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以紅麴製作傳統發糕對成品差異之探討 

 

壹‧前言 

 

    逢年過節是中國人的習慣，尤其年菜更為重要，春節年菜尤其特別注意其象

徵的意義，台灣人愛以『發粿』來祈求大發利市，更是必不可缺的喜慶禮品。它

不僅以美觀的花樣刺激人的食慾，更重要的是彌補了人體所需的營養，可見糕點

和人們生活的關係是合等密切。 

 

    在文獻收集中，發現發糕大多以傳統方式（二砂糖或白砂糖）製作，黑糖糕

亦屬發糕的相關產品，保健養生的觀念已成為現代餐飲業界與生物科技研究的新

焦點，因此本組想以紅麴來創新發糕口味，讓想追求健康的人士在逄年過節必備

發糕時，有另一個更佳的選擇。 

 

貳‧正文 

 

一、發糕 

 

    在各種應景的年貨、食品中，最重要的首推年糕─它象徵著「年年高陞」。

所以從前家家戶戶在大掃除後，接下來的主要工作就是蒸年糕。台灣的年糕主要

以甜粿、發糕最具有代表性─所謂的「粿」，是閩南語對米製加工食品的通稱。

發粿象徵「發財富貴」，是新年期間不可缺少的貢品。民間在供奉發粿時，會插

一朵紅色的春花在發粿上，一來增添年節氣氛，同時也取閩南語中的「春」與「剩」

諧音，象徵「有餘又大發」(林秋玲，2000)。 

 

二、紅麴 

     

    老祖先在一千多年前即已發現紅麴，可提供艷麗的色澤、產生芬芳的香氣及

甘甜的味道，故將紅麴做為優良的食療兩用保健食品。新近的科學證據顯示紅麴

的確含有多種對人體有益的重要保建物質，因而紅麴菌在醫藥及保健食品的開發

上，受到國外的極大重視。反觀國內大多數人對紅麴十分陌生，真正的紅麴食品

在市面上也不普遍。為迎接廿一新世紀的到來，養生保健成為熱潮，應該加強對

紅麴的認識與研究，並推廣紅麴保健食品，以提高國人對紅麴保健食品之利用，

增進全民身心健康。 

 

    中國先民在第十世紀的唐、宋之間已知將紅麴菌(Monascus spp.)應用在食品

及藥物上。日本東京農工大學遠藤教授於 1979年根據《本草綱目》上記載紅麴 
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具「活血」功效的啟示，從紅麴菌培養液中分離出極優良的膽固醇合成抑制劑，

而日本的食品業者也陸續地發現紅麴菌另具其它保健功能。紅麴的保健功效在

歐、美、日及中國大陸的醫學界均已成為一個極受重視的新焦點。 

 

(一) 紅麴相關文獻： 

 

    本組同學收集許多與紅麴相關的書籍整理如下，並將特性及功能以表格方式

呈現重點，分述如下： 

 

作者 年份 紅麴特性及功能 

大紅麴科技公司 2002 

(1)發育中的兒童及懷孕婦女均不宜食用。 

(2)膽固醇在睡眠中進行合成，睡前效果較佳。 

(3)具芬芳的香氣及甘甜的美味。 

(4)可降低膽固醇，進而減少心血管疾病的發生。 

麗登藥師藥局 2007 

(1)味甘性溫、健脾益氣。 

(2)活血化瘀。 

(3)健脾消食。 

(4)孕婦不建議使用。 

(5)紅麴不要同時食用葡萄柚，以免降低功效。 

(6)有效預防肌球蛋白所造成的腎衰竭。 

大紀元新聞網 2008 

(1)紅麴釀酒，破血行藥勢。 

(2)性甘、溫、無毒。 

(3)消食化積、健脾暖胃。 

(4)服用降血脂藥物的病患，切勿服用紅麴。 

(5)服用紅麴時，不可飲用葡萄柚汁。 

(6)紅麴對腸胃蠕動功能不佳的人，容易脹氣。 

(7)患有嚴重疾病、感染症、肝病或經外科手術  

等情況，不宜食用。 

(8)懷孕中的婦女及肝功能受損的患者禁用。 

(9)正在服用抗真菌藥及抗排斥藥的病患禁用。 

中時健康 2008 
(1)服用心血管藥物，又同時吃紅麴製品，小心 

服用過量可能會導致肝腎受損。 

長庚生物科技 2010 

(1)天然發酵紅麴含有水解酵素、固醇類、異 

   酮等多種營養成份。 

(2)能調整新陳代謝，有助健康維持。 
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作者 年份 紅麴特性及功能 

劉祥文 1998 

(1)色赤入營而破血。 

(2)燥胃消食。 

(3)活血和血。 

林祐瑜 1998 

(1)抑制腫瘤的發生。 

(2)可抗疲勞。 

(3)預防癌症的功效。 

王珊珊、李繼強、

柯淑屏 
2007 

(1) 消食活血。 

(2) 健脾燥胃。 

(3) 可供釀酒及保存魚肉之用。 

(4) 釀酒破血行藥勢。 

(5)治赤白痢，下水殼。 

(6)治打損傷。 

(7)治女人血氣痛、產後惡血不盡。 

資料來源：研究小組自行整理 

 

    綜上所述，紅麴有幫助消化、調整氣息、活血化瘀，治女人血氣痛、產後惡

血不盡，還可降血壓、降膽固醇、抑制腫瘤、有效預防癌症及腎衰竭，且具有芬

芳的香氣、甘甜的美味，能抗疲勞、保護肝臟、調整新陳代謝，有助於健康維持。

食用紅麴時，不能同時食用葡萄柚及任何藥物，以免降低功效，且紅麴食用量不

能太多，以免肝臟受損。在發育中的兒童、懷孕婦女及肝功能受損的患者均不宜

食用。 

 

(二) 發糕食譜文獻： 

 

    透過發糕相關食譜的收集與整理，以表格方式呈現食譜配方中是否使用紅

麴，分述如下： 

  

 書名 作者 出版社 是否使用紅麴 

1 米麵食學術科教戰守策 蘇雅一 生活家 否 

2 米麵食學術科教戰守策 蘇雅一 生活家 否 

3 快樂廚房雜誌 李信宜 楊桃文化 是 
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 書名 作者 出版社 是否使用紅麴 

4 培梅素菜譜 
 傅培梅、 

陳盈舟 
橘子出版 是 

 

    綜上所述，在四道的發糕食譜中，可以發現其中兩篇傅培梅、陳盈舟的培梅

素菜譜與李信宜的快樂廚房雜誌是採用「紅麴」來製作此道菜餚，配方中在來米

與低粉、泡打粉、水、糖之比例各家配方都不相同，經由小組成員討論，並參考

本校兩位專業中餐老師之意見，決定本組實驗之食譜與作法，並經過五次以上試

做穩定實驗觀察之作品。 
 

三、研究架構： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

四、年糕配方材料與做法： 

 

    (一) 原味發糕 

 

      1、將水和細砂糖拌勻至細砂糖溶化無顆粒狀。 

      2、將在來米粉、低粉、泡打粉過篩後加入，拌至麵糊質地非常光滑光亮， 

         靜置 5～10分鐘。 

      3、將麵糊以每碗170g盛裝(約九分滿)，即可置入蒸鍋，以大火蒸約三十分 

         鐘即可。 
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    (二) 紅麴發糕 

 

      1、紅麴加水蒸五分鐘，用果汁機打成漿，過篩後備用。 

      2、將水分成三分之一、三分之二，三分之二的水和紅麴拌勻，三分之一 

         的水和細砂糖拌勻溶化無顆粒狀，在將兩者混合拌勻。 

      3、將在來米粉、低粉、泡打粉過篩後加入，拌至麵糊質地非常光滑光亮， 

         靜置 5～10分鐘。 

      4、將麵糊以每碗 170g盛裝(約九分滿)，即可置入蒸鍋，以大火蒸約三十 

         分鐘即可出爐。 

 

五、研究流程： 

 

備階段98年9月～12月 

(一) 收集相關資料及文獻。 

(二) 兩位專業教師，試吃發糕，確認發糕之食譜。 

(三) 發糕試作。 

(四) 官能品評問卷的編製。 

傳統發糕及紅麴發糕製作   實驗處理99年1月～3月 

 

製作 原味發糕成品圖 紅麴發糕成品圖 

抽樣試吃，填寫問卷 

      

高一填寫問卷 高三填寫問卷 全班試吃 

資料分析及撰寫專題 99年3月 

1、以Excel製作統計分析圖表進行問卷資料分析。 

2、以Word文書處理書寫專題內容。 
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參‧結論 

 

一、問卷結果 

 

    本章將針對傳統年糕與創意年糕在「外觀」「色澤」「香氣」「甜度」之得

分統計，以試吃結果進一步比較分析，問卷來源是本校同學，共100人，其統計

結果與分析如下： 

 

(一) 傳統發糕對紅麴發糕比較差異統計表 

問卷題目 
同意

程度 

非常 

不同意 
不同意 普通 同意 

非常 

同意 

人數 0 32 4 37 27 1、我覺得紅麴發糕之 

 『外觀』比較好看。 百分比 0 ％ 32 ％ 4 ％ 37 ％ 27 ％ 

人數 34 3 40 23 34 2、我比較喜歡紅麴發糕 

 之『色澤』。 百分比 34 ％ 3 ％ 40 ％ 23 ％ 34 ％ 

人數 1 20 22 39 18 3、我覺得紅麴發糕聞起 

 來比較『香』。 百分比 1 ％ 20 ％ 22 ％ 39 ％ 18 ％ 

人數 1 15 5 53 26 4、我覺得紅麴發糕吃起 

 來比較『甜』。 百分比 1 ％ 15 ％ 5 ％ 53 ％ 26 ％ 

人數 2 19 8 38 33 5、整體而言我覺得紅麴 

 發糕比較好吃。 百分比 2 ％ 19 ％ 8 ％ 38 ％ 33 ％ 

人數 3 22 5 33 37 6、購買發糕時，我會優 

 先選擇紅麴發糕。 百分比 3 ％ 22 ％ 5 ％ 33 ％ 37 ％ 

由上表可知，在「外觀」方面品評員認為能接受紅麴發糕的色澤者佔 37％

及 27％，亦有 32％的人持相反之意見；在「色澤」方面品評員認為兩種實驗發

糕並無差異者佔 40％、非常不接受紅麴發糕色澤者佔 34％、能接受紅麴發糕的

色澤者佔 34％及 23％。 

 

在「香氣」方面 39％及 18％品評員認為紅麴發糕比較香；在「甜度」方面

品評員認為紅麴發糕較傳統發糕甜，同意者佔 53％與非常同意者佔 26％，最具

明顯差異；在「甜度」、「口感」、「購買意願」等選項中，皆有超過 70％以上的

品評員認為紅麴發糕比較甜、比較好吃、且會優先選擇購買。 

 

    驗數據顯示，在外觀與色澤部份仍有三成以上的人認為傳統發糕比較好看，

而色澤方面更有34％的人持非常不同意之意見，代表一般消費者對發糕仍具有刻 
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板印象，但在實際試吃之後，僅有二成左右的人仍無法接受紅麴發糕，多數的品

評員一致認為紅麴發糕較甜好吃，並會優先選擇購買 

 

(二) 性別對傳統發糕與紅麴發糕比較差異 

問卷題目 性別 
非常 

不同意 
不同意 普通 同意 

非常 

同意 

男生 0 17 2 16 10 1、我覺得紅麴發糕之

『外觀』比較好看。 女生 0 15 2 21 17 

男生 0 17 1 18 9 2、我比較喜歡紅麴發糕

之『色澤』。 女生 0 17 2 22 14 

男生 1 9 9 20 6 3、我覺得紅麴發糕聞起

來比較『香』。 女生 0 11 13 19 12 

男生 1 5 2 25 12 4、我覺得紅麴發糕吃起

來比較『甜』。 女生 0 10 3 28 14 

男生 1 6 3 19 16 5、整體而言我覺得紅麴

發糕比較好吃。 女生 1 13 5 19 17 

男生 1 10 1 14 19 6、購買發糕時，我會優

先選擇紅麴發糕。 女生 2 12 4 19 18 

 

二、傳統發糕對紅麴發糕比較差異分析 

 

    (一) 我覺得紅麴發糕之『外觀』比較好看長條圖。 
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  在「我覺得紅麴發糕之『外觀』比較好看」選項中，64%（64人）

認為紅麴發糕外觀比較好看，其中男生佔（26人）、女生佔（38人）；另

外32%（32人）則認為傳統發糕比較好看，男生有17人認為傳統發糕比

較好看。 
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    (二) 我比較喜歡紅麴發糕之『色澤』長條圖。 
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  在「我比較喜歡紅麴發糕之『色澤』」選項中，63%（63人）比較

喜歡紅麴發糕的色澤，其中男生佔（27人）、女生佔（36人）；另外34%

（34人）則比較喜歡傳統發糕的色澤，男、女生各有17人認為傳統發糕

的色澤比較好看。 

 

    (三) 我覺得紅麴發糕聞起來比較『香』長條圖。 
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    在「我覺得紅麴發糕聞起來比較『香』」選項中，57%（57人）認

為紅麴發糕外觀比較好看，其中男生（26人）、女生（31人）；21%（21

人）則認為傳統發糕比較好看，女生有11人認為傳統發糕比較香。 

 

    (四) 我覺得紅麴發糕吃起來比較『甜』長條圖。 
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在「我覺得紅麴發糕吃起來比較『甜』」選項中，79%（79人）認

為紅麴發糕吃起來比較甜，其中男生（37人）、女生（42人）；16%（16

人）則認為傳統發糕吃起來比較甜，女生有10人認為傳統發糕比較甜。 

 

    (五) 整體而言我覺得紅麴發糕比較好吃長條圖。 
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  在「整體而言我覺得紅麴發糕比較好吃」選項中，71%（71人）覺

得整體而言紅麴發糕比較好吃，其中男生（35人）、女生（36人）；21%

（21人）則覺得整體而言傳統發糕比較好吃，女生有13人認為傳統發糕

整體而言比較好吃。 

 

    根據研究方法與實驗結果，將紅麴對發糕外觀、色澤、香氣、甜度、整體而

言、購買意願的影響，綜合整理得到以下五點研究分析： 

 

三、研究分析 

 

    (一) 在外觀、色澤上，我們發現紅麴發糕的外觀、色澤看起來比傳統發糕好

看，因紅麴天然的色素，使紅麴發糕的外觀較為好看。 

 

    (二) 在香氣上，我們發現紅麴發糕的香氣聞起來比傳統發糕香，因紅麴特

別的香氣，使紅麴發糕聞起來比較香。 

 

    (三) 在甜度上，我們發現紅麴發糕吃起來比傳統發糕甜，當發糕加入紅麴

後，讓紅麴發糕吃起來比較甜。 

 

    (四) 在整體感覺上，發現紅麴發糕比傳統發糕受歡迎。 

      

    (五) 在購買意願上，S家商學生對紅麴發糕之購買意願及接受程度都很高。 
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以紅麴製作傳統發糕對成品差異之探討 

 

四、建議 

 

    (一) 本研究僅針對象為 S 家商高一、高三之學生，不足代表大眾，希望後

續研究者將研究層面擴大至一般大眾，以了解紅麴發糕之市場接受度

及推廣可行性。 

 

    (二) 發糕可以試著研究加入其他不同之健康元素，例如：茶類、山藥、黑

芝麻、紫米、小麥草、竹炭等元素，探討其口感上差異，與大眾喜愛

程度。 

 

    (三) 可以探討減少糖量，，破除人們對發糕的刻板印象，已達健康觀念。 
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