
無麩質產品研發－以甘藷、芋頭、馬鈴薯替代蛋糕粉可行性評估 

林慈玲 

高雄應用科技大學觀光暨餐旅管理研究所研究生 lynn591023@gmail.com 

李明聰 

高雄應用科技大學觀光暨餐旅管理研究所助理教授 tsungo@gmail.com 

摘要 

隨著國人飲食改變慢慢以小麥粉製品為主食，麩質過敏的確診病例愈來愈多，對無

麩質食品的需求不斷增長，所以避免飲食中引發過敏的蛋白質也是一種趨勢。目前市面

上已有米穀粉取代小麥粉的烘焙產品，在研究上大多以榖類澱粉來取代小麥粉，本研究

想利用台灣當地食材－甘藷、馬鈴薯及芋頭，取代小麥粉來製作戚風蛋糕的可行性評估。

甘藷、馬鈴薯與芋頭富含纖維、礦物質、維生素及β胡蘿蔔素，營養價值比小麥粉高，

但多數的烘焙食品以小麥粉為主要的澱粉，也是結構形成主要成分，如果在食品中除去

小麥成份，以不含麩質的材料來取代，對食品的結構與紋理會有顯著的影響。研究發現

運用甘藷泥、馬鈴薯泥及芋頭泥時，泥餡的顆粒大小與含水量，對戚風蛋糕烘烤後成品

質地、外觀、風味與口感有顯著的影響。 
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Abstract 

With the change in people's diet to wheat flour products for the staple food, gluten allergy 

more and more confirmed cases, the growing demand for gluten-free food, so avoid eating 

allergenic protein is a trend. At present, rice flour has been replaced by wheat flour baking 

products, in the study mostly wheat grain to replace wheat flour, in this study, the use of local 

ingredients in Taiwan - sweet potato, potato and taro, instead of wheat flour to produce chiffon 

cake feasibility assessment. Sweet potato, potato and taro rich in fiber, minerals, vitamins and 

β-carotene, nutritional value higher than wheat flour, however, most of the baked goods to 

wheat flour as the main starch, but also the formation of the main components of the structure, 

if the removal of wheat in food ingredients to gluten-free materials to replace the food structure 

and texture will have a significant impact. Study found that the use of sweet potato mud, mashed 

potatoes and taro mud, the particle size and water content of the filling have a significant 

influence on the texture, appearance, flavor and taste of the chiffon cake after baking. 
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壹、緒論 

一、研究動機 

Taylor 和 Rosell(2016)表示以無麩質及無麥食物為研究主題不斷增長，SCOPUS 指

出在 2014年含有麩質的標題、摘要或關鍵字有 619篇，點擊率記錄也有 9,100萬。而從
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1960 年開始有愈來愈多人因文明病而困擾甚至死亡，Davis(2014)、Farde(2015)、

Perlmutter(2013)、Scherf, Koehler, & Wieser(2016)及Witczak等人(2016)研究指出因內臟

脂肪囤積而造成身體發炎而引發癌症(Soares, et al., 2013)及 I型糖尿病(Barbeau, 2012)、

心臟疾病(Heikkilä, et al., 2015)、腦部功能障礙(Hadjivassiliou, Duker, & Sanders, 2014)、

乳糜瀉、腹腔疾病(Czaja-Bulsa, 2015)，這些疾病與經常食用全穀物所製造的食品有關。

但小麥產品是全球重要的主食，但部分的人對小麥麵筋蛋白過敏，必須避免含有小麥的

食物(Scherf, Koehler, & Wieser)。可是大部份的人抛不開小麥加工製造的食品，如：蛋糕

、麵包、土司、披薩及各式甜點，Zaidul 等(2007)研究顯示小麥粉與塊莖澱粉混合使用

會有更好的黏度屬性，以小麥為主要的食品，如：麵條、麵包、餅乾可以使用塊莖澱粉

來替代 50%小麥粉。希望透過研究，利用本地食材(塊根與塊莖)來替換製作小麥產品的

主要原料—小麥麵粉的評估，助於腹腔疾病的產品研發，提供更多樣化的食品。 

隨著知識提高及診斷疾病，發現由蛋白質引發過敏的原兇—麩質確診病例越來越多
(Green, Lebwohl, & Greywoode, 2015; Kirchberg, et al., 2016; Lionetti, et al., 2015; Oliveira, 

Carvalho, Brandi, & Pratesi, 2016; Simre, et al., 2016)，市面上對無麩質產品的需求不斷增

長，避免飲食中含有麩質也是一種趨勢(Witczak, et al., 2016)。無麩質食品在市場的快速

增長 (Marston, Khouryieh, & Aramouni, 2016)。美國無麩質的穀物食品 (grain-based 

products) (如：鹹味食品 Salty Snacks、鹹味餅乾 Crackers、麵食 Pasta、麵包 Bread、即

食穀物 Cold (ready-to-eat) Cereal、甜味餅乾 Cookies、烘焙混合料 Baking Mixes、冷凍麵

包／麵團 Frozen Bread/Dough及麵粉 Flour)零售銷售，在 2014年總銷售額為$9.73億美

金，預估 2019年會達到$23億美金的市場(Packaged facts, 2016)。但目前在發展中國家，

無麩質產品不容易買得到，含麵筋的食品在食品工業中卻是無所不在(Lionetti, et al.)。所

以功能性食品的開發及有益健康的產品是食品行業感興趣的領域。但無麩質的食物營養

質量是需要考慮的重要方向(Giménez-Bastida, Piskuła, & Zieliński, 2015)。在印度使用紅

薯、香芋和菱角，以部分替代小麥粉品質的產品，不僅會降低對穀物的過度依賴，還可

以提高營養素的攝取(Yadav, Yadav, Kumari, & Khatkar, 2014)。故本研究選擇台灣本產的

塊莖(根)植物：甘藷、馬鈴薯及芋頭為材料替代蛋糕粉(低筋麵粉)配方，針對戚風蛋糕質

地的影響，修正配方與製作方式，開發無麩質戚風蛋糕及市場接受度。 

二、研究目的 

澱粉是存在於種子、根和塊莖顆粒組織，以及在莖、葉、果實，甚至花粉(Witczak, 

et al., 2016)。市面上的蛋糕製品多以小麥為原料所製的麵粉製作，但台灣當地不適種植

小麥植物，麵粉都依仰賴進口，希望能探討運用台灣當地食材如：地瓜(甘藷)、馬鈴薯

及芋頭根莖類植物來取代蛋糕粉(低筋麵粉)在蛋糕類產品上的可行性。 

貳、文獻回顧 

一、麩質(Gluten) 

小麥麵筋是小麥澱粉的副產品，將小麥麵糰用水洗滌除去可溶性成份後，所留下的

麵糰就是麵筋(Scherf, Koehler, & Wieser, 2016)。麵筋蛋白是小麥的主要貯藏蛋白，並負

責小麥麵粉麵團的粘彈性性能，但對麩質過敏的人就必須從飲食中將含有麵筋的食品排

除(Masure, Fierens, & Delcour, 2016)。 

腹腔疾病是由飲食中接觸麵筋而引起，是西方人普遍存在的疾病。麩質在人體胃腸

道不好消化，因腸道不能將麵筋蛋白完全分解成胺基酸，這些蛋白質富含醇可溶脯氨酸

和谷氨酰胺的肽，會抵抗降解通過管腔和刷狀緣內肽酶，造成人體胃腸道消化不良(Green, 

Lebwohl, & Greywoode, 2015)。麩質會引發人體的免疫反應，而層疊炎症介質的腸粘膜

累積，會造成為絨毛萎縮和腺窩增生的損害(Green, Lebwohl, & Greywoode)。 

(一)小麥過敏症(Wheat allergy) 



腹腔疾病的歷史，從小麥種植農業革命後，才開始蔓延，含有麩質的穀物馴化約

10,000 年前，在東北(土耳其、伊朗和伊拉克)新石器時代人們生活區域和肥沃新月區的

西南部(巴勒斯坦、敘利亞和黎巴嫩)地區開始，再慢慢擴散至歐洲的西方國家(Lionetti et 

al., 2015)。甚至在全球逐漸擴散，穀物食品慢慢成為主食，但今天使用的小麥與已與老

祖先原生種小麥不同；Davis(2014)指出從 1964 年來，在農業科學家的影響下，小麥品

種經改良及雜交，演變成可以對抗環境旱災及真菌侵害，其最嚴重的是為了產量而誘發

的基因變化，小麥經歷一場激烈的轉變，與原始的小麥幾乎是不一樣的植物，蛋白結構

改變的小麥，可能造成破壞身體免疫系統的原因之一。小麥麵筋蛋白對免疫反應是有害

的，但可透過無麩質飲食成功被治癒(Kirchberg, et al., 2016; Simre, et al., 2016)。 

(二)腹腔疾病(Coeliac Disease) 

腹腔疾病指從小麥、黑麥、大麥及燕麥的麩質蛋白中攝取容易造成小腸的炎性疾病，

或由麵筋造成的食品靈敏障礙，有些則為自身免疫疾病(Scherf, Koehler, & Wieser, 2016)。

腹腔疾病在過去被認為是一種罕見的疾病，主要發生在歐洲地區，但現在卻是全球各地

最常見的疾病之一，也是終身的疾病(Green, Greywoode, & Lebwohl, 2015; Lionetti, et al., 

2015; Scherf, Koehler, & Wieser)。在 60年代開始，對麩質的消化不良發生率已逐漸升高

(Lionetti, et al.)。因飲食文化的不同其腹腔疾病的發生率也不一樣，Green等研究指出歐

洲國家整體腹腔疾病發病率約 1%，德國 0.3%、義大利 0.7%、英國 1.2%及芬蘭 2.4%。

但隨著愈來愈多以大米及玉米為主食的開發中國家，也漸漸改為以小麥為主要食物來源，

所以在全球成人和兒童之間的腹腔疾病發病率越來越高。 

麩質會造成身體的影響超乎預期，小麥已成為是食物的基本來源，且烘焙食品也慢

慢成為人們不可或缺的飲食之一，在台灣衛生福利部於 2014年 3月 7日公告「食品過

敏原標示規定」於 104年 7月 1日開始實施，載明含有麩質的穀類包含裸麥(黑麥)、燕

麥、小麥及大麥等，含有麩質的穀類製得之澱粉等，及含有麩質的穀類製品包含麵粉、

麵條、麵包、餅乾、麥片、含麩質穀物飲、麥胚芽等；但觀其市場相關產品中，無針對

無麩質產品的研發，故尋找替代配方為不可忽視的課題。 

二、塊莖類植物探討 

塊根和塊莖作物是全球第二重要的碳水化合物的來源(Villordon, Ginzberg, & Firon, 

2014)，在不適合生產穀物的熱帶地區(非洲，拉丁美洲，太平洋群島和亞洲的許多地方)，

主要種植的塊根和塊莖作物有木薯(木薯星蟲 Crantz)，山藥(薯蕷屬)，甘藷(甘藷 L.)，馬

鈴薯(茄屬)和食用天南星科植物(芋屬和千年芋)，主要的碳水化合物外，也提供一些礦物

質和必需的維生素。 

營養分析上，小麥麵粉(蛋糕粉)比起甘藷、馬鈴薯及芋頭，其熱量、碳水化合物、

鐵、菸酸及總葉酸含量最高；在礦物質方面：鈣含量屬甘藷及芋頭最高，鎂含量屬芋頭

最高，甘藷及馬鈴薯次之，磷含量屬小麥麵粉(蛋糕粉)及芋頭最高，鈉含量屬甘藷最高；

在維生素方面馬鈴薯富含維生素 C，甘藷富含維生素 A及β-胡蘿蔔素。 

(一)甘藷 Sweet potapoe(台農 57號) 

甘藷學名 Ipomoea batatas(L.) Lam。甘藷是全球重要的塊根作物之一，每年生產超

過 1.3億噸(Waramboi, et al., 2011;行政院農業委員會甘藷主題館)。甘藷也是澱粉膳食纖

維最豐富的來源，是世界十大主食之四(Thompson, & Hirschi, 2016)。甘藷於十七世紀明

末荷蘭在台灣殖民時，從爪哇和婆羅門引進台灣，紅藷則由日本引進台灣，其餘紅藷種

在第二次世界大戰期間從中國引進的(Hwang, Tseng, & Lo, 2002)。目前甘藷用途很廣，

在亞熱帶地區是重要的食品、飼料及工業原料(Waramboi, et al.,;行政院農業委員會甘藷

主題館)。 

(二)馬鈴薯 potato(克尼伯品種) 



馬鈴薯學名 Solanum tuberosum。馬鈴薯現在已是世界上 10個主要的糧食作物之一

(Rama, & Narasimham, 2003)。根據糧食和農業組織(Food and Agriculture Organization of 

the United Nations, FAO)的十大主食排名第四，僅於穀類(玉米、小麥和水稻)之後。台灣

開始有馬鈴薯是於十七世紀初由荷蘭人引入(張德純，2007)。在日治時期(1928 年)開始

栽種(行政院農業委員會)。 

(三)芋頭 taro(檳榔心芋) 

芋頭學名 Colocasia esculenta，分列在植物學中天南星科(Araceae)中 5個屬。台灣食

用的多為芋屬(Colocasia)及千年芋屬(Xanthosoma)兩個屬，目前市面上所販賣的多為芋

屬，如檳榔心芋、高雄一號、麵芋或原住民所種的小芋頭，千年芋屬是多為山區栽培的

一種大型芋頭，通常稱這種大型芋頭為南洋芋；台灣的芋頭最早由原住民引進栽種，目

前台灣芋頭品種及品系則由中國大陸、日本及東南亞引進。台灣主要產地分布苗栗、台

中及屏東，從海拔 1,000多公尺的山區到平地都有栽種，故台彎的芋頭具有全世界最豐

富且最獨特的風味(Lu, et al., 2005;行政院農業委員會芋主題館)。芋頭主要成份為澱粉，

達乾重 80%以上。芋頭球莖中儲存澱粉和礦物質等營養物質，礦物質包含磷、鎂、鐵、

銅、鎘、鉀、鋅、錳及鈣，而鈣多集中在芋頭的邊緣，故在去外皮時不要剝除太厚。兒

童飲食中芋頭被認為是鎂、鋅和銅的重要來源(Mergedus, et al., 2015)。 

塊莖(根)—甘藷、馬鈴薯及芋頭，來取代進口的蛋糕粉，所製成的烘焙產品比小麥

製成的烘焙產品更富含礦物質(鎂、鉀、納、銅、錳和硒)、維生素(C、B6、A及 K)、β

-胡蘿蔔素及葉黃素等，所以本實驗想利用台灣在地食材(甘藷、馬鈴薯及芋頭)，開發出

具有營養及特色的台灣味蛋糕，並做可行性評估。 

三、蛋糕分類 

蛋糕起源於 12世紀埃及，當時埃及所製作的烘焙產品是否與現代的蛋糕產品相似，

但已使用動物的形式的烘焙模具烘烤(Cauvain, 2003)。世界不同地區對蛋糕的定義也有

不同，但蛋糕基本材料由(小麥)粉，糖和蛋和其他液體(如：牛奶、果汁或水)，再加入奶

油或液體油拌勻烘烤(Miller, 2016)。 

蛋糕烘焙是一個複雜的過程，在麵糊烤焙時產生的物理、化學和生化變化(Sablani, 

et al., 1998)。Wilderjans等(2013)指出蛋糕依配方與製作方式不同可分為三類：戚風蛋糕

類、乳沬蛋糕類及麵糊蛋糕類。戚風蛋糕類及乳沬蛋糕類的質地是口感輕盈、組織蓬鬆

及細緻為主要特色，麵糊類蛋糕質地以組織綿密及富有奶油香氣為主要特色。 

戚風蛋糕是蛋糕類中組織最細緻，且口感是蛋糕中最輕盈的，所以本實驗選擇以戚

風蛋糕體做為研究開發的對象。 

叁、材料與方法 

一、以設定配方製作，確認甘藷泥、馬鈴薯泥及芋頭泥的可行性 

在文獻中(Yadav, Yadav, Kumari, & Khatkar, 2014; Kusumayanti, Handayani, & Santosa, 

2015; )大多將甘藷、馬鈴薯及芋頭先乾燥後製成粉來運用，本研究想直接以先以甘藷、

馬鈴薯及芋頭之熟泥，直接取用為製作蛋糕的材料之一，並取代蛋糕粉；實驗測試材料

的特性、操作流程與確認配方的可行性。 

(一)配方(如表 3-1) 

控制組：以國家乙級技能檢定之戚風蛋糕配方為主(楊美雲，2009)作為控制組。 

配方 1：將控制組配方中的蛋糕粉改為熟的甘藷泥。 

配方 2：將控制組配方中的蛋糕粉改為熟的馬鈴薯泥。 

配方 3：將控制組配方中的蛋糕粉改為熟的芋頭泥。 

表 3-1戚風蛋糕實驗配方 



材料 控制組 配方 1 配方 2 配方 3 

全蛋 258 258 258 258 

細砂糖 100 100 100 100 

鹽 2 2 2 2 

液體油 57 57 57 57 

蛋糕粉 100    

甘藷泥  100   

馬鈴薯泥   100  

芋頭泥    100 

泡打粉 3 3 3 3 

水 57 57 57 57 

(二)泥餡備料方式 

步驟 1：將地瓜、馬鈴薯及芋頭表面洗淨後，以刨刀將表皮去除乾淨後切丁。 

步驟 2：將地瓜丁、馬鈴薯丁及芋頭丁放入不锈鋼鍋中，再放入大同電鍋中，外鍋

一杯水蒸煮(30分鐘)。 

步驟 3：待開關跳起後，將不锈鋼鍋取出待涼(30分鐘)。 

步驟 4：各別取出地瓜丁、馬鈴薯丁及芋頭丁，以手持均質機攪拌成泥。 

(三)蛋糕麵糊製作流程 

步驟 1：準備材料，並將控制組中的蛋糕粉與水先拌勻(澱粉糊即完成) 

步驟 2：將蛋白與蛋黃分開 

步驟 3：將蛋黃、鹽、沙拉油及澱粉糊，以攪拌器攪拌 1分鐘 

步驟 4：將蛋白以電動攪拌器(威寶)速度 5，攪拌 10秒，加入 1/3細砂糖，以速度 3

攪拌 30秒，再加入 1/3細砂糖，以速度 3攪拌 30秒，最後加入剩餘細砂糖，

以速度 1攪拌 60秒 

步驟 5：取 1/2 的蛋白糊加入蛋黃糊中，以攪拌器拌勻，再加入剩餘的蛋白糊，以

攪拌器拌勻 

步驟 6：每個烤模填入 40g蛋糕糊，輕敲 4下後，將烤模放入烤盤中 

步驟 7：烤焙：以正大烤爐上火 160℃/下火 150℃，烤 15分鐘，調轉烤盤，烤 5分 

步驟 8：取出烤盤並輕敲二下 

步驟 9：冷卻二小時 

(四)蛋糕麵糊比較分析 

在製作泥餡的前製作業中，切丁後蒸熟，再壓碎完成。泥餡組織以甘藷泥最細緻，

馬鈴薯次之，最後為芋頭泥，主要因為芋頭泥的粉質特性，蒸熟後芋頭泥相較於甘藷及

馬鈴薯泥，整體感覺偏乾(如表 3-2)。 

(五)成品比較分析 

外觀色澤展現馬鈴薯較暗，甘藷因本身肉質偏橘色，故烘烤後產品也偏黃橘色，芋

頭上色較慢，出爐後成品顏色較淡(如表 3-2)。烤焙時馬鈴薯泥膨脹度最快，甘藷與芋頭

次之，但出爐冷卻後回縮度甘藷最快，芋頭次之，最後為馬鈴藷。故成品高度最高且賣

相較好為馬鈴薯>芋頭>甘藷。因蒸熟的泥餡含水量較高，製作出來的蛋糕體較濕，烤焙

完成之成品，冷卻後回縮較嚴重，而影響整體的外觀。外觀剖面以馬鈴薯組織最接近蛋

糕粉所製作的成品。在風味上各展現出它應有的香氣，香氣最好的是甘藷＞芋頭＞馬鈴

薯。口感咀嚼上最好為芋頭＞馬鈴薯＞甘藷。甜度上因甘藷本身甜度較高故所製作出的

蛋糕成品相對較高；甘藷＞芋頭＞馬鈴薯。 



因泥餡材料本身含水份，故將甘藷泥、馬鈴薯泥及芋頭泥取代配方中的麵粉與水。

因要減少泥餡所含的水份，故將原以切丁後蒸熟的作法，改為以整顆以烤爐烘烤方式。 

表 3-2 2015/12/30製作過程與成品圖片 
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二、修正泥餡的前置處理方式及修正配方： 

第一次製作時所發現的問題，作為本次製作改善的重點：(1)泥餡的製作過程改以烤

爐烘烤，(2)將配方中的水份配方改以泥餡取代。因三種泥餡本身含有水份，故將配方中

的水份去除，並將水份所占的 57%添加至以泥餡中，三種泥餡配方為 157%(如表 3-3)。 

表 3-3 2016/1/15配方修正 

材料 控制組 1 配方 2 配方 3 配方 4 

全蛋 258 258 258 258 

細砂糖 100 100 100 100 

鹽 2 2 2 2 

液體油 57 57 57 57 

低筋麵粉 100    

甘藷泥  157   

馬鈴薯泥   157  

芋頭泥    157 

泡打粉 3 3 3 3 

水 57    

為改善第一次製作以水蒸方式，所衍生蛋糕體太濕的問題，故第二次製作時，將泥

餡製作方式改為烤爐烘烤。 

步驟 1：將地瓜、馬鈴薯及芋頭表面洗淨，放入烤盤。 

步驟 2：以正大烤爐烘烤：上火 160℃/下火 160℃，烤焙 60分。 

步驟 3：出爐(取出烤盤)，冷卻 60分鐘。 

步驟 4：分別將地瓜、馬鈴薯及芋頭去皮，以手持均質機攪拌成泥。 

製作流程與第一次相同。在製作泥餡的前製作業中，烘烤後馬鈴薯與芋頭去皮後，



其內部果肉偏乾，造成泥餡製作困難，且泥餡顆粒偏粗。泥餡組織以甘藷泥最細緻，芋

頭泥次之，最後為馬鈴薯泥(表 3-4)。 

外觀色澤與泥餡水蒸的方式結果相同(表 3-4)。因泥餡以烘烤方式製作，外觀的表現

雖比蒸熟的泥餡含水量較低少，但因搗成泥的顆粒較粗，成品烘烤完成，冷卻回縮較水

蒸嚴重，而影響整體的外觀在；甘藷外觀較佳，馬鈴薯與芋頭次之。外觀剖面以甘藷蛋

糕體組織較綿密，觀察泥餡發現甘藷泥顆粒大小比馬鈴薯及芋頭還要綿密細緻，且泥餡

製作因將先前水蒸製作方式改為整槓顆烘烤，造成馬鈴薯及芋頭去皮後泥餡偏乾且顆粒

較粗，結果顥示泥餡的顆粒大小會影響烘烤後成品回縮嚴重。故烘烤出來的成品屬甘藷

最接近蛋糕粉所製作的成品質地。材料展現的香氣比水蒸方式更濃郁，香氣最好的是甘

藷＞芋頭＞馬鈴薯。口感咀嚼上因顆粒較粗，整體展現較濕，最好為甘藷＞芋頭＞馬鈴

薯。甜度上比水蒸方式更高，且甘藷本身甜度較高故所製作出的蛋糕成品相對較高；甘

藷＞芋頭＞馬鈴薯。 

為解決蛋糕體口感太濕，故將配方中的液體油減少一半的比例，並將減少的比例，

轉加至泥餡比例中；因烤焙方式會將材料特有的風味展現，故會考慮採以烤焙方式將材

料搗成泥後，以篩網過篩來減少顆粒太大的情形，並減少配方中的液體油改善整體太濕

缺點。 

表 3-4 2016/1/15製作過程與成品圖片 
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三、修正泥餡製作(過篩)、修正配方及更改 

因於第二次製作時所發現的問題，作為本次製作改善的重點：(1)將泥餡加入過篩的

步驟；(2)將配方中的液體油份減少 50%，並減少的部份改以泥餡取代；因第二次實驗發

現蛋糕成品口感過濕，故將配方中的液體油減少 50%，並將液體油減少的 28%添加至以

泥餡中，三種泥餡配方為 185%(如表 3-5)。 

表 3-5 2016/02/10修正配方 

材料 控制組 1 配方 2 配方 3 配方 4 

全蛋 258 258 258 258 

細砂糖 100 100 100 100 

鹽 2 2 2 2 



材料 控制組 1 配方 2 配方 3 配方 4 

液體油 57 28 28 28 

低筋麵粉 100    

甘藷泥  185   

馬鈴薯泥   185  

芋頭泥    185 

泡打粉 3 3 3 3 

水 57    

泥餡流程 

步驟 1：將地瓜、馬鈴薯及芋頭表面洗淨，放入烤盤。 

步驟 2：以正大烤爐烘烤：上火 160℃/下火 160℃，烤焙 60分。 

步驟 3：出爐(取出烤盤)，冷卻 60分鐘。 

步驟 4：分別將地瓜、馬鈴薯及芋頭去皮，以手持均質機攪拌成泥。 

步驟 5：將泥餡過篩。 

蛋糕製造過程與第二次相同。在泥餡製作業結果，因在泥餡製作最後多了過篩的步

驟，二種餡料顆粒質地有改善，但還是屬甘藷的質地最細緻(如表 3-6)。 

外觀色澤與前次結果相同。因泥餡在製作過程加一道過篩程序，使得泥餡顆粒較細，

成品烘烤完成，冷卻回縮情形有改善，而二種餡在整體的外觀展現較佳；烘烤時馬鈴薯

膨脹最高，因泥餡質地有改善，故烘烤出爐後回縮情形有改善，冷却後外觀展現馬鈴薯

最好，甘藷次之。二種餡料除了泥餡步驟修正，對於蛋糕成品有改善；材料展現的香氣

最好的是甘藷＞馬鈴薯。口感咀嚼上最好為甘藷＞馬鈴薯，但整體上口感感覺還是太濕。

甜度上甘藷本身甜度較高故所製作出的蛋糕成品相對較高，甘藷＞馬鈴薯。 

以泥餡所做的蛋糕，因甘藷本身具有甜味，故將配方中的糖減少 1/3；因蛋糕成品

一直有太濕的問題，故建議在烘烤時間可延長 5分，以減少蛋糕中的水份。 

表 3-6 2016/02/10製作過程與成品圖片 
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四、修改配方(糖減 1/3)及烘烤方式(延長烘烤時間) 

因甘藷本身富含甜味，故在本次實驗將配方中的細砂糖減 1/3，細砂糖在配方中為

67%(如表 3-7)；為改善蛋糕成品太濕的問題，將烤焙時間延長 5分鐘。 

表 3-7 2016/02/14修正配方 



材料 控制組 1 配方 2 配方 3 配方 4 

全蛋 258 258 258 258 

細砂糖 100 67 67 67 

鹽 2 2 2 2 

液體油 57 28 28 28 

低筋麵粉 100    

甘藷泥  185   

馬鈴薯泥   185  

芋頭泥    185 

泡打粉 3 3 3 3 

水 57    

泥餡製作流程與 2016/2/10 相同。蛋糕製作流程修改烘焙時間，為解決蛋糕體太濕

的問題，故本實驗將烘烤時間延長 5分鐘。在製作泥餡的前製作業結果與前述相同(如表

3-8)。 

換烤糢後，因烤模容量比方型紙模小(圓烤模填入 30g麵糊；方型烤模填入 40克麵

糊)，但烤焙時間比前次延長 5分鐘，加上這次配方的糖有減量，故整體蛋糕外觀，顏色

展示沒有因烘烤間時間延長而加深。在色澤深淺方面甘藷＞馬鈴薯＞芋頭。因換烤模，

三種泥餡烘烤完成出爐後回縮情形，以馬鈴薯外觀較佳(如圖 3-1)。 

 
圖 3-1三種泥餡烘烤後成品(左：芋頭泥、中：甘藷泥及右：馬鈴薯泥) 

延長烘烤時間對於蛋糕成品上有改善，成品烘烤延長悶烤 5 分鐘，其整體口感太濕

情形有改善，但因減糖導致整體口感偏鹽鹹；建議下次製作時可以將細砂糖的部份減為

1/4，且將配方中的鹽減少 1/3。在三種泥餡製作時，因整顆甘藷、馬鈴薯及芋頭長時間

烤焙導致泥餡偏乾，為改善此問題，建議下次製作時，可以先以大同電鍋蒸熟後，再以

烤焙方式減少三種材料內部水份含量。 

表 3-8 2016/02/15製作過程與成品圖片 
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肆、結論與建議 

研究評估無麩質戚風蛋糕的發展，為對麵筋過敏者，以不同類型的無麩質澱粉，如

甘藷、馬鈴薯及芋頭泥來取代蛋糕粉的可行性。實驗分析結果：在外觀，顏色和口感上

有顯著差異。以 2016/02/14配方所製作出來的成品，表現出最佳的感官效果，雖口感偏

鹽，但減糖後在食用上不會讓人有甜膩感，且能品嚐植物天然的甘甜味(如甘藷及芋頭)，

比起蛋糕粉所製作的成品中，油脂的攝取也相對降低，更富含天然香氣(如甘藷與芋頭)。

在營養攝取方面，甘藷、馬鈴薯及芋頭比蛋糕粉更富含纖維、礦物質(鎂及鉀等)、維生

素 A與 K及β-胡蘿蔔素(如表 2-2)。實驗結果表明，甘藷、馬鈴薯及芋頭運用在烘焙產

品材料上具有潛力，可開發無麩質的產品，增加腹腔疾病者在烘焙產品的選擇。 

在甘藷、馬鈴薯及芋頭的泥餡製作，實驗發現泥餡的顆粒大小會影響蛋糕的口感及

蛋糕體烘烤出爐後回縮狀況，Hera、Rosell及 Gomez (2014)研究結果表明麵粉的顆粒大

小及生麵團水合作用(hydration)，對產品的體積與質地是有明顯影響，這也會影響消費

者購買意願，故在之後的產品開發是必須克服的。 

本實驗在甘藷、馬鈴薯及芋頭製成泥餡時，操作流程需花 2~3小時製作，故建議下

次研究時，可以利用生泥的方式來取代蛋糕的可行性，及針對泥餡的顆粒大小與含水量

對蛋糕質地老化與存放時間的影響加以探討，利用甘藷、馬鈴薯及芋頭不同的特性，開

發出體積、質地或口感更優質的烘焙產品。未來可朝台灣在地富含澱粉的食材：如山藥

及樹薯，或以常運用於澱粉原料的綠豆及薏苡，來開發出更多無麩質烘焙產品。 

在蛋糕類方面建議可以將甘藷、馬鈴薯及芋頭材料運用在其他類型的蛋糕產品上，

如：乳沫類蛋糕(天使蛋糕或海綿蛋糕)，此兩種蛋糕是以蛋為主要材料，可以利用甘藷

及芋頭本身的香氣可以改善蛋的腥味。也可運用在麵糊類蛋糕上，因麵糊類蛋糕油脂含

量較高，可以運用甘藷、馬鈴薯及芋頭本身富含的纖維質，可改善麵糊類產品本身油膩

感及蛋糕體偏乾的口感。 
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