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摘要 

本研究是以鹹與甜的結合這方面做為出發點，利用醬油與布丁的焦糖來做為

結合，我們用各式各樣的醬油做為我們研究的主要目的，還要有適當的比例，為

的就是讓喜愛甜點的朋友們有不一樣的體會，不會對甜點的第一印象就是死甜，

而是鹹甜而不膩，但因為醬油品牌很多，所以更要精挑細選的選出適合大眾所想

要的並與焦糖布丁完美搭配的。 

因醬油的品牌有很多種，所以我們挑了四季、豆油伯缸底、婦友、龜甲萬、

黑龍這五種醬油做為我們的研究，因為醬油的味道和顏色的不同，就連醬油的內

容物也有些許不同，所以我們以醬油的色澤差別和醬油本身的氯化鈉(NACL)作為

我們的基準點，所以我們五個醬油的牌子都是以 18%的氯化鈉為主，色澤的部分

我們選擇了顏色與焦糖融合起來較適合且又搭配起來較美觀的，最後，我們調查

出的結果是豆油伯缸底是最適合和焦糖布丁搭配的。 

醬油我們用了三種不同的比例來做研究，4 %的醬油是我們所挑出來的結果，

試做出來的味道鹹度與焦糖布丁搭配得剛剛好；8%的醬油過鹹了一點，使焦糖布

丁的鹹味稍重了一點；10%的醬油試做出來的結果整個是屬於死鹹狀態，所以我

們總結以 4%的醬油來做為我們鹹度的結果。 

最後給大家試吃做問卷調查得我們以 4%比例的醬油和豆油伯缸底這牌子的

醬油來做為我們試吃的產品，雖然大多數的人沒猜出是甚麼做的，因為市面上很

少出鹹甜的的甜點，但都知道有鹹鹹的味道，正好達到我們的目標，有顯現出鹹

的味道，甜味不把鹹的味道蓋過，獲得不少人的青睞，而且不過甜不過鹹對養身

的人也愛不釋手。 

 

 

  

圖 1五種醬油的品牌 
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壹、 前言 

我們都擁有著喜愛做甜點的一份熱忱，但做完甜點總要試吃的，可以發送給

好朋友們，但發現了甜的吃久了會膩還會造成心理上與身體上的罪惡感，大部分

的大人們都不喜歡吃太甜，因此引發我們想做鹹鹹甜甜 甜而不膩的甜點，所以

就開始思考如何讓味覺上甜與鹹連接起來不怪而讓人難以抗拒。 

突然回想起小時候總是在超市拿幾個布丁要媽媽結帳，因為布丁的ㄉㄨㄞㄉㄨㄞ

感讓人無法抵抗，尤其是焦糖的部分，是大家最喜歡的地方。 

而能讓食物感到鹹鹹的感覺，於是我們想到將調味料與甜點搭配成不同風味，

立刻就想到了食鹽、醬油，「醬油」是東方獨特的調味料；而「食鹽」則是料理

中的提味品，兩者均是料理食物中的配角，具有淡雅豆香味的醬油，若運用在烘

焙點心中，不但能增添色澤，也能讓點心瀰漫著淡淡的香氣，非常的特別~；而

食鹽，若以它為創作中心，也能打破既有的印象，做出許多鹽味點心。 

但布丁體無法加入醬油或食鹽因為無法結合 也沒辦法使外表讓人產生慾望，

所以我們讓焦糖跟醬油來結合產生鹹味，讓外表和味道都達成共識，也讓我們有

了想要鹹鹹甜甜的感覺，最後產生了「醬油焦糖布丁」。 

打造出創新的感覺並且能與醬油黃豆的氣味完美結合，形成相互交響的樂曲

在舌尖和舌頭兩側彈奏著，打破一般甜點只有甜味的印象。 

 

  

圖 2 醬油焦糖布丁 
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貳、理論與探討 

醬油焦糖布丁最重要的部分是拿去烤箱前，一定要在烤盤內加水的這個動作，

所以我們把加水與不加水的動作，當作我們研究的目的。 

為什麼布丁一定要弄隔水加熱烤呢? 

當有加水的這個動作時，烤出來的醬油焦糖布丁，會呈現嫩嫩水水的狀態，

外表看起來較完整，且顏色看起來更加的美觀，吃起來也較順口滑潤。 

至於不加水時，烤出來的醬油焦糖布丁，外表呈現的是塌掉的狀態，又焦焦

黑黑的，吃起來有點硬硬的，也感覺是熟的蛋白一樣，且又不好脫模。 

最後結果顯示，加水與不加水的兩者比較起來，就可以知道加水是讓水分在

乾燥的烤箱裡可以使布丁不會乾燥的，而是水水嫩嫩的，外表讓人看起來會愛不

釋手，所以說，如果發現烤盤外面的水沒了要趕快添加才能讓布丁保持滑嫩滑嫩

的。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 3 加水與沒加水 
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參、研究架構 

  

討論布丁 

決定「醬油焦糖布丁」 

配方 

醬油比例 

4％ 8％ 10％ 

醬油不同品牌 

四季 豆油伯缸底 婦友 龜甲萬 黑龍 

圖 4 樹狀圖 
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肆、材料 

(一)布丁液的材料 

牛奶 A →800克；糖 →116克 

全蛋 →466克；蛋黃 →66克 

牛奶 B →534克 

(二)焦糖的材料 

糖 →200克；麥芽糖 →65克 

熱水 →80克；醬油 →20克 

(三)器具 

烤布丁模具、溫度計、刷子、鍋子、打蛋器、過篩網 

 

  

圖 5 總材料 
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伍、 步驟 

一、模型部分前處理： 

需先擦油，脫模時比較好脫模也比較完整。 

二、焦糖部分： 

煮焦糖時盡量使用底部較大的鍋子煮，著色會比較均勻一點，煮完需

在未凝固前倒入模內。 

溫度極高，會噴濺！ 

三、布丁液部份： 

為了使糖溶解，牛奶需加熱大約到 80度左右，牛奶也不可太熱，如果

太熱倒入蛋混合會變成蛋花。布丁液需過濾兩次使口感滑嫩滑嫩。需確認焦

糖凝固後才可將布丁液倒入，否則混合在一起，無法做出兩層的效果。 

四、確認是否烤熟： 

用手指壓布丁中央，如感覺會反彈時即可出爐。 

五、失敗原因： 

布丁須利用烤盤上的熱水加熱利用水蒸氣慢慢煮熟，加熱太快則會使

水氣跑進去。 
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伍、 步驟 

一、布丁液 

(一)牛奶 A加熱至 80度在加糖至溶解 

(二)全蛋加蛋黃拌勻在加入牛奶 B 

步驟(一)和步驟(二)加一起拌勻後過濾兩次即為布丁液，靜置 30分鐘 

二、焦糖 

糖、麥芽糖、熱水、醬油放入鍋中煮至咖啡色冒泡濃稠即可， 

在適量的倒入模具中(模具要記得擦奶油！)在靜置至焦糖凝固 

三、布丁液和焦糖 

將布丁液倒入凝固後焦糖的模具中，約 7分滿 

四、溫度 

烤箱溫度先預熱(上火 160度/下火 160度)隔水蒸烤，烤 50分鐘 

  

圖 6 牛奶 A加熱 圖 7 牛奶 A在加糖 

圖 8 蛋拌勻後加牛奶 B 圖 9 全部加入拌勻後過濾 
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圖 10 煮焦糖材料加熱冒泡 

 

圖 11 倒入模具內 

 

圖 12 出爐後的成品 
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陸、問卷調查表 

1. □男性□女性 

2. □11~20 □21~30 □31~40 □41~50 □51~60 

3. □請問對食物有過敏嗎?食物_______(無可不勾選) 

不喜愛的食物 _____________________________ 

4.味道之滿意程度(0不喜歡 10喜歡) 

例如：│---│---│---│---│---│(圈選在線上) 

│---│---│---│---│---│---│---│---│---│---│ 

0     1    2    3   4    5   6    7    8    9   10 

5.口感之滿意程度 

│---│---│---│---│---│---│---│---│---│---│ 

0     1    2    3   4    5   6    7    8    9   10 

6.對此產品之建議 :____________________________  

  ________________________________________________________  

7.認為剛才所試吃之產品是什麼? 

  ________________________________________________________ 

感謝您配合填寫問卷！ 
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柒、結果與討論 
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圖 13 味道之滿意程度 

 

圖 14 口感之滿意程度 

 

圖 15 男女總人數 
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一、各個牌子試吃口味的感想 

(一)四季：醬油味較重，吃起來鹽味較多，是比較重口味的，然而焦糖味 

整個也被蓋掉了，感覺就只是在吃加了砂糖的鹽味布丁，沒了焦糖的

香。 

(二)豆油伯缸底：有淡淡的醬油香，甜味與鹽味搭配得剛剛好沒有誰搶 

掉了誰，吃起來很特別呢。 

(三)婦友：看起來顏色最淡的一個，吃起來甜味也較重。 

(四)龜甲萬：吃起來也有淡淡的醬油香，甜味雖稍重了一點，但卻隱約地 

散發出醬油的香。 

(五)黑龍：顏色最深的一個，吃起來不鹹，但甜味是最重的一個，比較沒 

有醬油的香氣。 

 

二、醬油的比例 

(一)4%：不太甜也不會過鹹，有淡淡的醬油香味跟布丁搭配起來剛剛好。 

(二)8%：太閒了一點，蓋過布丁的豆香味。 

(三)10%：整個變得很死鹹。 

 

三、蒸烤布丁加水與不加水的差別 

(一)加水的：利用水蒸烤布丁才不會讓布丁本身的水分蒸散，使布丁看 

起來嫩嫩水水的，外型完整，色澤美，看了也讓人胃口大開，吃起 

來也比較順口滑潤。 

(二)不加水的：不加水蒸烤時，布丁烤到最後會整個乾掉，也呈現出黑 

黑焦焦的，醬油焦糖的部分也比較濃稠，蛋液的部分吃起來像烤熟 

的蛋，外型也較不美觀，也不好脫模。 
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四、試吃後搭配的結果 

最後我們以 4%的醬油比例搭配豆油伯缸底這牌子的醬油，這兩個加起

來的味道以及鹹度，搭配得恰到好處，誰都不搶誰的風采! 

我們在焦糖液中加入了一點醬油，味道很特別，有著淡淡的黃豆香，

鹹甜的搭配，讓人有種不一樣的風味，吃起來不但不會膩口，也會想人一

口接一口呢！ 

 

  

圖 16 布丁用的醬油名稱 
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