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• 第一部分 射頻烘烤發芽蕎麥茶製備

• 第二部分 顧客價值提升及整合行銷規劃

• 文獻回顧

• 資料與方法

• 實證結果與討論

• 結論與建議

大綱
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第一部分

研究背景與動機
射頻頻率: 1-300 MHz，FCC: 13.56, 27.12, and 40.68 MHz。
加熱機制: 極性水分子共振和離子快速移動而摩擦生熱。
較微波加熱的穿透深度更深，可應用工業加熱。
應用: 殺蟲、殺菌、抑酶、乾燥、烘烤。
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圖二、熱風輔助射頻設備 HARF (100℃ HA, 10 kW)。

1籃2 kg發芽蕎麥

2籃2 kg發芽蕎麥
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實驗設計

蕎麥

在25℃下蒸餾水、0.1% (麩胺酸、苯丙胺酸、 

氯化鈣)浸泡 6小時，或再搭配超音波10 分鐘

在25℃下發芽共24 小時

感觀品評分析

100℃熱風輔助10 kW射頻
(HARF) 烘烤

分析射頻功率及
建立乾燥和升溫曲線

生物活性成分分析

冷風乾燥
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圖一、蕎麥發芽期間的變化。(a:0 h, b:12h, c:24h, d:36h, e:48h)。

 

(a) (b) (c) (d) (e) 
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表一、發芽蕎麥在不同浸泡液中浸泡6 小時，再發芽至24小時後，其生物活性成分的含量

Treatment
總多酚

(μg GAE/g)

總類黃酮
(μg QCE/g)

Scavenging 

DPPH (%)

芸香素
(mg/g)

未發芽 3.52 ± 0.16c 2.20 ± 0.19b 65.13 ± 0.08e 3.07 ± 0.04b

發芽 (水) 4.15 ± 0.35ab 2.59 ± 0.21a 73.65 ± 0.70d 3.40 ± 0.05a

0.1%麩胺酸 3.96 ± 0.20ab 2.74 ± 0.29a 81.54 ± 0.08b 2.98 ± 0.01b

0.1%苯丙胺酸 3.88 ± 0.17bc 2.57 ± 0.12a 80.57 ± 0.39c 3.29 ± 0.06a

0.1%氯化鈣 4.35 ± 0.12a 2.63 ± 0.11a 85.14 ± 0.05a 3.48 ± 0.05a

1. Data are expressed as mean ± S.D (n = 3).

2. a-e Means with different superscript letter in the same column were significant difference (p < 0.05).

結果和討論
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表二、發芽蕎麥在不同浸泡液中浸泡6小時，再搭配超音波10分鐘 (U) ，發芽至24小
時後，其生物活性成分的含量

Treatment
總多酚 

(μg GAE/g)

總類黃酮
(μg QCE/g)

Scavenging 

DPPH (%)

芸香素
(mg/g)

未發芽 3.52 ± 0.16d 2.20 ± 0.19b 65.13 ± 0.08e 3.07 ± 0.04d

蒸餾水 + U 4.77 ± 0.13c 3.10 ± 0.12a 78.33 ± 0.05d 3.61 ± 0.01c

0.1%麩胺酸 + U 5.39 ± 0.38b 3.10 ± 0.42a 78.22 ± 0.08b 3.24 ± 0.02c

0.1%苯丙胺酸 + U 4.90 ± 0.12c 2.72 ± 0.20a 83.91 ± 0.08c 3.47 ± 0.19a

0.1%氯化鈣 + U 6.42 ± 0.39a 2.80 ± 0.11a 81.64 ± 0.12a 3.65 ± 0.02b

1. Data are expressed as mean ± S.D (n = 3).

2. a-e Means with different superscript letter in the same column were significant difference (p < 0.05).
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圖三、發芽蕎麥裝載量與電極板間距對射頻功率的影響。
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圖四、不同裝載量的發芽蕎麥在HARF乾燥過程中的乾燥曲線與溫度變化曲線。
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圖五、發芽蕎麥在旋風烤箱加熱至140℃過程中的乾燥曲線與溫度變化曲線。
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旋風烤箱140℃ 射頻烘烤140℃ 市售蕎麥茶

顏色 6.29 ± 1.56a 6.00 ± 1.67b 5.49 ± 2.07bc

香氣 5.62 ± 1.67b 6.85 ± 1.54a 5.16 ± 1.74b

味道 5.58 ± 2.08a 6.22 ± 1.65a 5.02 ± 2.04b

整體 6.05 ± 1.08b 6.40 ± 1.56a 5.42 ± 1.84bc

表三、九分制感官品評

1. Data are expressed as mean ± S.D. (n = 56)

2. Means with different superscript letters in the . same row are significantly different (p < 0.05).
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⚫ 發芽與射頻(RF)烘烤結合可顯著提高蕎麥的營養價值。

⚫ 發芽前用 0.1% 氯化鈣浸泡並結合超音波處理可有效提高多酚、芸香素和抗氧化活性的
含量。

⚫ 射頻烘烤可將乾燥時間縮短 88%，並節省約 70% 的能源，使其成為生產發芽蕎麥茶的
高效且有潛力的方法。

第一部分結論
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• 為全球最大影音平台，使用者透過影片獲取

飲食與健康資訊

• 消費者會對健康食品（如蕎麥）主動搜尋與互動

• 影片的結構化資料（觀看數、留言、按讚）

與非結構化資料（留言、說明、標籤）具分析潛力

• 本研究以「蕎麥」影片為例，探索大數據分析在行銷

與消費洞察中的應用價值

第二部分

研究背景與動機

14
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• 互動指標分析

• 發現：

高互動影片能吸引更多推薦與訂閱

互動指標（觀看次數、留言、按讚）是評估影片影響力的關鍵

運用於推薦系統與內容優化策略

• 啟示：蕎麥影片之互動性可作為健康資訊傳播力的

文獻回顧（一）
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• 文字探勘應用

• ：

分析影片標題與留言詞彙 →預測消費趨勢

標籤與描述有助於品牌定位與受眾溝通

發掘潛在受歡迎主題（如減肥、抗糖）可優化健康行銷主題

• 啟示：可透過 技術了解消費者的偏好語言與潛在健康訴求

文獻回顧（二）

16
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• 資料蒐集： 前 支「蕎麥」相關影片（ ）

• 結構化變數：

•

• 非結構化資料：

• 標題、影片說明、標籤、留言文字（含留言時間與情緒）

• 資料清洗：剔除無效值與重複影片，文字資料進行繁體轉換與標

點清理

資料來源與樣本說明
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• 總樣本數：

• 最大 ：超過 萬，最小僅

• （按讚率）介於 ～ ，但 以上的影片集中於

• 年度影片數量趨勢：

• ：上升

• ：疫情影響減少

• 後恢復成長

• 影片長度與按讚率：

• 秒短片按讚率最高（平均約為 ）

• 長片則互動率偏低

敘述統計與趨勢分析

18
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敘述統計與趨勢分析

• 本圖反映的是 高觀看數的

蕎麥影片發佈時間分布，

可看出近年來蕎麥相關影

片的興趣或熱度變化。

• 高峰年份可能代表特定主

題或飲食議題受到關注

（如健康飲食風潮）。

19
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• 對標題、說明與留言進行斷詞與詞頻統計

• 常見高頻詞：

• 「麵」「美食」「日本」「家常」 →暗示受眾偏好與飲食文化相關

性

• 「糖尿病」「血糖」「健康」 →指向健康飲食需求

• 搭配文字雲圖視覺呈現

文字雲： 詞頻分析
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文字雲： 詞頻分析

21



文字雲：標題關鍵字
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文字雲：留言關鍵字
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• 結合 模型，濾除常見字後抓出具代表性的影片核心關鍵詞

• 高權重詞語例子：

• 「黃金蕎麥」「低卡料理」「養身粥」「蕎麥豬排」「減糖飲食」

• 反映影片特色與主題聚焦，有助於品牌切入精準主題市場

關鍵詞擷取

24
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文字雲：留言關鍵字

• 觀眾在提及日本時，留言

常帶有懷舊與渴望的情緒，

不僅回憶過去的美好經驗，

也表現出對當下無法再現

情境的期待，形成強烈的

文化共鳴與情感投射，有

助於提升影片的情感價值

與互動率。

25
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文字雲：影片說明關鍵字
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文字雲：合併

• 透過分析關鍵字，我們發現「蕎

麥麵」、「日本」與「好吃」是

最常被提及的關鍵詞，顯示消費

者將產品與日本文化及美味體驗

高度連結。建議品牌以「不用出

國，也能品味日本風味」為主軸，

結合開箱影片和社群互動，強調

產品的正宗口感與旅遊回憶，提

升品牌情感價值，吸引消費者共

鳴與分享，進一步促進購買意願。

27
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流程圖
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架構

• 採用 發表之 預訓練語言模型進行情緒分類。

• 架構包括：

• 預訓練階段：遮蔽語詞預測、下一句預測

• 微調階段：針對特定任務如情緒分類再訓練

• 中文版本使用： 或

• 透過 平台載入模型與

• 情緒分類結果為：非常正向、正向、中性、負向、非常負向

29
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架構

• 圖五： 語意模型的預訓練 與下游微調

任務
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正向情緒

• 本研究透過分析 影片下的留言內容，運用情緒分析與文字雲視覺化技術，

從受眾反應中歸納影片的情緒氛圍與溝通效果。整體分析邏輯分為以下兩個方向：

• 正向情緒影片分析：

➢ 透過加權公式：正向影片指標＝
按讚數2

觀看次數

➢ 選出指標最高的前 部影片：擷取其留言內容，清洗與分詞後，生成文字雲，視

覺化正向回饋的主要詞彙

31

31



• 使用繁體中文 微調模型（搭配 詞彙情緒字典）

• 精準率達 （與人工標註結果比較驗證）

• 留言情緒結果：

• 約 支影片留言中，正向留言佔比 ≥ 且留言數 ≥ ，定義為高

人氣影片

• 常見正向語句：「太棒了我要試試看」「好清爽的料理」「感覺超

適合夏天」

情緒分析與 模型應用

32
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正向情緒

• 影片資料顯示，高訂閱數的創作者確實能帶來更高的觀看量與觸

及率，顯示品牌若與訂閱數高 合作，有機會快速擴大曝光

33
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正向情緒

• 影片資料顯示，高訂閱數的創作者確實能帶來更高的觀看量與觸

及率，顯示品牌若與訂閱數高 合作，有機會快速擴大曝光

34
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實例分析

• 深入從觀眾留言內容觀察，「是否讓人

產生食慾」是觀眾共鳴的關鍵，感官刺

激往往直接影響觀看體驗與好感度。

35
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實例分析
根據分析，多數熱門影片的說明欄都會放置多個連

結，這些連結往往扮演品牌推動與導流的重要角色。

為了強化成效，建議品牌在與創作者合作時，主動

優化說明欄內容：

⚫ 加上購買連結或優惠券網址，可結合短網址

⚫ 附上品牌社群平台連結，強化互動與長期經營

⚫ 使用「行動導語」吸引用戶點擊，例如「立即

搶購」、「點我領折扣」

⚫ 整合留言置頂與說明欄連動，形成雙引流策略

⚫ 保持簡潔有序，讓重要連結置頂顯眼

這樣能讓影片不只是品牌曝光，而是明確承接轉換

的落點，提升廣告投資報酬率。

36
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實例分析

整合爬取的影片資料顯示，高訂閱數的創作者確實能帶來更高

的觀看量與觸及率，顯示品牌若與訂閱數高 合作，有機會

快速擴大曝光。然而，深入分析留言內容後我們發現，「是否

讓觀眾產生食慾感受」是影響觀眾好感與參與度的重要因素，

無論影片整體情緒為正向或負向，與食慾相關的描述都頻繁出

現。這代表：內容的味覺渲染力與視覺引導，可能比 流量

本身更直接影響消費者的感受與行動。
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負面情緒

• 負面情緒留言分析：

➢ 使用 模型 對留言進行情緒分類，

情緒分數以 分呈現：

➢ 僅保留情緒為「 」與「 」的留言，產生代表負面情緒的文字雲，揭示觀眾不滿

的核心語彙

• 分： 非常負面

分：負面

分：中立

分：正向

分：非常正向
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負面情緒

⚫ 常見關鍵詞如：「味精」、

「重口味」、「太鹹」、

「價錢」等

39



實例分析

40



實例分析

• 在分析 留言的負面情緒時，常發現與影片的

「賣像」及「是否健康」有關。賣像指的是商品或內

容的包裝與外觀，直接影響觀眾的第一印象；健康狀

態則關注影片中傳遞的健康資訊是否可信；負面留言

多針對包裝不佳、外觀失望或質疑產品安全，引發觀

眾不滿。透過分析這些反饋，創作者能優化包裝與內

容，降低負面情緒，提升觀眾信任與互動效果。

41



實例分析

• 負面也可能與價錢、產品口味或分量減少等

有關，會使消費者引起不滿的情緒

42



情緒分析

• 高互動影片（留言多與按讚多）通常長度較長

，接近 至 分鐘，是一般影片的 至 倍。

• 說明文字也較為詳盡，高互動影片的說明平均

超過 字，比一般影片多出約 。

• 觀看數、按讚數與留言數皆大幅提升，證明「

內容深入、說明清楚」的影片較能吸引觀眾互

動與參與。

全部影片 留言多前20部 按讚多前20部

平均說明長度(字數) 232.48 359.55 362.35

平均影片長度(秒) 155.47 420.7 465.45

平均觀看次數 5588.14 40968.6 38431.9

平均按讚數 88.145 676 802.5

平均留言總數 1.505 14.1 11.65
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情緒分析

拉長影片時長至 分鐘以上：

• 觀眾傾向於對內容豐富、深入說明的影片投入更多注意力與互動，這

有助於演算法推播與提升觀看時長。

強化說明欄文字內容（建議超過 字）：

• 一段完整的說明文字能補充影片未說明清楚的資訊、提供更多關鍵字

，也提升影片被搜尋與理解的機會，增加互動。

專注製作「高價值資訊內容」：

• 影片長度與互動成正比，說明觀眾願意花時間觀看資訊密度高的內容，

建議製作教育性、評比型、深入解析類影片。
44



正向情緒

• 與一般影片相比，說明長度與影片長度增加將帶來 倍的互動成長（留言與按讚）

• 前 部影片 最多留言與按讚數 的常見關鍵字

➢ 蕎麥麵 次京都 次日本 次

• 共通點：影片時長至 分鐘以上、說明文字較為詳盡

45
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負向情緒

• 建議優化標題，加入熱門標籤（如 健康 美食 旅行）並選擇高流量時段（如週末或傍晚）發布。

• 後 部影片 最少留言與按讚數 的常見關鍵字

➢ 關鍵字：野鴨蕎麥麵 次、延吉冷麵 次、想吃這口好久了 次、原來一隻鴨子毛那麼多

次、蕎麥麵的韌勁 次

• 共通點：多為非高峰（平日上午、深夜）上架、關鍵字太長
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行銷建議

項目 建議

標題設計
使用「感受詞 + 具體情境 + 結構對比」，如：「以前覺得難吃，現在天天

想吃！」、「15分鐘學會日本達人做法」

內容選題 結合食物＋文化＋故事，如懷舊吃法、異國元素

情緒引導 強化「共鳴型情緒」（懷舊、渴望、驚訝、療癒）搭配 #標籤

上架時段 優先選擇週五晚至週日晚上與每日19:00-22:00
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• 蕎麥影片熱度呈穩定成長，受疫情影響短暫波動

• 短影片互動率明顯較高 →適合推廣新品、強調健康訴求

• 關鍵詞分析顯示受眾關注：

• 健康（血糖、減重）、料理應用（麵、粥、餅）、文化元素

（日本、美食）

• 合作對象建議挑選：具高留言參與率且以健康飲食為主題的

頻道（ 家庭料理頻道、養身健康頻道）

整合洞察與行銷建議
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• 結論：

• 互動指標能有效反映蕎麥影片的影響力與擴散效果

• 文本與情緒分析有助於精準識別受歡迎主題與合作機會

• 建議：

• 行銷策略上應採短影音 健康定位 實用食譜內容

• 未來可結合更多平台資料（如 、 ）、觀眾輪廓分析與銷售追蹤

第二部分結論與未來建議

49

49



• 後續分析：

• 蕎麥茶與發芽蕎麥茶之文本與情緒分析

有助於精準識別受歡迎主題與合作機會

• 工作：

• 分析影音結構 產品行銷定位 實用食譜內容

• 強化受眾對發芽蕎麥茶產品的認知與主觀價值

• 整合行銷策略分析

第三部分後續分析
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全聯 全家 網路

https://reurl.cc/Qa3yl9
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去年尚無此商品在手搖飲店，未來具有保健功能的發芽蕎麥飲品，國產蕎麥能整合行銷、，
推廣茶包或或手搖產品，可以快速提升市場用量，另外，也可以開發直接萃取做為快整飲
產品具有一定發展潛力。
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