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壹●前言 

 

    春節是中國民間的傳統佳節。大年初一這一天，北方地區家家要吃餃子，而

南方有些地區的風俗習慣則是戶戶吃年糕，並有南式、北式之別。南式尤以廣東、

蘇州年糕為最佳期(高美雪，2003)。年糕是中國農曆新年的一種傳統食品，年糕

與「年高」諧音，有年年高的意思，象徵收入、職位或小孩子都一年比一年高(林

美慧，1999)。年糕早期是在年夜用來祭神及供奉祖先，其後漸漸成為一種春節

食品。年糕通常用糯米磨粉製成，在中國不同地區製作的年糕各有分別；年糕傳

至週邊國家後，也依其飲食習慣而延伸出不同的製作方法及風味(林麗華，1994)。

以下由五項為本文結構摘要與研究流程圖： 

一、由來 

 

二、材料  

 

三、實驗步驟 

 

四、實驗結果 

 

五、結果討論 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

討論專題主題 

上圖書館找書面

設計實驗表格 擬定專題大綱 分配專題負責區 

實際操作 文獻整理 

文章撰寫 

實驗結果分析 

完成專題製作 

修正與排版 
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圖一：以上為研究流程圖 

貳●正文 

 

一、由來： 

 

（一）年菜 

 

春節，也稱元旦、元日、朔旦、元正等，都是「一年之始」的意思。在早期

的農業社會，耕作的進度往往依天時為準，曆法自然就成了農民作息的依據。這

套曆法沿用了兩千多年，直到民國以後，才改用陽曆。中國農曆新年期間，人們

興高采烈，在農曆新年食品方面自然也很講究, 人們用食品寄託對新的一年的祈

望: 髮菜付竹湯, 是取"發財富足"之意思. 東菇炒西蘭, 取"東成西就"之意. 全雞

是取"全吉" 之意. 全魚, 取年年有餘之意. 大柚子 取"大有" 之意. 中國土地遼

闊，人口眾多，各個地區的人民都各有其特別喜愛的名菜佳餚和花色品種，不過

吃餃子、湯圓、年糕和年粽等都是中國新年共同的習俗(俞碧珍，1987)。 

 

(二)年糕食譜粽合分析 

表一：研究者自行整理 

書名 作者 出版社 食譜使用糖類 

食譜精華 盧志芬 齊格飛出版社 二砂糖 

糕&粿 林美慧 台視文化事業股份有限公司 二砂糖、黑糖 

米麵食學術科考照

教戰守策 

程永賢 生活家出版事業有限公司 二砂糖 

中國點心 顧中正 世茂出版社 白砂糖、黑糖 

路邊ㄉㄚ仔 許順財 邦聯文化事業有限公司 二砂糖 

客家媽媽教你做粿 黃春慧 膳書房文化 二砂糖 

歡樂嘉年華 喻碧珍 幼獅文化事業公司 二砂糖 

台灣節慶菜 高美雲 傳統色事業有限公司 二砂糖 

米食傳統篇 林麗華 純青出版社 二砂糖 

糕粿自之做甜湯 鄭元魁 好吃料理出版事業有限公司 二砂糖 
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二、材料： 

 

（一）研究五種糖類的介紹： 

 

1、二砂糖：糖度98.0％以上，甘蔗經壓榨、去雜質、結晶而成之棕色砂糖，無

添加化學物，含有甘蔗蜜香，是風味極佳之結晶糖。（林秀卿、林彥

斌2006） 

2、果糖：果糖的甜度比蔗糖高,是天然糖類中最甜的糖,不容易獲得結晶體,常以

液態存在,極易溶於水中,常用於飲料調製方面。果糖通常與葡萄糖存在

於一些成熟的水果或蜂蜜中。(林秀卿、林彥斌 2006) 

3、麥芽糖：麥芽糖由二分子葡萄糖脫去一分子所縮合而成。麥芽糖是澱粉部分

水解產物，多用於製作糖果或添加於食品中，增加甜度。(林秀卿、

林彥斌 2006) 

4、果寡糖：果寡糖是寡糖的ㄧ類它是以蔗糖（蔗糖是由果糖及葡萄糖兩個分子

所組成）作為原料經酵素加工而成，生理效果與其他種類的寡糖類

似。 

5、黑糖：將甘蔗汁以鐵鍋慢煮，加入石灰乳煮至高濃度後，倒於板框，冷卻   

後形成塊狀者稱之，因雜質未完全撤除，所以品質較粗。 

 

三、實驗步驟： 

 

（一）進行二砂糖、麥芽糖、果糖、果寡糖、黑糖製作年糕進行實驗。 

 

1、以色卡觀察年糕成品色澤，比較並紀錄其之差異。  

2、以1102公克鉛塊放置於五種年糕上方，觀察軟硬之差異。 

3、將五種成品之年糕分別以牙籤穿刺之，觀察黏附於牙籤上變化。 

4、每3平方公分內，孔洞數量多寡。 
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 圖二  

 

四、實驗結果： 

 

（一）色澤的比較 

 

  本組在比較以二砂糖與果糖在色澤的程度上是由129種顏色的色卡去做比

較，我們以1為非常淡、2為很淡、3為適中、4為很深、5為非常深。 

 

表二：以二砂糖與果糖在色澤的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖 ˇ     

果 糖   ˇ   

1、由表二中可得知，二砂糖比果糖色澤較淡。 

 

表三：以二砂糖與果寡糖在色澤的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖 ˇ     

果寡糖    ˇ  

2、由表三中可得知，二砂糖比果寡糖色澤較淡。 

 

表四：以二砂糖與麥芽糖在色澤的比較 

中介變項 

糯米粉、水、油  

自變

項 

糖 

實驗處理 

五種不同糖

類製作年糕

依變項 

色澤 

軟硬度 

黏牙性 

孔洞數量 
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 1 2 3 4 5 

二砂糖 ˇ     

麥芽糖  ˇ    

3、由表四中可得知，二砂糖比麥芽糖色澤較淡。 

 

表五：以二砂糖與黑糖在色澤的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖 ˇ     

黑 糖     ˇ 

4、由表五中可得知，二砂糖比黑糖色澤較淺。 

 

（二）軟硬的比較 

 

  本組在比較以二砂糖與果糖是由1102公克鉛塊放在年糕上，以同樣的高度、

時間研究做比較，我們以1為非常軟、2為很軟、3為適中、4為很硬、5為非常硬。 

 

表六：以二砂糖與果糖在軟硬的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖    ˇ  

果 糖  ˇ    

1、由表六中可得知，二砂糖較果糖硬。 

 

表七：以二砂糖與果寡糖在軟硬的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖    ˇ  

果寡糖   ˇ   

2、由表七中可得知，二砂糖較果寡糖軟。 

 

表八：以二砂糖與麥芽糖在軟硬的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖    ˇ  

麥芽糖 ˇ     

3、由表八中可得知，二砂糖較麥芽糖硬。 

 

表九：以二砂糖與黑糖在軟硬的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖    ˇ  

黑 糖     ˇ 
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4、由表九中可得知，二砂糖較黑糖軟。 

 

（三）黏牙性的比較 

 

  本組在比較以二砂糖與果糖在黏牙性上是由牙籤穿刺，觀察黏附於牙籤上變

化，我們以1為不黏、2為略黏、3為適中、4為很黏、5為非常黏。 

 

表十：以二砂糖與果糖在黏牙性的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖     ˇ 

果 糖    ˇ  

1、由表十中可得知，二砂糖比果糖黏。 

 

表十一：以二砂糖與果寡糖在黏牙性的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖     ˇ 

果寡糖 ˇ     

2、由表十一中可得知，二砂糖比果寡糖黏。 

 

表十二：以二砂糖與麥芽糖在黏牙性的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖     ˇ 

麥芽糖   ˇ   

3、由表十二中可得知，二砂糖比麥芽糖黏。 

 

表十三：以二砂糖與黑糖在黏牙性的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖     ˇ 

果 糖  ˇ    

4、由表十三中可得知，二砂糖比黑糖黏。 

 

（四）孔洞數量的比較 

 

  本組在比較以二砂糖與果糖在孔洞數量是由目測觀察，以看的方式，我們以

1為非常少、2為略少、3為適中、4為略多、5為非常多。 

 

表十四：以二砂糖與果糖在孔洞數量的比較 

 1 2 3 4 5 
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二砂糖 ˇ     

果 糖   ˇ   

1、由表十四中可得知，二砂糖比果糖孔洞數量來的少。 

 

表十五：以二砂糖與果寡糖在孔洞數量的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖 ˇ    ˇ 

果寡糖  ˇ    

2、由表十五中可得知，二砂糖比果寡糖孔洞數量來的少。 

 

表十六：以二砂糖與麥芽糖在孔洞數量的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖 ˇ     

麥芽糖    ˇ  

3、由表十六中可得知，二砂糖比麥芽糖孔洞數量來的少。 

 

表十七：以二砂糖與黑糖在孔洞數量的比較 

 1 2 3 4 5 

二砂糖 ˇ     

果 糖     ˇ 

4、由表十七中可得知，二砂糖比黑糖孔洞數量來的少。 

 

    

    

圖三：實驗過程 

 

參●結論 

 

一、結果討論： 

 

  根據研究實驗結果中得知，以黑糖、果糖、果寡糖、麥芽糖四種不同的糖製

作的年糕與二砂製作的年糕，在色澤、軟硬、黏牙性、孔洞數量上研究結果，並
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且歸納出以下結論。 

 

 

（一）色澤 

 

  在色澤實驗中，比較出是以果糖製作出來的年糕色澤最為漂亮，經過組員討

論後，我們覺得果糖的色澤會是一般大眾所喜歡的。 

 

（二）軟硬 

 

  在軟硬比較實驗中，最終結果是以麥芽糖製作出來的年糕較柔軟，經過組員

討論後，我們發現黑糖較其他糖類來的硬，而果寡糖則是不軟也不硬，且從文獻

中了解果寡糖屬於健康食品，因此我們建議大眾可以使用果寡糖來製作年糕。 

 

（三）黏牙性 

 

  在黏牙性比較實驗中，結果以二砂糖製作出來的年糕黏牙程度比其他糖類來

的黏，因此，以同樣的時間蒸煮不同糖類的年糕，我們發現剛蒸出來的年糕黏牙

性都一樣黏，但經一天冷卻後，二砂糖是所有糖類中最黏的。 

 

（四）孔洞數量 

 

  在孔洞數量實驗中，結果以麥芽糖及黑糖製做出來的年糕孔洞數量最多，則

果糖及果寡糖孔洞數量適中，二砂糖則是孔洞數量最少的。 

 

二、研究建議： 

 

（一）糖類品種的選擇 

 

傳統年糕所使用的二砂糖是市面上容易取得的，所以我們也以市面上容易取

得的進行研究，所以在此給後續研究者建議，若要研究年糕，可以選蜂蜜、葡萄

糖來作為研究變項，進行研究實驗。 

 

（二）其他材料的選擇 

 

本研究所使用之研究變項為使用不同的糖類，後續研究者可改變用不同的糯

米粉或將別的東西代替水來比較年糕的色澤、軟硬度、黏牙性、孔洞數量之差異。 
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