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壹●前言 

   

  餐飲文化的發展在生活中佔十分重要的地位，因此國人逐漸注重飲食的創新

及視覺上的變化，以壽司為例，市面上已有許多口味的壽司，但是我們並不了解，

其成分是採用健康食品還是加工食品，為了提升健康取向，本研究藉由不同種類

的米製作成壽司，使其附有不同的營養米。並比較「口感、外觀、色澤、健康取

向、購買意願」之差異，此外本研究比較餐飲科老師學生非餐飲科老師學生四組

間的差異，希望本研究結果達成健康又具有新鮮感的壽司。 

一、研究背景  

   

  想要了解稻米是怎麼來的，從農夫在種植稻米之前，必須要先根據自己當  

地的氣候與土壤情形，選擇一種適合在自己田裡種植的品種，選對了適合的品 

種，不但可以增加稻米的收成量，也可以減少栽種期間所遇到的問題。稻子在農

夫的細心照顧之下，經過 135 天至 145 天的生長，逐漸開花、結穗，農民終於可

以歡呼收割了！可別以為農夫收割後就可以休息了，收割好的稻子還有一堆事情

等著處理，稻子在收割之後，由於稻穀本身仍然濕濕的，如果沒有馬上處理，而

讓濕稻穀發芽的話，農夫的心血也將會白費了。 

二、研究動機 

   

  研究壽司是因為把農民辛苦種的稻米，用來做更多一樣得東西，讓米變

得更有趣，做出比較不一樣的壽司。傳統的壽司都是以蓬萊米來製作，為了

瞭解如何讓壽司在味覺上更有香氣、更可口好吃，本組打算用五種不一樣的

米來做為比較，分別是用不一樣的米來製作壽司，各種米各有其獨特的口感、

香氣，我們想了解用不同產地種植出來的米來做壽司，研究米在口感、外觀、

香氣上及米入口時所感受到的香氣是否有差異。 

 

三、研究目的 

   

  本研究藉由米的營養成分，代替原壽司米的作法來融入壽司，改變平凡

的外觀，提升健康取向，由於壽司是以不同種類的米來製作，外觀上較為平

凡，因此我們改用多種米製成不同的味道及視覺上的變化，比較其差異性，

期望藉由本研究來達成，健康又具有新鮮感的壽司之研究目的。 

  研究目的 1：比較不同米製作壽司在「外觀」上的差異。 

  研究目的 2：比較不同米製作壽司在「色澤」上的差異。 

  研究目的 3：比較不同米製作壽司在「口感」上的差異。 

  研究目的 4：比較不同米製作壽司在「健康取向」上的差異。 

  研究目的 5：比較不同米製作壽司在「購買意願」上的差異。 
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貳●正文 

 

一、壽司的介紹 

   

  (一)壽司的由來 

 

壽司是日本料理另一個代表性的象徵。壽司最早其實是在西漢末年到東漢初

年之間，從東南亞傳到中國南方的，到了三國時代才正式普及全中國。以前還沒

有醋的時候，是將魚肉用鹽先醃製發酵產生酸位之後，再放到飯上面成為壽司。

一直到現在，日本仍然還保留著這種古法，有些地方還是可以看到這種壽司。而

傳到日本之後，普及於「江戶時代」中期，後來用剛煮好的飯佐以醋讓米飯加速

發酵，成功的讓生產過程加速，以致於讓壽司在「延寶年間」(西元 1673~1680

年)快速的普及於當時整個日本社會。經過這幾百年不斷的創新研發，壽司在日

本已經被發揚光大，發展為非常多樣的料理。 

 

二、壽司相關食譜彙整 

表 1-1：參考書籍一覽表 

作者 年份 書名 菜名 使用米類差異 

楊桃文化 2013 
450 道人氣早餐午餐

晚餐 
壽司 糙米 

李德強 2010 200 碗飯麵的大百科 壽司 五穀米 

臉譜編輯室編

著 
2007 就是愛壽司 壽司 紫糯米 

川澄健 2008 照型壽司捲 壽司 紫糯米 

(土反)本一男 2009 手指壽司 壽司 香米 

藤原昌高 2013 壽司圖鑑 321 壽司 蓬萊米 

飾卷子 2013 繽紛可愛捲壽司 壽司 蓬萊米 

張家俊 2013 壽司製作大全 壽司 香米 

永瀨正人 2005 壽司名店烹飪技巧 壽司 蓬萊米 

陳志田 2013 東西特色料理一本通 壽司 蓬萊米 
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四、選用食材介紹 

   

  (一)蓬萊米 

 

蓬萊米又叫粳米它的樣子是圓短、介於糯、秈之間 一般食米，較粘、具彈

性、較具光澤，少數品種有香味。它屬於日本型稉稻系統，形狀短、圓，粘性較

高，目前稻作的主流。它口感軟硬剛好，常被用來製做壽司。 

                 

(二)泰國香米 

 

泰國香米其實並不如台灣米來得飽滿有Ｑ勁，其最大特點為乾燥鬆滑，煮後

的泰國香米有一股特殊而迷人的香氣，就是因為這股香氣，吸引人買來試試。泰

國香米很適合用來做咖哩飯或炒飯，輕輕鬆鬆就能讓米飯粒粒分明。 

        

  (三)紫糯米 

 

紫米含有人體需要的四種氨基酸成分，蛋白質含量也比一般稻米高出許多，

外殼比一般的糯米多了一層花青素，是很好的抗氧化劑來源，能延緩老化。 

 

                    

 (四)五穀米 

 

五穀雜糧的營養價值很高，跟我們平常食用的白米比較起來，是屬於高營養

且熱量低的健康食物。 

             

(五)糙米 

 

糙米含有豐富的維生素 B 群，可避免腳氣病、神經炎、唇炎等症狀，而纖維

素可以預防便秘、大腸癌和動脈硬化，也可以幫助減肥。 
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一、研究架構 

   

  本研究根據便利抽樣法，針對 100 名家庭主婦進行開放式問卷。題目為「請

問您所認識米的種類哪些?」根據回問卷發現有所認識的米 『1.蓬萊米 2.紫糯米

3. 香米 4. 五穀米 5.糙米』以這五種米做出不同的壽司將成品依外觀、色澤、口

感、健康取向、購買意願之影響因素，比較差異性本研究樣本結構以一年級學生、

二年級學生、三年級學生、老師四組，進行問卷之研究差異性。 

 

叁●結論 

   

  本研究以餐飲科老師和非餐飲科老師、餐飲科學生以及非餐飲科學生為問卷

填答者，餐飲科老師 5 人，非餐飲科老師 5 人，餐飲科學生 10 人，非餐飲科學

生 10 人。以非常不同意為１分，不同意為２分，普通為３分，同意為４分，非

常同意為５分，藉由餐飲科老師、非餐飲科老師、餐飲科學生與非餐飲科學生之

間的平均數差異，以暸解四者於各問項間是否存在差異。以下為此研究的數據： 

 

一、外觀的比較 

   

  針對「你認為『紫糯米、泰國香米、五穀米、糙米、蓬萊米』口味的壽司外

觀」五個問項中，問卷調查發現餐飲科老師對蓬萊米的外觀最高，非餐飲科老師

對紫糯米最低。數據如下表 

 

 

 

表 3-1：外觀平均數表 

外觀 蓬萊米 紫糯米 糙米 五穀米 泰國香米 

餐飲科老師    3.6     3.1    3.6    3.2    3.3 

餐飲科學生    3.9    3.4    3.3    3.2    3.4 

非餐飲科老

師 
   3.2    3.8    3.6    3.5    3.3 

非餐飲科學

生 
   3.6    3.4    3.4    3.6    3.2 

小計    3.6    3.4    3.4    3.4    3.3 
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二、色澤的比較 

 

  針對「你認為『紫糯米、泰國香米、五穀米、糙米、蓬萊米』口味的壽司色

澤」五個問項中，問卷調查發現餐飲科學生對泰國香米的色澤最高，非餐飲科學

生對五穀米最低。數據如下表 

 

表 3-2：色澤平均數表 

色澤 蓬萊米 紫糯米 糙米 五穀米 泰國香米 

餐飲科老師   3.4    3.1    3.4    3.4    3.5 

餐飲科學生   3.5    3.5    3.4    3.5    3.9 

非餐飲科老

師 
  3.2    3.6    3.8    3.2    3.1 

非餐飲科學

生 
  3.3    3.3    3.3    3.2    3.4 

小計   3.4    3.4    3.5    3.3    3.5 

 

三、口感的比較 

   

  針對「你認為『紫糯米、泰國香米、五穀米、糙米、蓬萊米』口味的壽司口

感」五個問項中，問卷調查發現非餐飲科老師對蓬萊米最高，餐飲科老師對紫糯

米最低。數據如下表 

 

表 3-3：口感平均數表 

口感 蓬萊米 紫糯米 糙米 五穀米 泰國香米 

餐飲科老師    3.5    3.1    3.6    3.6    3.2 

餐飲科學生    3.4    3.4    3.4    3.1    3.5 

非餐飲科老

師 
   3.7    3.3    3.6    3.6    3.6 

非餐飲科學

生 
   3.6    3.5    3.2    3.4    3.3 

小計    3.5    3.4    3.5    3.4    3.4 
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四、健康取向的比較 

   

  針對「你認為『紫糯米、泰國香米、五穀米、糙米、蓬萊米』口味的壽司健

康取向」五個問項中，問卷調查發現餐飲科學生對蓬萊米最高，非餐飲科學生對

五穀米最低。數據如下表 

外觀 蓬萊米 紫糯米 糙米 五穀米 泰國香米 

餐飲科老師    3.2    3.5    3.4    3.4    3.1 

餐飲科學生    3.6    3.3    3.5    3.5    3.5 

非餐飲科老

師 
   3.5    3.4    3.2    3.2    3.2 

非餐飲科學

生 
   3.5    3.4    3.1    3    3.3 

小計    3.4    3.4    3.3    3.3    3.2 

 

五、購買意願的比較 

   

  針對「你認為『紫糯米、泰國香米、五穀米、糙米、蓬萊米』口味的壽司的

購買意願」五個問項中，問卷調查發現餐飲科老師對紫糯米最高，非餐飲科老師

對五穀米最低。數據如下表 

購買意願 蓬萊米 紫糯米 糙米 五穀米 泰國香米 

餐飲科老師    3.2    3.6    3.4    3.1    3.3 

餐飲科學生    3.8    3.4    3.5    3.5    3.5 

非餐飲科老

師 
   3.6    3.4    3.5    3.2    3.4 

非餐飲科學

生 
  3.4    3.2    3.4    3.6    3.2 

小計    3.5    3.4    3.5    3.4    3.3 

 

 

  經由研究分析之數據可知，餐飲科老師非餐飲科老師、餐飲科學生及非餐飲

科學生對於不同食材製作壽司有不同的看法，依研究數據提出以下結論。 
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五、研究結論 

 

  經由問卷法可以得知，餐飲科老師、學生與非餐飲科老師、學生對於壽司有

不同看法

 

(一)外觀 

 

在外觀部份餐飲科老師對於泰國香米較為喜愛對於紫糯米做的壽司較為反感，非

餐飲老師對於糙米做的壽司較為喜愛，餐飲科學生與非餐飲科學生比較喜愛蓬萊

米做的壽司。 

 

  (二)色澤 

 

針對色澤部分發現，對於色澤餐飲科老師較喜愛泰國香米做出來的壽司非餐

飲科老師較喜愛糙米做成的壽司餐飲科學生與非餐飲科學生都喜愛泰國香米。 

 

 

  (三)口感 

 

對於口感餐飲科老師與非餐飲科的老師都喜愛糙米，餐飲科學生比較喜愛泰國香

米非餐飲科學生比較喜愛蓬萊米。 

 

  (四)健康取向 

 

對於健康取向餐飲科老師比較喜愛紫糯米非餐飲科的老師比較喜愛蓬萊

米，餐飲科學生與非餐飲科學生都喜愛蓬萊米。 

 

  (五)購買意願 

 

對於購買意願餐飲科老師比較喜愛紫糯米非餐飲科的老師比較喜愛蓬萊

米，餐飲科學生比較喜愛蓬萊米非餐飲科學生比較喜愛五穀米。 
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