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壹、前言 

一、研究背景 

奶茶是我們生活中很常見的一種飲料，早餐的時候來一杯，精神滿

滿；吃完便當的時候再來一杯，幸福滿滿；晚餐後再來一杯圓滿了一整天幸

福。喝奶茶就是一件開心又幸福的事情，但是奶茶是用奶精還有紅茶做成

的，食物學老師說：奶精是植物性油脂，有反式脂肪不健康要少喝，所有現

在有一些人比較注重健康，所以用鮮奶取代奶精，做成鮮奶茶，滿足了口腹之

欲也喝進了健康。 

二、研究動機與目的 

鮮奶茶到底是要怎樣的比例才最好喝呢？我們想試試看如何做出最適合

我們的鮮奶茶比例，所以我們用了鮮奶、紅茶不同的比例去實驗，試試看如

何想讓紅茶喝起來能夠有更棒的味道。依研究背景與動機，提出下列研究目

的： 

(一)探討不同紅茶比例製作鮮奶茶的香氣、味道之差異。 

(二)探討不同紅茶比例製作鮮奶茶的喜愛程度差異。 

三、研究架構 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
圖一、研究架構圖(資料來源:自行繪製) 
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貳、正文 

一、鮮奶茶的介紹 

鮮奶茶，一般市售的奶茶，其奶味並不是由鮮奶製成，多半是使用奶

精調味出來，這種奶茶通稱為奶精奶茶。奶精奶茶雖然方便，但並非健康的

選擇，若是想喝健康的奶茶，可在家做鮮奶茶，不僅作法簡單，也能依濃淡

喜好調整牛奶比例。 

二、紅茶探討 

（一）阿薩姆紅茶：阿薩姆紅茶，產地印度，丹寧酸含量高，澀味強，茶湯呈

紅褐色，適合調製奶茶。(文野出版社編輯，2008) 

（二）伯爵紅茶：伯爵茶是以中國紅茶為基茶，加入佛手柑的香味，為英國格

雷伯爵的最愛，可純飲或製作冰紅茶、奶茶等。(文野出版社編

輯，2008) 

三、相關產品分析 

（1）珍珠奶茶：簡稱珍奶，又稱粉圓奶茶、波霸奶茶、泡泡茶，是 1980 年

代起源於臺灣的茶類飲料。(維基百科，2020) 

（2）紅茶鮮奶：紅茶 鮮奶 1：1 

（3）冰淇淋紅茶：清雅厚實的「錫蘭紅茶」，加入香甜濃郁的香草冰淇

淋，凸顯茶味，加倍冰涼。(維基百科，2020)  

四、食譜研究 

表一、食譜研究 
 配方一 配方二 配方三 

材料 

百分比 

阿薩姆紅茶 5g 

伯爵紅茶 5g 

熱水 100cc 

鮮牛奶 500cc 

阿薩姆紅茶 3g 

伯爵紅茶 7g 

熱水 100cc 

鮮牛奶 500cc 

阿薩姆紅茶 7g 

伯爵紅茶 3g 

熱水 100cc 

鮮牛奶 500cc 
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分析 

配方相同處：三杯使用品牌一樣鮮牛奶，加熱至一樣的溫度 75℃；三

種比例紅茶混合均勻後皆使用 100cc 加熱至 100℃的熱水

放至沖茶器中泡開 3 分鐘。 

配方相異處：阿薩姆紅茶與伯爵紅茶有三種不同比例 

資料來源：自行整理 

五、研究工具與製作流程 

表二、實驗器具、材料表 
實驗器具 

3 個杯子 沖茶器 量酒器 吧叉匙 

實驗材料 

阿薩姆紅茶 伯爵紅茶 鮮牛奶 熱水 

實驗流程 

1.三種比例茶葉 2.泡茶 3.加熱鮮奶 

   
4.倒入紅茶 5.加入鮮奶 6.攪拌 

   
1：1 成品 3：7 成品 7：3 成品 

資料來源：小組成員自行拍攝 

參、結論 

小組成員透果官能品評後，所得之結果分析如下：不同比例紅茶製作鮮奶

茶的香氣、味道差異是在 1：1 的紅茶，口感鮮奶的味道比紅茶重，有鮮奶的

香氣，顏色較淺；3：7 的紅茶，口感有淡淡的紅茶味，有淡淡的紅茶香，顏
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色比 1：1 的還深；7：3 的紅茶牛奶，口感紅茶味比牛奶味還重，紅茶的茶香

蓋過牛奶的奶香，顏色較重。不同紅茶與牛奶比例製作鮮奶茶的喜愛程度差異

是口感最優的是 1：1 有牛奶的香氣非常順口，次之是 7:3 有較重的紅茶味，

最差的是 3：7，茶味、奶味都淡淡的，不突出。香氣最佳的是 7：3，其次是

1：1，最差的也是 3：7。 
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