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壹●前言 

 

一、研究動機 

 

因為傳統麻糬吃起來只有米香味沒有特殊香氣,所以我們加入鮮奶,去改變原

本的米香味。 

 

二、研究目的 

 

依據本組的研究動機，提出下列四點研究目的：  

   

一.使用鮮奶製做麻糬與傳統麻糬比較其「外觀」 

二.使用鮮奶製做麻糬與傳統麻糬比較其「口感」 

三.使用鮮奶製做麻糬與傳統麻糬比較其「香氣」 

四.使用鮮奶製做麻糬與傳統麻糬比較其「客人喜愛程度」 

 

三、研究方法 

  

 (一)實驗法 

 (二)問卷調查法 

實驗架構圖 

對照組 

糯米粉.糖.水.沙拉油 

實驗組 

糯米粉.糖. 牛奶.沙拉油 

 

依變項 

外觀 

口感 

香氣 

客人喜愛程度 

實驗 

用牛奶製作麻糬 
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貳●正文 

 

一、 作法： 

 

材料:糯米粉 糖 水 沙拉油 

(一) 糯米粉、糖、水拌勻成為糯米糰，取 1/3 塊糯米糰放入電鍋，外鍋放一杯半

的水蒸熟。 

(二) 糯米糰蒸熟後取出，再與其餘未蒸之糯米糰加以搓揉。 

(三) 在電鍋內鍋上抹上油，放入糯米糰後，進蒸籠鍋蒸約四十分鐘。 

(四) 取出後以桿麵棍搥打糯米糰約 3 分鐘。 

(五) 麻糬即可完成。  

 

二、 實驗步驟 

 

材料:糯米粉 糖 水 沙拉油 

(一) 分次加入鮮奶、糖，與糯米粉攪拌均勻 

(二) 糯米糰蒸熟後取出，再與其餘未蒸之糯米糰加以搓揉 

(三) 在電鍋內鍋上抹上油，放入糯米糰後，進蒸籠鍋蒸約四十分鐘。 

(四) 取出後以桿麵棍搥打糯米糰約 3 分鐘，麻糬即可完成。 

 

 

實驗步驟圖 

 

三、 問卷結果 
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(一) 鮮奶麻糬與傳統麻糬『外觀』之比較分析 

    依完成菜餚後，找老師及學生為本組進行試吃成品，在鮮奶麻糬與傳統麻糬

在『外觀』比較後，採五分量表以分數高至低勾選，並根據量表結果整理出下列

之分析 

 

在這兩張麻糬「外觀」上的統計，數據上顯示鮮奶麻糬的外觀大家較為接受。 

 
 

 (二) 鮮奶麻糬與傳統麻糬『口感』之比較分析 

 

    依完成菜餚後，找老師及學生為本組進行試吃成品，鮮奶麻糬與傳統麻糬在

『香氣』比較後，採五分量表以分數高至低勾選，並根據量表結果整理出下列之

分析： 

 

在這兩張麻糬「口感」上的統計，數據上顯示鮮奶麻糬的口感普遍大家能接受。 

 

 

三、鮮奶麻糬與傳統麻糬『香氣』之比較分析 

 

  依完成菜餚後，找老師及學生為本組進行試吃成品，在鮮奶麻糬與傳統麻糬
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的『香氣』比較後，採五分量表以分數高至低勾選，並根據量表結果整理出

下列之分析： 

 

在這兩張鮮奶麻糬與傳統麻糬「香氣」上的統計，數據上顯示鮮奶麻糬的香氣普

遍大家較能接受。 

 

 

四、鮮奶麻糬與傳統麻糬『客人喜愛程度』之比較分析 

 

 

    依完成菜餚後，找老師及學生為本組進行試吃成品，在鮮奶麻糬與傳統麻糬

『客人喜愛程度』比較後，採五分量表以分數高至低勾選，並根據量表結果整理

出下列之分析： 

 

在這兩張鮮奶麻糬與傳統麻糬「客人喜愛程度」上的統計，數據上顯示傳統麻糬

能被大眾接受。 
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參●結論 

 

一、使用鮮奶製作鮮奶麻糬在『外觀』上，鮮奶麻糬比傳統麻糬好。 

二、使用鮮奶製作鮮奶麻糬在『口感』上，鮮奶麻糬比傳統麻糬好。 

三、使用鮮奶製作鮮奶麻糬在『香氣』上，鮮奶麻糬比傳統麻糬好。 

四、使用鮮奶製作鮮奶麻糬在『客人喜愛程度』上，鮮奶麻糬與傳統麻糬的差異

並不大。 

五、根據以上的統計結果，我們可以清楚的了解鮮奶麻糬比傳統麻糬更為大眾的

喜愛，不論是在『外觀』、『口感』或『香氣』上，鮮奶麻糬都是優於傳統麻糬的。 

六、建議：因為本組的時間有限、經費也不足，所以在眾多的乳製品當中，我們

只挑了鮮奶做為本組的研究對象。往後如果有人對我們的研究感興趣，可以試著

研究上面我們所提供乳製品的資料，讓大眾可以了解麻糬不只有傳統口味的，還

有更多的口味去挑戰人們的味蕾。 
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