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 壹、前言 

    

   一、研究動機 

 

       耶加雪菲是近幾年市場上流行的咖啡豆、產自衣索比亞的 Yirgacheffe 素以濃郁的花 

   香、橙香聞名，本組突發奇想若將耶加雪菲融入咖啡凍製作，是否能與一般的咖啡凍有 

   所差異，故本組以實作法將耶加雪菲咖啡液萃取後製作咖啡凍，委請科上老師試吃並給 

   予建議，端看是否有市場價值。 

  

   二、研究目的 

 

    （一）瞭解耶加雪菲咖啡豆的歷史由來。 

    （二）實際製作耶加雪菲咖啡凍。 

    （三）實地訪查雪菲咖啡凍產品滿意度。 

 

三、研究方法 

 

（一）文獻分析法：藉由網路上的資料及雜誌和書籍等收集咖啡的相關資訊進行統整。 

（二）實作法：將耶加雪菲咖啡萃取後製作咖啡凍成品。 

（三）實地訪問法：訪問科上專業科目教師之試吃後感想與建議。 

 

   四、研究架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（圖一）研究流程圖 
圖一資料來源：研究者自行繪製 
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貳、正文 
 

一、耶加雪菲（Yirgacheffe）介紹  

    耶加雪菲咖啡豆產自衣索比亞蓋德奧地區的一個城鎮，海拔高度在 1880 公尺到

1919公尺之間。它是耶加雪夫區的首府，也是咖啡的重要產地（安妮特.穆德維爾，2015）。

該城市所產生的咖啡，以俱有柑橘類的香氣而聞名，因此該城鎮附近所生產的咖啡豆，

只要有柑橘風味的，亦稱為耶加雪夫咖啡。根據衣索比亞中央統計局的統計，在 1994

年，這個城鎮的總人口數是 11,579 人，其中 5,814 人是男性而 5,765 是女性。2005 年，

總人口估計是 20,979 人，其中 10,501 人是男性而 10,478 人是女性。 

 

（圖二）耶加雪菲豆   

 

（圖三）研磨後的耶加雪菲 

           （資料來源：研究者自行拍攝） 

 

二、耶加雪菲的獨特風味 

    耶加雪菲雖身形嬌小，卻是溫婉秀氣，甜美可人。咖啡師用手沖壺，根據咖啡豆的

烘焙程度衝出的耶加雪菲，有著獨特的檸檬、花香和蜂蜜般的甜香氣，柔和的酸及柑橘

味，口感清新明亮（田口護，2017）。不加奶也不加糖，就讓豐厚的質感與獨特的柔軟

花香刷過你的味蕾，留下無窮回味耶加雪菲散發著極其複雜的香氣，展現著極其卓越的

口感，令人難以描述。大體上，耶加雪菲的干香散發著濃烈的水果香味，具有厚重的乾

果味，草莓、芒果、杏子醬香味。濕香則如甜蜜的糖漿一樣，像黏稠的杏果漿汁，用質

樸的蜂蜜或巧克力包裹。入口不濃烈，醇厚度中等，酸味不明顯，卻活潑明亮，如同水

果紅茶一般。用「咖啡入口，百花盛開」這句話來形容最恰當了，恰似花朵促動味蕾與

鼻腔嗅覺細胞的舒暢感。除 了花香味外，細緻的醇厚度 body，猶如絲綢在嘴裡按摩，

觸感奇妙。目前很多咖啡化學家開始研究耶加雪菲四周的微型氣候與水土，以歸納出精

品咖啡的栽種方程式。 
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表一  耶加雪菲之風味 

特性 香味 

前味 酸味 

中味 果香味 

後味 偏澀苦 

 

 

三、耶加雪菲生豆的處理方式 

    以下表格為耶加雪菲咖啡豆生豆的處理方式，分為自然日曬豆與完全水洗豆，自然
日曬豆風味較佳，價格也比水洗豆稍貴，自然日曬對當地的氣候極為要求且過程需非常

嚴謹，以確保咖啡豆不失任何的風味，水洗則是利用水洗和發酵的方法去除果皮果肉及
黏膜，用豆子的摩擦及流水的力量使咖啡豆洗到光滑潔淨（孔繁毅、黃仁益，1996）。 

 
表二  耶加雪菲咖啡豆生豆之處理方式表 

 

 

（圖四） 

自然日曬法 

 

果實在採摘之後不經處理便開始日曬乾

燥過程。這是現存最古老的處理方法。乾

燥的過程通常要持續 4 週左右。 

 
（圖五） 

完全水洗法 

 

利用水洗和發酵的方法去除果皮果肉及

粘膜，使用水洗法的農場一定要建造水洗

池，並能夠引進源源不絕的活水。處理

時，是將完成發醇的豆子放入池內，來回

推移，利用豆子的摩擦與流水的力量將咖

啡豆洗到光滑潔淨。 

 （表二資料來源：研究者自行整理）  
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（ㄧ）日曬豆的作業流程 

 

1、去除浮豆 

     將咖啡豆倒入大水槽之中，發育不完全的劣質豆會浮上水面，成熟飽滿的果實則會沉入

水底，此時將水面上的浮豆撈除，即完成去除浮豆的步驟。 

 

2、日曬 

     將咖啡果實均勻的鋪在曝曬場之中，且每日需翻動數次。這個過程通常持續2~3周左右，

依當地氣候而定，在咖啡豆內部的含水量降至 10~14%時，即完成日曬的步驟。 

 

3、去除外殼 

     在日曬結束之後，咖啡種子的外層已乾硬，此時利用脫殼機去除外殼即完成日曬法的處

理步驟。 

 

（二）水洗豆的作業流程 

 

1、去除浮豆 

     將咖啡豆倒入大水槽之中，發育不完全的劣質豆會浮上水面，成熟飽滿的果實則會沉入

水底，此時將水面上的浮豆撈除，即完成去除浮豆的步驟。 

 

2、去除果皮與果肉 

     透過果肉篩除機，將咖啡果實的外果皮與果肉去除。(會留下果膠、內果皮與銀皮)。 

 

3、發酵 

     這個步驟的目的是要利用生物處理的方法，將果膠去除。將經過果肉篩除機處理的咖啡

果實，放入發酵槽 16~36 小時，發酵菌會溶解掉果膠。 

 

4、水洗 

     在完成發酵、去除果膠後，由於發酵菌與雜質會殘留在咖啡豆上，因此會再清洗一次咖

啡豆。為了要清洗乾淨，這一個步驟會消耗大量的清水。 

 

（圖六）  水洗豆                          （圖七）日曬豆 
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       一般而言日曬豆風味會比水洗豆風味來得佳，因日曬豆需較為費時須以大量人力曝曬

咖啡豆與手動挑豆，而水洗豆可以機器代替人力，風味也較日曬豆不佳，故一般咖啡行家會

以日曬豆為單品咖啡品嘗之首選。 

 

 四、耶加雪菲咖啡凍製作流程 

 

    表四為本組實際操作耶加雪菲咖啡凍的製作流程，製作方法為將 12~15 克的咖啡豆研磨

成粉後再將咖啡以濾滴式方式萃取出咖啡液，共萃取 5~10 次，再以熱的方式加熱至 60 度即

可，再加入以泡好的吉利丁片煮至溶解即可，再倒入模具先冷卻後放入冰箱即可完成。 

 

表三  咖啡凍製作過程 

一、買耶加雪菲豆，請商家幫忙先磨成粉 

 

（圖八） 

二、粉末完成 耶加雪菲咖啡粉 

 

（圖九） 

三、使用咖啡濾杯將濾紙擺上倒入咖啡粉 

 

 

（圖十） 

四、濾紙用熱水由內而外在由外而內過各一 

    次、即成咖啡 

 

（圖十一） 
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五、先將吉利丁片泡水泡軟（3.5 片） 

 

 

（圖十二） 

六、將咖啡倒入鍋子加熱加糖再倒入泡軟的吉 

    利力丁 

 

 

（圖十三） 

七、裝入器具至八分滿放入冰箱冷卻凝固即 

    可 

 

（圖十四） 

八 完成咖啡凍 再加少許的牛奶或奶精球 

 

 

 

 

 

 

 

 

（圖十五） 

（表三資料來源：研究者自行拍攝） 

 

 五、實地訪談資料 

     訪問時間：107 年 10 月 17 日、10 月 19 日 P.M：8:00~15:00 

     訪問地點：三信家商 

     受訪人員：T1~T5 為老師 

Q1：請問您試吃耶加雪菲咖啡凍口感如何？ 

T1 老師：耶加雪菲咖啡凍給人第一印象有咖啡香 

T2 老師：個人老師屬於喜歡吃苦的，耶加雪菲感覺太甜了點 

T3 老師：耶加雪菲咖啡凍入口滑順有淡淡的咖啡香 

T4 老師：口感佳、Q 度夠 

T5 老師：有咖啡的原味性 
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Q2：您覺得耶加雪菲咖啡凍售價可以設定為多少？ 

T1 老師：25~30 元 

T2 老師：25 元 

T3 老師：30 元 

T4 老師：45~50 元 

T5 老師：25~30 元 

 

Q3：您覺得耶加雪菲咖啡凍在市場上是否有商品價值？ 

T1 老師：有，多研發試不同的咖啡品種 

T2 老師：否，純天然的咖啡凍需要在更高的成本才會符合市場的價值觀 

T3 老師：否，要有市場的價值需要提升器具提升盤式加一點薄荷葉…等 

T4 老師：有，現今次茶凍、果凍為主，咖啡凍可吸引成年人市場 

T5 老師：否，包裝+裝飾需要更提高才會符合 

     

    綜合訪問老師之結果，我們可以得到以下結論，耶加雪菲咖啡凍優點；為耶加雪菲給人

的第一印象味道香有咖啡香，加了奶油球更提味好吃、現成的咖啡粉味道是足夠的，黑咖啡

吉利丁也剛好恰當軟硬適中、耶加口味清爽入口滑順有淡淡得咖啡香，只是加入奶精球風味

略減、口感佳、Q 度夠、咖啡香氣足、有咖啡原味的口味，若要銷售口味要在更提升；缺點

為；建議為物價成本太高、吉利丁放太少，耶加味道不足、應該要加少許的糖，就有行銷沒

有明顯的咖啡酸度出來、現成咖啡粉偏苦、偏苦可加微糖 OR 其他的。多研發試不同的咖啡

品種、要去試更多豆子看看哪些適合做甜點或只是適合做咖啡、若要銷售口味 品質還要更往

上努力研究、市面上有不一樣的果凍作法值得去專門店詢問要如何做才好吃…等、成本偏高 

價錢要提高才符合、多比較各國家的咖啡、提升器具提升盤式加一點薄荷葉、市場比較要做

純天然的咖啡凍需要在更高的成本才會符合市場的價值觀。 
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參、結論與建議 

 

（一）創新咖啡凍多樣性及不同口味 

 

    由上面所訪問的 5 位老師，得知我觀察到男性老師大多數喜愛彈性 Q 軟適中的耶 

加雪菲咖啡凍而不喜歡叫苦的黑咖啡凍；女性老師則是喜歡軟硬適中的黑咖啡凍而不喜歡 

太軟耶加雪菲的咖啡凍，果然男女老師的果凍口感不一，果凍 Q 度口味喜好程度也不太 

一樣，老師們也建議我們可以依造不同的咖啡豆開發新的咖啡果凍。如產品要上架的話， 

還是有可看性的，至今現今次茶凍、果凍為主都以小孩喜愛為主，而咖啡凍可吸引成年人 

市場 ，如要更要價值的話產品的規格，要更有創意更有吸引度。舉例：咖啡凍上面擺個 

薄荷葉及牛奶或者奶精球…之類。 

 

（二）提升咖啡凍的附加價值 

 

     可以使用鮮奶製作成咖啡凍奶茶使其價位提高些許或者提高成本做出高單價的小品創

意美食，例如可以加入:蔓越莓、優格、冰淇淋、櫻桃、或著將奶烙與咖啡凍結合以外表征服

消費著的視覺感官、在咖啡凍上做創意繪畫，或著在咖啡凍上加鮮奶油利用許多不同的裝飾、

創意以及能衝擊消費著視覺及味覺的成品、讓它的價位可以高於一般市面上咖啡凍的價錢。 

 

（三）嘗試其他品種咖啡豆 

 

    阿拉比卡為原產地衣索比亞的代表性品種，在南非、非洲、亞洲國家等地也有生產，占

全世界咖啡產量的 70～75％。阿拉比卡對於病蟲害的抵抗力較弱，因此高地地區較適於栽培，

尤其以 1500 公尺以上高地生產的阿拉比卡咖啡豆品質最好。像這樣花費功夫產生的好品質，

具有均衡的風味口感與香氣，才能被認證為高級咖啡豆，主要用在單品咖啡或精品咖啡。知

名的 3 大咖啡豆：夏威夷科納、牙買加藍山與葉門摩卡，就屬於阿拉比卡品種。阿拉比卡生

豆有著深色窄長的外觀，被譽為最高品質的高地產阿拉比卡品種，特色是有甜味、酸味與香

氣等豐富的味道。 
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