0.5%粉末比例及各 0.25%綜合比例魚丸，最後結果為各 0.25%綜合比例魚丸喜好程度較高，選定

此為消費者試驗之迷迭香虱目魚丸，針對此部分為最主要研究分析。 
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六、製作消費者喜好問卷 

完成問卷的篩選及確認品評對象之後，接著進行問卷的發放與回收。 

 

七、消費者感官品評試驗 

將原味虱目魚丸、粉末及新鮮葉各 0.25%比例混和之虱目魚丸，提供給各個年齡層且具消費

能力之消費者做試吃問卷調查。 

 

八、數據分析 

問卷回收後，將問卷加以處理，開始著手進行統計分析的工作，並根據問卷調查結果，執行

分析並描述解釋。 

 

九、樣品備製 

        原味魚丸製作步驟如圖 3-2，取 600 公克魚漿，用手搓揉並拍打五分鐘，使魚丸更有嚼感咬

勁，以電子磅秤秤出一顆魚丸約 20±2 公克，最後再以鐵湯匙成形，約可製成 30 顆，每顆魚丸大

小約三公分，待水滾，下水煮約五到七分鐘，撈起置涼，將魚丸切成四等份，以四分之一大小待

品評員測試。迷迭香魚丸製作同原味魚丸，另在混合攪拌時加入迷迭香粉末及新鮮迷迭香葉。 

 

伍、研究結果與分析 

一、魚丸配方初篩 

 由於魚丸之初步製作時，共有 6 種配方，其中只添加粉末的有 3 種，比例分別為 0.25%、

0.5%、1%，另外添加新鮮葉 0.25%、0.5%兩種及一種混合粉末和新鮮葉各 0.25%的成品。經過本

組內部試吃後，考慮成本、新鮮葉殘渣感及香味等因素，決定以添加 0.5%粉末、混合新鮮葉與粉

末各 0.25%兩種比例魚丸作為主要配方進行後續研究。 

 

二、感官品評分析 

（一）品評員篩選 

測試者總計 52 人，其中在「總分」方面，最高為 34 分，計 4 人；最低為 8 分，計 1 人。在

「總數」方面，最多為 5 人，總分為 31 與 39；最低為 1 人，總分為 8、9、16、17、18、19、

21、22 等八組，由上述可知，每位測試者的味覺、嗅覺的敏感強弱均不相同。而中位數為 26，

Q1 與 Q3 分別為 13 與 39，本研究原構想是篩選 15-20 位測試者為經驗型品評員，且前四分位數

總分較高者，算出的 Q1 結果只有 13 位，不符合原先要求，因此延伸中位數的概念，最後取 18

位(15+20/2≒18)作為試驗新產品迷迭香虱目魚丸，其相關結果為表 1。 

 

表 1、味覺、嗅覺測試的加總 

名次 總分 總數 名次 總分 總數 名次 總分 總數 

第一名 34 4位 第八名 26 4位 第十五名 19 1位 

第二名 32 2位 第九名 25 4位 第十六名 18 1位 

第三名 31 5位 第十名 24 3位 第十七名 17 1位 
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第四名 30 3位 第十一名 23 4位 第十八名 16 1位 

第五名 29 5位 第十二名 22 1位 第十九名 13 2位 

第六名 28 4位 第十三名 21 1位 第二十名 9 1位 

第七名 27 2位 第十四名 20 2位 第二十一名 8 1位 

 

（二）魚丸配方試驗與分析 

第一階段： 

1.樣品名稱：迷迭香粉末 0.5%為 A、迷迭香粉末 0.25%+新鮮葉 0.25%為 B。 

2.品評方法：魚丸以三角試驗中的亂數編碼排列，其排列為 AAB(571)、ABA(642)、

BAA(239)與 BBA(384)、BAB(746)、ABB(951)等兩種組合，試驗 18 位品評員是否吃得出其中不

同的魚丸。由表 2可以得知：利用 18位品評員進行三角試驗法的品評測試，結果有 6位達對，經

查表後得知 18位測試者分別須 10、12、13人才具 5、1、0.1%顯著水準，因此結論為「18位品評

員對 A與 B兩種樣品無顯著差異(p>0.05)」。如表 2所示。 

 

表 2、兩種香草魚丸之三角試驗法測試 

品評員編號魚丸編碼品評順序 結果 品評員編號魚丸編碼品評順序 結果 

1 571 642 239 AAB X 10 384 746 951 BBA X 

2 642 239 571 ABA O 11 746 951 384 BAB O 

3 239 571 642 BAA X 12 951 384 746 ABB X 

4 384 746 951 BBA X 13 571 642 239 AAB O 

5 746 951 384 BAB O 14 642 239 571 ABA X 

6 951 384 746 ABB X 15 239 571 642 BAA X 

7 571 642 239 AAB X 16 384 746 951 BBA X 

8 642 239 571 ABA X 17 746 951 384 BAB X 

9 239 571 642 BAA O 18 951 384 746 ABB O 

 

第二階段：由第一階段結果得知 18位品評員對 A與 B兩種樣品並無測驗出顯著的差異，因

此另備有嗜好性試驗讓品評員們可以在這兩者中選出其一較喜歡的，最後多數人較喜好之魚丸則

選為在消費者試驗中與原味魚丸品評。結果顯示，喜歡 A魚丸的有 6位，而喜歡 B魚丸的有 12

位，因此喜歡 B魚丸的人較多。若從嗜好性各項目來看，B魚丸的平均數均在 4.5以上，則 A魚

丸為 3.7-4.6之間，都具有顯著差異(p<0.05)，但 B魚丸的嗜好性品評項目喜愛程度皆大於 A魚

丸。綜合上述，最後選出 B魚丸為消費者試驗中的香草魚丸。 

 

（三）消費者喜好性分析 

本研究問卷題目為 22題，預計發放 200份，回收 200份，經評估挑選後有效問卷為 195份，

有效回收率達 97.5%。根據問卷內容分析方法如下： 

1、原味魚丸與香草魚丸喜好的個數/男女個數 

從有效問卷裡可以統計出在原味魚丸與香草魚丸兩種個別喜好的人數多寡，消費者喜愛原味

魚丸的人數高於香草魚丸，分別再原味魚丸喜好人數為 135 人，喜好香草魚丸人數為 60 人，共

195人。消費者男女個數為男生 63人，女生 132人，共 195人。 

2、兩種商品差異分析 
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由六種感官品評項目，做相依樣本的差異考驗。本研究可以顯示消費者對原味魚丸及香草魚

丸各大項之喜好度。從表 3 可以得知：原味魚丸平均數皆高於香草魚丸，且在檢定統計量中，顯

著性皆為(P<0.001)，表示，這六項感官品評項目，兩兩相依樣本，是具有顯著差異的不同，且皆

在喜歡原味魚丸的六項感官品評項目喜愛程度皆大於香草魚丸。如表 3所示。 

 

表 3、消費者對兩種魚丸特性之接受度分析 

 魚丸 平均數 

色澤 
原味魚丸 4.471±1.0855

 a
 

香草魚丸 3.502±1.985
 b 

口感 

原味魚丸 4.548±1.206
 a 

香草魚丸 3.420±1.545
 b 

風味 
原味魚丸 4.215±1.302

 a 

香草魚丸 3.220±1.645
 b 

彈性 
原味魚丸 4.707±1.158

 a 

香草魚丸 3.723±1.441
 b 

多汁 
原味魚丸 4.405±1.173

 a 

香草魚丸 3.584±1.438
 b 

整體感 
原味魚丸 4.466±1.351

 a 

香草魚丸 3.189±1.695
 b 

 

3、年齡對魚丸消費接受度影響 

此研究在探討原味魚丸，在六種感官品評項目中，針對不同年齡層的喜好度上是否有差異

性。 

(1)Ａ原味魚丸(單因子分析-平均數) 

其中在原味魚丸的彈性事後檢定可以從平均數裡得知消費者在魚丸消費接受度中 20 歲以下

消費者平均數高於 25 歲以上，由此可得，20 歲以下的消費組群喜愛原味魚丸的彈性大於 25 歲以

上的消費者。如表 4所示。 
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(2)Ａ原味魚丸（單因子分析-事後檢定） 

原味魚丸的彈性 F 值達到顯著水準(F=3.041，P<0.05)，表示不同年齡的消費者，其原味魚丸

的彈性有顯著差異存在；另外可由表查看出除了原味魚丸彈性之外，F 值皆未達顯著性(P>0.05)，

因而需接受虛無假設，表示不同消費者對其他五項感官項目皆無顯著差異存在。如表 5所示。 

表 4、不同年齡層消費者對原味魚丸特性之平均數 

構面        年齡 平均數 標準差  

原味魚丸 

色澤 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

4.3846 

4.4412 

4.6000 

1.14280 

1.05000 

1.02717 

 

 

 

原味魚丸 

口味 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

4.6154 

4.5000 

4.4857 

1.32304 

1.30848 

0.98897 

 

 

 

原味魚丸 

風味 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

4.1648 

4.3235 

4.2286 

1.31879 

1.59013 

1.13152 

 

 

 

原味魚丸 

彈性 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

4.9231 

4.5588 

4.5000 

1.10786 

1.43951 

1.03209 

 

 

 

 

原味魚丸 

多汁性 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

4.4396 

4.4412 

4.3429 

0.11291 

0.23198 

0.14516 

 

 

 

原味魚丸 

整體接受度 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

4.835 

4.3824 

4.4857 

0.13921 

0.27690 

0.15056 

 

 

表 5、不同年齡層消費者對原味魚丸特性之單因子變異數檢定 

構面     年齡 個數 F檢定 P值 事後檢定 

原味魚丸 

色澤 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

91 

34 

70 

0.794 0.454  

原味魚丸 

口味 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

91 

34 

70 

0.260 0.771  

原味魚丸 

風味 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

91 

34 

70 

0.188 0.829  

原味魚丸 

彈性 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

91 

34 

70 

3.041 0.050 1>3 

原味魚丸 

多汁性 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

91 

34 

70 

0.153 0.859  

原味魚丸 

整體接受度 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

91 

34 

70 

0.079 0.924  
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註：20歲以下=1、 21-25歲=2、 25歲以上=3 

 

(3)Ｂ香草魚丸（單因子分析-平均數） 

  由表 6 可得知香草魚丸的六項感官品評項目 F 值均達到顯著水準，表示不同年齡的消費者，

其香草魚丸的六項感官品評項目有顯著差異存在。 

 

註：20歲以下=1、 21-25歲=2、 25歲以上=3 

 

(4)Ｂ香草魚丸（單因子分析-事後檢定） 

其中在事後檢定裡，可得知在香草魚丸的色澤在事後檢定上 21-25 歲未達顯著，其餘在年齡

對魚丸消費接受度皆是 25 歲消費者的平均數高於 20 歲以下消費者和 21-25 歲消費者，其中在事

後比較平均數中均在 21-25歲和 20歲以均無顯著差異的存在，由此可得知，在香草魚丸裡，25歲

消費組群喜愛的程度皆大於 20歲以下與 21-25歲的消費組群。如表 7所示。 

表 6、不同年齡層消費者對香草魚丸特性之平均數 

構面 年齡 平均數 標準差  

香草魚丸 

色澤 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

2.9541 

3.6471 

4.1571 

1.23255 

3.52379 

1.51930 

 

香草魚丸 

口味 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

2.8901 

3.3824 

4.1286 

1.36178 

1.32607 

1.60544 

 

香草魚丸 

風味 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

2.6044 

2.235 

4.2143 

1.36528 

1.40282 

1.63204 

 

香草魚丸 

彈性 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

3.3846 

3.5294 

4.2571 

1.34800 

1.33110 

1.47133 

 

香草魚丸 

多汁性 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

3.3077 

3.2647 

4.1000 

1.36376 

1.08177 

1.55246 

 

香草魚丸 

整體接受度 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

2.5055 

2.8824 

4.2286 

1.28559 

1.53277 

1.74598 
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註：20歲以下=1、 21-25歲=2、 25歲以上=3 

 

4、迴歸分析 

  此分析可以看出是否有共線性的問題，以及預測能力。 

(1) A原味魚丸(迴歸分析) 

  原味魚丸的分析結果顯示， VIF 值均小於 3.0 ，允差均小於 6.0，條件指標均小於 20，β值

為：「風味」0.480、「口感」0.078、「彈性」0.170、「多汁」1.193、「色澤」0.074、「風味、

多汁、口感」 (P=0.00＜0.01)達到顯著水準，所以適合做多元迴歸，結果由下表所示「風味 」、

「口感」、「彈性」、「多汁」「色澤」與整體呈正向相關。 

  原味魚丸多元迴歸分析下，得到的 F 值為 87.689，P=0.000＜0.001 表示達到顯著水準。

R
2
=0.74，Adjusted R

2
=0.691故「風味 」、「口感」、「彈性」、「多汁」「色澤」之迴歸模式可

以解釋 70%整體的變異量。如表 8所示。 

 

表 8、原味魚丸多元迴歸分析表 

模式 未標準化係數 標準化係數 T值 

 B之估計值 標準誤 Beat分配  

*(常數) -.356 .270  -1.317*** 

原味魚丸風味 .499 .062 .480 8.098n.s. 

原味魚丸口感 .088 .076 .078 1.148** 

原味魚丸彈性 .198 .070 .170 2.835*** 

原味魚丸多汁 .222 .060 .193 3.717n.s. 

原味魚丸色澤 .092 .065 .074 1.426n.s. 

R=.836
a、R

2
=.699、Adjusted R

2
=.691、F=87.689*** 

表 7、不同年齡層消費者對香草魚丸特性之單因子變異數檢定 

 構面 年齡 個數 F檢定 P值 事後檢定 

香草魚丸 

色澤 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

 

91 

34 

70 

8.024 0.000 3>1 

香草魚丸 

口味 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

 

91 

34 

70 

14.478 0.000 3>1、3>2 

香草魚丸 

風味 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

 

91 

34 

70 

25.123 0.000 3>1、3>2 

香草魚丸 

彈性 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

 

91 

34 

70 

8.185 0.000 3>1、3>2 

香草魚丸 

多汁性 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

 

91 

34 

70 

7.491 0.001 3>1、3>2 

香草魚丸 

整體接受度 

20歲以下 

21-25歲 

25歲以上 

 

91 

34 

70 

26.684 0.000 3>1、3>2 
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註：n.s. P>0.05、*P<0.05、**P<0.01、***P<0.001 

 

(2)Ｂ香草魚丸（迴歸分析） 

  由表 9的分析結果顯示， VIF值均小於 3.5 ，允差均小於 8.0，條件指標均小於 20，β值為：

「風味」0.522、「口感」0.249、「彈性」0.131、「多汁」0.090、「色澤」-0.011、「風味、口

感、彈性」 (P=0.05＜0.05)達到顯著水準，所以適合做多元迴歸，結果由下表所示「風味 」、

「口感」、「彈性」、「多汁」、「色澤」與整體呈正向相關。 

  如表 9 多元迴歸分析下，得到的 F 值為 174.799，P=0.000＜0.001 表示達到顯著水準。

R
2
=0.822，Adjusted R

2
=0.817 故「風味 」、「口感」、「彈性」、「多汁」、「色澤」之迴歸模

式可以解釋 82%整體的變異量。如表 9所示。 

 

表 9、香草魚丸多元迴歸分析表 

模式 未標準化係數 標準化係數 T值 

 B之估計值 標準誤 Beat分配  

*(常數) -.393 .156  -2.518* 

香草魚丸風味 .537 .059 .522 9.171*** 

香草魚丸口感 .247 .061 .249 4.491*** 

香草魚丸彈性 .155 .063 .131 2.459* 

香草魚丸多汁 .105 .061 .090 1.720n.s. 

香草魚丸色澤 -.009 .030 -.011 -.306n.s. 

R=.907
a、R

2
=.822、Adjusted R

2
=.817、F=174.779*** 

n.s. P>0.05、*P<0.05、**P<0.01、***P<0.001 

 

陸、結論與建議 

        本研究嘗試將西式香草食材加入中式魚丸中，以開發新產品並測試各個消費族群對其接受

度。綜合以上研究結果，可知影響迷迭香虱目魚丸能否為消費者所接受的關鍵因素在於氣味及色

澤的喜好，尤其是氣味似乎具有決定性的影響。在年齡上有明顯不同的接受度，對於年輕 18 至

25 歲的消費者，較偏向食用味道香氣沒那麼濃郁及沒明顯強烈風味；而 25 歲以上的消費者，則

較能接受風味獨特之產品。與市售產品比較，兩種樣品的各種感官特性的評分大都在 3~4 之間，

兩者都具有顯著的特性，顯見迷迭香虱目魚丸雖有開發的潛力，但仍有很大的改進空間。最後，

若要商品化則還須進一步調整至完美的比例，並進行更大規模的品評測試與市場調查。 

        魚丸消費者多以外食族群至家庭族群居多，故本研究針對此部分之消費者進行研究。基本上

是以大學生作為研究對象，並具有回答能力者，其條件為有消費能力並對魚類無過敏者做研究。

本研究的結果為 18~22 歲的大學生對魚丸的嗜好喜愛度，僅能提供後續研究者一些基本方向去思

考，如多久食用一次、食用方式，建議後續研究者之對象及範圍可問卷可以多發在 25歲以上的消

費族群，消費方式及對餐飲方面較具豐富經驗，能夠較具體提出優缺點。研究對象未來可增加對

北、中、南地區及各年齡層飲食之差別，擴大研究範圍進階研究出最適添加物的比例。品評研究

對象為迷迭香魚丸，現在大學生喜好原味魚丸，建議日後若有人對此有興趣，建議選擇的添加物

為比較中式的，例如九層塔，然後為了避免試吃起來有顆粒感覺，可以適用把添加物打成汁，直

接與魚丸混合而成，外表顏色也會分部的比較均勻，比較好看。 
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