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壹、前言 

 

  近年來有許多文化流入台灣。雖然在文化的交流下，台灣本身變得更加國際化，但有些

重要的技藝也隨之退出人們的視線，例如：歌仔戲之流等；所以我們希望將依些已經淡出人

們視線的傳統料理再次展現在大家眼前，而我們要做的是客家小點的小米麻糬；麻糬在菜市

場雖然很常見，但主要則是以糯米粉製作，傳統的小米麻糬已經非常少見了。所以我們打算

進行創新，將原本傳統純粹用小米研磨所製作的小米麻糬跟現在使用糯米粉所製作的糯米麻

糬融合，將磨碎的小米跟糯米粉當原料製作新品麻糬。 

 

 一、研究背景 

 

  台灣因四面環海且有許多高山，所以無論是山產或海產都十分豐富多元。而這其中我們

這組選用的是屬於山產的小米加入到台灣特色小吃的麻糬中。至所以會選用小米的原因是因

為小米中有豐富的鐵；硒等是具有相當高營養價值的農作物。 

 

 二、研究動機 

 

  麻糬是台灣的特色甜點，源自於古代客家人，因古代的客家人較窮沒有辦法招待訪客高

價位的甜點，於是客家人就將家中剩飯搗昀後家入花生粉和糖粉調味作成我們所知的麻糬。

麻糬是由支鏈澱粉所組成的，支鏈澱粉不易消化，所以腸胃消化較差的人吃多了會對腸胃造

成負擔。 

 

  我們市面上所看到的小米麻糬為了販賣，會在小米麻糬中加入食品添加劑來保持麻糬的

Q 彈，所以我們希望做出較天然的小米麻糬。 

 

 三、研究目的 

 

  本研究想利用小米的營養成分與營養較為單薄的麻糬加在一起，變成一種具有高營養成

分的小米麻糬，讓喜愛吃麻糬但又怕不營養的人吃得安心，也讓小朋友吃得健康。 

 

  在研究小米麻糬中，本研究一共使用了三種不同的小米量來進行探討，主要探討的目的

有「口感」、「外觀」、「整體喜好」、「購買意願」是否有所影響。 

1.添加不同比例小米製成麻糬「口感」之差異。 

2.添加不同比例小米製成麻糬「外觀」之差異。 

3.添加不同比例小米製成麻糬「整體喜好」之差異。 

4.添加不同比例小米製成麻糬「購買意願」之探討。 

 

 二、研究限制 
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  在研究過程中，小組受限於經費問題；製作時間；場地；器具等問題無法完整探討不足

之處留待後續研究補足。 

 

貳、正文 

 

 一、文獻架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖一、文獻架構圖 

資料來源：研究小組自行整理 

 

 二、小米 

 

  「小米學名栗，屬禾本狗尾草屬的。早在新石器代就已經被種植。小米為一年生草本；

穗狀圓錐花序」。（生活智慧網、2014）食用的部位為金黃色小顆粒狀。 

 

  （一）品種 

 

1. 台東 8 號：屬點穗型品系，產量穩定，比台東 7 號增加約百分之 30。 

2. 台東 9 號：屬短穗型品系，產量穩定，其生長快速對其他期做作物影響較低，大幅降低

生育後期遭逢鳥害及天災之影響，極具栽培的推廣潛力。 

3. 台東七號：稻穗矮生早熟抗倒伏，產量穩定稻穀較大，米色金黃。 

資料來源：行政院農業委員會台東區農業改良場 
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  （二）、營養 

 

  小米中含有許多營養價值，例如：維生素、胺基酸、脂肪、纖維素。特別是「小米中的

維生素 B1 所含的鐵、磷相當豐富。此外，小米含有大量的碳水化合物，對緩解精神壓力，

緊張，乏力等有很大功效。」（生活智慧網、2014）「小米中含有豐富的硒。硒，是一種具

有很強抗氧化作用的礦物質。因而，專家指出，常喝小米粥可以達到抗衰老的目的。」（于

康，2013） 

 

 三、麻糬的探討 

 

  （一）、由來 

 

  「相傳鄭成功為了反清復明而將根據地搬遷到台灣的台南來」，當時營中的士兵常要做

基本的行軍操練，為了解決行軍的過程中軍糧問題，所以開始有人把米飯搗成麻糬，「成為

行軍攜帶的糧食，因為好帶而且更容易保存等好處，自此從軍營中漸漸廣泛的流傳開來」

（奇摩知識+、2007） 

 

  （二）、種類 

 

1、糯米麻糬：黏性較高，需先泡水 1 到 2 小時，口感較軟 Q。 

2、糯米粉麻糬：黏性適中，口感上具有彈性。 

3、小米麻糬：在糯米麻糬中加入蒸軟的小米拌勻。 

4、大幅的皮：以木薯粉加水蒸熟後放涼加入餡料，在大幅的皮食用口感上和糯米粉做的麻

糬口感相式。 

資料來源：痞克邦 

 

 四、產品相關探討 

 

  （一）、台灣麻糬歷史 

 

  麻糬=豆糬 在傳統社會中 麻糬被叫做叫做豆糬 是後來台灣人受到 日治時期所傳來的

小點心影響而跟著改稱麻糬所以現在大多看到的麻糬並非當時真正的台灣麻糬台灣麻糬是天

然的食品過程十分費，工當然沒有用到類似太白粉、糯米粉之類的東西但是那麼古早的手藝

現在已經沒多少人會做。 

資料來源：研究小組自行整理 

 

 

  （二）、麻糬製作原理 
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  「糯米是最適合做麻糬的米類，因為糯米本身帶有大量的澱粉與蛋白質，所以加水混合

後，會出現「出筋」的反應」。（奇摩知識+、2007）。 

 

  （三）、市面相關產品調查 

 

大福 

 

作法: 

1.糯米粉，水，糖放在碗中，攪拌均勻，以保鮮膜封好。  

2.放入微波爐微波 2~3 分鐘，取出攪拌一下。  

3.再放入微波爐微波 2 分鐘。  

4.桌上灑上太白粉，將微波好的麵糰，搓揉成長條狀，切成五等份。  

5.包入紅豆沙，即為大福麻糬了。  

 

材料:糯米粉、水、糖、太白粉、紅豆沙 

資料來源：愛料理 

 

 五、食譜綜合比較 

 

  本研究經由文獻可知，製作麻糬的材料大多都是糯米或糯米粉做出成品，未使用小米加

入麻糬，相關文獻如下： 

 

表 1 參考文獻統整表 

作者(西元) 書名 出版社 麻糬特殊材料 

蕭憲仁、 

廖淑玲 
中式米食加工 

行政院新聞局局版台

業字第 1492 號 
烏豆沙、麥芽糖 

周美江 日式點心和菓子 台視文化公司 白豆沙、食用色素 

程安琪、 

陳盈舟 

（2004） 

蒸的清爽 
旗林文化出版有限公

司 

澄粉、豆沙、椰子粉、花

生粉 

張輝明 

（2003） 

五鼓雜糧養生事

典 

三采文化出版事業有

限公司 

紅櫻桃、葡萄乾、椰子

粉、紅豆餡 

彭延雲 

（1997） 
家庭客家菜套餐 

台視文化事業股份有

限公司 
糯米漿 

資料來源:研究小組自行整理 

 

  綜上所述，在５本麻糬食譜中，我們發現大多數的食譜都採用糯米粉與糖，都未使用小

米製作麻糬，所以我們想出要把小米添加在麻糬裡，增加出有營養的麻糬。 
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六、研究架構 

 

  本研究根據便利抽樣法，針對 6 位學生 1 位老師進行品評。題目為「山珍海味-黃金好

麻糬」，將成品「口感」、「外觀」、「整體喜好」、「購買意願」之影響因素，比較差異性；

本研究樣本結構以餐飲科學生，進行問卷之研究差異性。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 2、研究架構圖 

資料來源：研究小組自行整理 

 

  （一）、研究工具 

 

表 2、研究器具介紹 

研究工具 

書籍、食譜、相機、Microsoft 

Word、Power Point 、Excel、

烹調設備、器具 

 

麻糬 

 

中介變項 

糯米粉、砂糖、水、油 

 

自變項 

小米用量 

37％ 

40％ 

43％ 

依變項 

口感、外觀、整體喜

好、購買意願 
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電子秤 鋼盆 篩網 

   

鐵圓盤 蒸籠 果汁機 

資料來源:研究小組自行整理 

 

  （二）、配方表 

 

表 3、小米麻糬配方表(37%)—使用配方 

材料 百分比 公克 

糯米粉 100 246 

砂糖 25 62 

水 80 197 

油 8 20 

小米 37 91 

芝麻糖粉 20 49 

 

表 4、小米麻糬配方表(40%)—使用配方 

材料 百分比 公克 

糯米粉 100 244 

砂糖 25 61 

水 80 195 

油 8 100 

小米 40 445 

芝麻糖粉 20 49 
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表 5、小米麻糬配方表(43%)—使用配方 

材料 百分比 公克 

糯米粉 100 241 

砂糖 25 60 

水 80 193 

油 8 19 

小米 43 104 

芝麻糖粉 20 48 

 

  （三）實驗方法 

 

表 6、材料列表 

    

砂糖 水 油 糯米粉 

 

   

小米    

資料來源：研究小組自理 

表 7、製作過程列表 

     

１.小米先用果汁

機磨成粉再將糯

米粉和糖混和。 

２.加水和油拌勻揉成

團。 

３.以蒸籠蒸２５

分即可。 

４.將麻糬從蒸籠

中取出，並趁熱加

入油以搓揉至油吃

入麻糬中。 

５.將麻糬捏小塊，

整形至圓球狀，在將

麻糬沾上黑芝麻糖

粉。 
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  （四）、研究比較 

 

小組品評結果: 

 

試做完產品分別由 1 位老師、6 位同學進行試吃，分數如下： 

分數 

選項 

非常不喜歡

1 

不喜歡 

2 

普通 

3 

喜歡 

4 

非常喜歡 

5 

口感 5 0 2 0 0 

整體喜好 4 0 2 1 0 

外觀 5 1 0 1 0 

購買意願 1 0 6 0 0 

 

 

參、結論 

 

針對小組進行品評試吃後的結論如下： 

 

1. 口感：在口感部分，非常不喜歡的共有 5 位，顯示麻糬添加小米後的口感上無法非常

融合在麻糬中。 

2. 整體喜好：在整體喜好部分，非常不喜歡的共有 4 位，顯示麻糬大致上還可以讓某些

人無法接受。 

3. 外觀：在外觀部分，非常不喜歡的共 5 位，顯示出黑芝麻糖粉鶻法均勻裹在麻糬上讓

整體外觀非常不美觀。 

4. 購買意願：在購買意願部分，普通的共有 6 位，顯示出市面上的麻糬還是比我們自己

手工做麻糬還要好。 
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