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摘要 

此專題主要是探討台灣藜的利用性，創造符合低醣、低油和全穀物利

用的目標，具即食性、便利性、低熱量、原形食物應用之特色，採用添

加不同比例的台灣藜和糙米混合進行膨發加工，製成台灣藜米果，由感

官品評法發現添加 20%台灣藜的米果最受大眾喜愛，在探討水份對成品

膨發度影響部分結果顯示，台灣藜原料添加 2%水份之成品的膨發效果佳。

因台灣藜富含澱粉，且已知紅麴菌具有降血脂功效，故以不同比例台灣

藜結合圓糯米，嘗試釀製台灣藜紅糟醬，期能保留紅色色澤兼具機能性，

結果顯示添加 30 %台灣藜紅糟醬，成品整體分析值均佳，若能將東方台

灣藜米果結合台灣藜紅糟醬，取代西方薯條配番茄醬的飲食習慣，國人

勢必更加健康。 

壹、 研究動機 

一、 動機 

 近年來由於健康飲食概念愈受重視，能夠符合低醣、全榖物的超級

食物「台灣藜」，比其他穀類含有較高的蛋白質、膳食纖維、礦物質的優

點，因此成為我們想要探討的食材。以台灣藜為原料將其之與糙米結合

功能，製作膨發食品，創造符合低醣、低油和全穀物利用的目標，具即

食性、便利性、低熱量、原形食物應用之特色。 

二、 研究目的 

(一) 了解藜麥在全穀物飲食及低醣飲食之角色。 

(二) 以不同比例台灣藜混合糙米製作米果，找出台灣藜米果最適條

件之探討。 

(三) 以不同比例台灣藜混合圓糯米發酵，製作台灣藜紅糟醬將其進

行成品分析。 

貳、 主題與課程之相關性或教學單元之說明 

 相關範圍 範圍內容 

食品加工(上) 

2-1 營養素的種類 醣類 

3-3 食品的保藏方法與

應用 
保藏原理 

4-2 米食加工 膨發類 

食品加工(下) 6-1 釀造食品之認識 釀造食品定義、發酵方式 

食品化學與分析(上) 2-8 食品感官品評 嗜好性實驗 

食品化學與分析(下) 3-2 醣類 食品中主要醣類 

食品化學與分析實 9-1 食品樣品酸鹼中和 食醋中醋酸含量測定 
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習(上) 滴定 

10-1 pH 計之操作及加

工產品 pH 值測定 
pH 值測定 

10-2 分光光度計之操

作及樣品測定 
分光光度計操作 

食品化學與分析實

習(下) 

13-3 水份含量測定-儀

器測定法 
鹵素水份分析儀測定 

13-4 水活性測定 水活性測定儀操作 

14-2 簡易糖度測定及

糖度計校正 

手持屈折糖度計使用、 

食品糖度測定 

 

一、 健康飲食概念 

依據國民健康署建議，一天當中至少要攝取三分之一的全穀物和未精

緻雜糧。全穀物多指為未精緻穀物如糙米，其口感較硬，且消化和吸收

較為緩慢，影響血糖上升程度也較少，營養價值大勝精緻穀物（食力，

2016）。 

（一） 全穀物 

台灣藜、藜麥、蕎麥等，除了種子組成與穀物類似外，又因其一

般食用方式與穀物類似，因而被歸類為假穀物。未將穀物精緻化去除

麩皮和胚芽，而保留更多的營養成分，例如維生素、礦物質等，如表

1（衛生福利部國民健康署，2023），同時保留存在於麩皮上的機能

性物質，例如酚類化合物、木質素等，此外研究顯示這些台灣藜的膳

食纖維比燕麥高，蘆丁含量及抗氧化色素量也高於蕎麥高，故為全方

位保健食品的食材（賴喜美，2023）。 

表 1、比較全穀物與精緻穀物差異 

穀物構造 

 全穀物 精緻穀物 

構造 外殼 麩皮 胚芽 胚乳為主 

代表性產品 糙米、台灣藜 白米、麵條、吐司 

差異 保留外殼、胚芽和麩皮 只有胚乳 

優點 

1. 消化和吸收緩慢，影響血糖程度

少 

2. 改善消化、強健骨骼 

3. 富含礦物質 

4. 維生素 B 群，有助新陳代謝 

5. 碳水化合物含量 48.5% 

1. 消化、口感、

吸收佳 

2. 能維持機能、

增進營養 

3. 碳水化合物含

量 75% 

缺點 鉀含量過高，對腎臟病患者不宜過量 影響血糖程度多 

（資料來源：作者整理自衛生福利部國民健康署） 
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（二） 低醣飲食 

低醣飲食的目的在於限制攝取澱粉類的食物，以抑制血糖升高、

預防糖尿病。在低醣飲食中可攝取深色蔬菜；脂肪含量較低的肉品；

應避免攝取糖分較高的水果，及避免過多精緻澱粉，可適量攝取南瓜、

燕麥、藜麥作為醣質來源（綠色和平，2023）。 

（三） 釀造食品 

釀造是由不同有益微生物進行發酵作用，具有提高食品貯藏性及

提升功能性與產生有益特殊成分的一種方式，在日本長者的飲食習慣

中發現共通點為，長期食用納豆味噌等有益的釀造食品，屬於健康飲

食（康健，2023）。 

二、 藜麥簡介 

（一） 台灣藜 

台灣藜俗稱台灣藜，台灣種植地位於台東和屏東，產量一年總約

在 200 至 300 公噸之間（黃宇如，2017）。，但台灣目前台灣藜以小

農種植為主，過去常被誤認為是外來種植物，因為台灣藜僅能依賴人

為方式播種生植，導致種植過程未被重視，直到 2006 年林務局進行

樣本的對比研究才受到重視（蔡碧仁，2008）。 

（二） 一般成分 

台灣藜是原住民傳統穀類糧食，可作為主食之一，有豐富的必需

胺基酸（鄭伊娟，2010），故將進口藜麥與台灣藜及稻米做比較，由

表 2 可知台灣藜具有低醣、高蛋白質和高纖維質（鄭世政，2021）。

台灣藜含有豐富的機能性成分，以酚類為主（0.8-1.5%），以蘆丁含

量最高，佔 70%，可維持血管彈性，抗過敏與抗癌，為良好的植物多

酚類來源，具有強大的抗氧化能力（蔡碧仁，2008 年），蛋白質含

量由高至低為：台灣藜＞進口藜＞稻米 。 

表 2、台灣藜與進口藜麥、稻米一般成分之比較 

 台灣台灣藜

（Djulis） 

藜麥（白、黑、紅） 

（Quinoa） 

稻米

（Rice） 

水（%） 10.15 13.28 0.6 

粗蛋白（%） 17.3 14.12 7.5 

粗脂肪（%） 0.91 6.07 0.5 

澱粉（%） 48.5 64.16 77.2 

膳食纖維（%） 17.6 7 0.3 

鈣（ppm） 6401 470 50 

鉀（ppm） 35280 5630 860 

（資料來源：蔡碧仁，2008） 
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三、 膨發食品簡介 

（一） 原理 

膨發食品是利用原料受熱形成壓力差，使水份升溫汽化，撐開食

品體積，最後熟化形成，因具原料本身特殊香氣，且產品吃起來蓬鬆、

酥脆，常做為休閒食品，本實驗採天然食材台灣藜與糙米製成之台灣

藜米果，採非油炸之膨發技術，且可不必外加賦形劑，就可將兩者合

而為一成具有低水活性、低水含量之成品，符合食品加工目的之一，

再搭配充氮包裝即可，使保存期限較生鮮原料長，且食品經高溫處理，

減少病原微生物生長的機會，成品具即食、低熱量、便利性，為一健

康的休閒食品（泛科學，2018）。 

（二） 食品保存與水活性關係 

        水活性是指食品中自由水的多寡，降低水活性為食品保存意義，

由圖 1 可知水活性降至 0.6 以下，能抑制部分微生物的生長及減低油

脂氧化作用，因此欲將食物長期保存，水活性的控制是最重要的條件，

低水活性可保存之加工食品如表 3，常見於常溫保存之加工食品為中

濕性食品，如表 3中的蜜餞，其水份含量介於 20～40％、水活性介於

0.65～0.85，其優點為室溫下長期儲藏也不會腐敗、且風味組織較接

近天然食品；其缺點為易受酵母及黴菌汙染，可利用加熱來改善（賴

金泉、王昭君，2021）。 

 

圖 1、水活性與食品劣變反應（資料來源：賴金泉、王昭君，2021） 
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表 3、低水活性可保存之加工食品 

食品 

    
乾麵條 速食麵 乾燥蔬果 蜜餞 

水份

（％） 
13～15 10 5～7 20～40 

水活性

（Aw） 
＜0.80 ＜0.80 0.6～0.64 0.65～0.85 

四、 發酵食品簡介 

常見不同原料之釀造食品，如表 4。 

表 4、不同來源原料與菌酛製得之發酵食品 

原料 穀類 蔬果 畜產 水產 

食品 

    
品名 穀物醋 葡萄酒 起司 柴魚片 

菌酛 細菌 酵母 黴菌 酵母 細菌 黴菌 黴菌 

 

（一） 紅麴發酵食品簡介 

紅麴為亞洲傳統的發酵製品，以蒸熟米飯接種紅麴菌發酵而成，

發酵過程中會產生黴菌毒素，具有防腐的功能（食力，2023）紅麴中

因為紅麴菌對澱粉糖化能力強，但對酒精發酵能力差，因此能產生有

益的代謝產物，例如降血壓物質，能調節血脂，改善三高的效果，紅

麴雖能產生有益的代謝產物，但也會伴隨著橘黴素，此菌為具有毒性

的真菌毒素，會對肝臟、腎臟造成損傷，需注意保存條件（衛生福利

部食品藥物管理署，2016），市售常見紅麴發酵產品，如表 5。 

表 5、市售常見紅麴發酵產品 

   
紅麴醬油 紅露酒 紅糟肉 
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參、 研究方法 

一、 研究架構 

 

二、 實驗器材與藥品 

恆溫培養箱 研缽及研棒 定量瓶 

刻度吸管 福魯吸管 糖度計 

色度測定儀 鹵素水份測量儀 精秤天瓶 

離心機 離心管 藥匙 

漏斗 試管及試管架 洗滌瓶 

安全吸球 滴管 玻棒 

燒杯 量筒 錐形瓶 

水活性 pH 計 滴定管及滴定管架 

果酒計 75%酒精 0.1N NaOH 
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三、 （實驗一）以不同比例台灣藜混合糙米製作台灣藜米果 

為增加台灣藜全利用的目的，故結合米食加工課程中所學，利用加壓

乾燥達到食品保藏目的，以台灣藜分別添加 1%、5%、10%、15%、20%，

與糙米混合製作健康米果，以純米無添加的方式進行，使成品口感膨鬆，

突破銀髮族咬口性不佳的限制，嘗試製作台灣藜米果。 

表 6、台灣藜米果之製作步驟 

        
膨發機暖機 秤取原料 放入原料 膨發成型 

四、 （實驗二）台灣藜米果水活性測定 

常見測定水活性的儀器為水活性儀，其利用冷鏡露點原理，搭配內部

風扇加速蒸氣壓平衡，即可快速測量樣品的水活性（賴金泉、王昭君，

2021）。 

表 7、台灣藜米果水活性測定 

   
將水活性儀開機 放入樣品，等待 15 分 記錄數值 

 

五、 （實驗三）台灣藜米果色澤測定 

色差儀為辨色儀器，能測量樣品的色彩值，其原理為樣品和標準色進

行比對，得出差異值；CIE Lab 色彩空間中有以下數值：L 值為亮度軸，

其表示顏色亮度，0為黑、100為白，數值越大則越亮；a值為紅綠軸，正

值呈紅色，負值呈綠色，0 為中性色；b 值為黃藍軸，正值呈黃色，負值

呈藍色，0 為中性色，若數值越大，則代表色差越大（蔡佳容，2008）。 
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表 8、台灣藜米果色澤測定步驟 

   
校正色差儀 測定色差 結果紀錄 

 

六、 （實驗四）台灣藜米果感官品評 

依照此產品之外觀、香味、風味、口感購買意願及整體感受進行品評，

分別取 1%、5%、10%、15%、20%之台灣藜米果進行品評，採用五分制，

喜歡為 5 分，不喜歡為 1 分。特性評估打勾者為一分，空白者為零分。 

七、 （實驗五）20%台灣藜米果添加不同水份測定膨發度 

依照此產品之外觀、香味、風味、口感購買意願及整體感受進行品評

感官品評，得知 20%之台灣藜米果為最適風味，再進行 0%、1%、2%的

水份添加，尋找最適膨發添加水份。 

八、 （實驗六）台灣藜紅糟醬製作 

為增加台灣藜全利用和植化素的應用，故結合釀造加工課程中所學，

利用釀造達到紅色色度提升的目的，以台灣藜分別添加 10%、20%、30%，

與圓糯米混合製成台灣藜紅糟醬，以釀造的方式來達到色度的提升，並

以常見的加工器材，嘗試製作台灣藜紅糟醬。 

表 9、紅糟配方 

原料 百分比（％） 重量（g） 

圓糯米 135/125/115/105 135/125/115/105 

台灣藜 0/10/20/30 0/10/20/30 

冷水 60 60 

米酒 60 60 

紅麴米 10 10 

總量 265 265 

 

（一） 紅糟製作 

1. 圓糯米浸泡 3~5 小時，撈出和台灣藜一同蒸熟，靜置冷卻。 

2. 將米酒、紅麴米加入混合。 

3. 至於恆溫培養箱（30°C、8 小時）發酵數天。 

4. 每 8 小時進行通氣攪拌。 
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九、 （實驗七）台灣藜紅糟醬測定之 pH 值 

（一） 用 pH 值校正液校正 pH 值。 

（二） 校正完將電擊置入樣品，按下 ENTER 進行測定。 

（三） 測定結束紀錄數值。 

十、 （實驗八）台灣藜紅糟醬之糖度測定 

（一） 校正糖度計。 

（二） 用滴管吸取樣品。 

（三） 紀錄數值。 

十一、 （實驗九）台灣藜紅糟醬之酸度測定 

（一） 將樣品定量至 25ml，滴入酚酞指示劑。 

（二） 將 NaOH 滴入錐形瓶，滴至顏色變淡紅色，紀錄數值。 

（三） 公式： 

食品中檸檬酸(%) =
A×F×0.0064×D.F.

S
× 100%                      (1) 

 

A：滴定毫升數、F：NaOH 力價、D.F.：稀釋倍數、S：樣品公克數 

十二、 （實驗十）台灣藜紅糟醬之酒精度測定 

（一） 校正果酒計。 

（二） 用滴管取樣品。 

（三） 紀錄數值。 

肆、 研究結果 

一、 台灣藜米果 

（一） 外觀分析 

將不同比例台灣藜和糙米混合製作台灣藜米果，由表10可得知，

在成品外觀與橫切面上顯示，添加較多比例的台灣藜米果其直徑較長，

且內部組織較緊密。隨台灣藜添加量為 1%、5%、10%、15%時，發

現比例愈高，成品直徑愈大，但添加量達 15%及 20%時，直徑數值反

而下降，推測可能是台灣藜添加量過多時，會影響米果成品的吸水性，

當吸水達飽和時，造成成品膨發性未能與添加量成正比。 
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表 10、成品直徑及橫切面 

添加台灣藜

比例 
1% 5% 10% 15% 20% 

台灣藜米果

成品 
     

樣品直徑  

（mm）  
9.52mm 

 
9.37mm 

 
9.77mm 

 
9.41mm 

 
8.69mm 

 

（二） 水活性測定 

將不同比例台灣藜米果成品磨碎，以水活性測定儀測定。由表 11

結果得知，成品的水活性值皆小於 0.3，且添加不同比例台灣藜各組

成品其水活性值，並無明顯差異。 

表 11、台灣藜米果水活性值測結果 

添加台灣藜比例 1% 5% 10% 15% 20% 

水活性（Aw） 0.296 0.284 0.289 0.284 0.281 

 

（三） 台灣藜米果色度分析 

添加不同比例台灣藜米果成品，以色差儀進行實驗由圖 2 顯示，

台灣藜添加比例越高，成品 L 值越低，表示亮度下降色澤偏暗，反之

a 值越高，推測因台灣藜本身富含天然紅色色素所致，而 b 值則無明

顯差異。 

 
圖 2、台灣藜米果之色差 
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（四） 台灣藜米果感官品評 

在香氣特性中，由圖 3 得知，五種樣品在香氣表現上都較弱，可

知添加台灣藜後並無明顯香氣，但五種樣品在風味表現上都是有米味

和藜麥味。在口感方面，由圖 4 得知，消費者感受主要為酥脆感、堅

實感以及黏牙感，而樣品 20%特別突出，推測是台灣藜添加比例最高

原因。在外觀特性上，樣品 20%色澤偏淡褐色，而樣品 10%和樣品

15%顏色偏米白色。在接受價格中，由圖 5 得知，五種樣品在接受價

格上均為 30-40 元。在整體喜歡程度中，由圖 6 得知，10%的喜好程

度為最高，20%次之，而様品 5%最不受消費者喜愛，可知添加 20%

台灣藜米果樣品整體喜歡程度最高。綜合上述結果顯示，添加 20%台

灣藜製作米果具可行性。 

表 12、台灣藜米果樣品編號 

編號 樣品 

544 添加 1%台灣藜米果 

161 添加 5%台灣藜米果 

223 添加 10%台灣藜米果 

777 添加 15%台灣藜米果 

582 添加 20%台灣藜米果 

 

圖 3、香氣及風味 圖 4、外觀及口感特性
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                 圖 5、接受價格 圖 6、整體喜歡程度 

（五） 20%台灣藜米果添加水份膨發度、水活性測定 

由表 13 可得知，當添加水份時膨發度會增加，且添加 2%水份的

台灣藜米果，膨發度最佳，並且在測定水活性時，沒有因為添加水份

而大幅改變水活性。 

表 13、20%台灣藜米果添加水份膨發度、水活性 

水份添加量 0% 1% 2% 

樣品直徑（mm） 

   

水活性（Aw） 0.369 0.388 0.391 

 

二、 台灣藜紅糟醬 

（一） 台灣藜紅糟醬之 pH 值 

由圖 7可得知，當發酵至第二天到第三天時，pH值下降快速，但

到第三天時，pH 值下降較慢趨近於平衡。 

發酵 21 天過程中，空白：先降後升，初 5.74 至 3.81 再至 4.54，

10%：先降後升，初 5.86 至 3.71 再至 4.68，20%及 30%：均降，初

5.59 及 5.8 至 4.22 及 4.35，在第 6～14 天時，空白組由 3.86 降至 3.81

再升至 4.07，10％由 3.71 升至 3.77 再降至 3.76。而 20％及 30％在第

2～3 天及 7 天之下降值均在 0 左右，與空白組相較之下，下降幅度較

小，推測當天台灣藜 pH下降值小於空白組，但添加 10%台灣藜的 pH

值約等於空白組。 

（二） 台灣藜紅糟醬之糖度 

由圖 8 可得知當未添加台灣藜時，糖度含量最高且下降速度最為

緩慢，隨發酵天數增加時，添加不同比例台灣藜者，成品糖度下降速

度會趨緩，當發酵至第七天後，糖度改變甚微。 

發酵 14天過程中，空白：先升後降，初 23.4至 11.1，10%：先升

後降，初 20.8至 10.9，20%及 30%：均降，初 20.2及 20至 9.8及 9.6，
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在第 4～6 天時，空白組由 26.5 降至 14.6，10％由 21.5 降至 12.6 最為

顯著。而 20％及 30％在第 2～3 天及 3～7 天之下降值均在 5％左右與

空白組相較之下，下降幅度較小，推測台灣藜中大分子澱粉需較長時

間才得以被微生物分解利用，且添加量愈多，所需分解時間愈長，但

發酵停止糖度差異不大。故以經濟效益成本考量而言，以添加 20％

為佳。 

  
圖 7、台灣藜紅糟醬之 pH 值 圖 8、台灣藜紅糟醬之糖度 

（三） 台灣藜紅糟醬之酸度 

由圖 9 可知，當發酵時，酸度均會上升，且 10%的上升速度穩定，

其餘樣品到第七天時上升速度平緩，發酵 3～14 天的過程中，空白組、

10％、20％及 30％均上升，空白組：初 0.0483 至 0.2719，10％：初

0.0854 至 0.4236，20％：初 0.0645 至 0.1838，30％：初 0.0593 至

0.2043，故發酵天數與酸度成正比。 

 
圖 9、台灣藜紅糟醬之酸度 
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（四） 台灣藜紅糟醬之色度 

由圖 14 可得知，添加 20％台灣藜的紅糟醬之 L 明亮值為最高，

而由圖 12 得知在發酵至第七天時，反而是 30%的 L 明亮值為最高。 

發酵 14 天的過程中，由圖 10 得知在第零天時，由於原料所含之

色素未溶出，所以 L 明亮值較高，表示成品越白，而在圖 11 發酵至

第三天時，各樣品的 L、a、b 值都有明顯變化，而在發酵 3～14 天後，

只有空白組的 L 明亮值逐漸下降，空白組：初 19.40 至 17.03，而 10

％、20％、30％的 L明亮值均為先升再降，10％：初 32.02至 18.34，

20 ％：初 33.10 至 22.15，30％：初 30.62 至 21.60，而圖 13 得知最終

各成品之數值落在 17.03至 22.15，數值越低表示成品色澤較暗，是因

為紅麴及台灣藜自身的色素融出，發酵天數越長，顏色越暗。 

 

   
圖 10、台灣藜紅糟醬第零天色差 圖 11、台灣藜紅糟醬第三天色差 

  
圖 12、台灣藜紅糟醬第七天色差 圖 13、台灣藜紅糟醬第十四天色
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圖 14、台灣藜紅糟醬 a 值色度比較。 

（四） 台灣藜紅糟醬之酒精度 

由圖 15 可得知，添加 30%台灣藜的紅糟醬酒精度為最高，反而

添加 20%台灣藜的紅糟醬酒精度最低。 

 

圖 15、台灣藜紅糟醬酒精度 

伍、 討論 

一、 米果穀物的選擇 

市售的米果原料多以白米為主或以價錢低和產量更高的玉米代

替來製作，導致營養素含量，故以台灣藜當作原料所提供的營養素

如蛋白質、巨量礦物質及必須維生素較完整，同時也因碳水化合物

含量較其他穀物低熱量也降低，所以可以成為原料之新選擇。 
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二、 台灣藜米果的添加最適條件 

在預實驗中，將台灣藜磨成粉，加水再進行膨發，發現無法膨發，後

來調整為整顆台灣藜直接加入糙米中製作膨發食品是可行的，隨台灣藜

添加比例由 1%、5%、10%增加時，以游標卡尺測定體積時顯示膨脹體積

略有增加，但添加量並非與體積膨脹度成正比，當添加量大於 15％時，

成品膨發效果反而降低，推測可能是台灣藜吸水量已經飽和，過多水份

反而阻礙氣孔散發的空間，導致膨發效果不佳，因而水份汽化形成多孔

性組織，但添加比例越高使水份無法上升，且也使口感偏黏牙。 

台灣藜水份含量 7%，不知是否膨發最適條件，故為探討水份含量與

膨發度之關係。首先和原料進行調濕分別增加 1%、2%水份，以添加 20%

台灣藜進行台灣藜米果製作並分析成品之水活性及水份含量結果顯示，

前者 0%<1%<2%，後者 2%<1%<0%，故放添加 20%台灣藜製作米果，建

議可添加 2%水份至原料中，膨發效果較佳。 

三、 台灣藜米果成品總分析 

台灣藜添加比例越高，則成品白度及亮度下降，越接近紅色，推測因

採用未脫殼之台灣藜，富含天然植化素所致。 

四、 台灣藜紅糟醬成品總分析 

隨紅糟醬的發酵天數越長，成品糖度、pH 值都會隨之下降，酸度會

逐漸上升，根據添加台灣藜的比例不同，酒精度會隨之增加，推測台灣

藜可提供紅麴菌生長的營養來源，且在發酵後其產生之二次代謝物，形

成紅色色澤更明顯，且隨著發酵天數越長，白色和藍色逐漸下降，而因

為紅麴及台灣藜自身色素使紅糟醬依舊保持紅色，且發酵完成後紅糟醬

顏色變得更加深紅。 
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五、 台灣藜產品 SWOT 之分析 

台灣藜產品進行分析，由表 14 探討其在市面上的優勢、劣勢、機會

與威脅。 

表 14、台灣藜產品 SWOT 之分析 

S 優勢 W 劣勢 

1. 麩質過敏患者可食用。 

2. 台灣特有種。 

3. 高蛋白、低醣。 

4. 全穀利用、零廢棄物。 

1. 台灣藜麥價格較高、區域產地

限制。 

2. 生鮮原料無味，需經適度加工

才可消化吸收。 

3. 添加過量易有苦味。 

O 機會 T 威脅 

1. 符合現代養生需求。 

2. 素食者新選擇。 

3. 台灣特色農產品。 

4. 超級食物解決糧食不足。 

1. 進口藜麥價格低、產量高。 

2. 過度開發，種植品質降低，價

格剝削。 

六、 台灣藜米果與台灣藜紅糟醬包裝設計及營養標示 

圖 16、17、18 以台灣藜、米果和紅糟醬作為 Logo 的圖案，另外也設

計了以零食為重點的 Logo，讓消費者能清楚主題及商品，透過討論和設

計而成，我們的 Logo 就此而產生，並且也計算出營養標示。 

 

  
 

圖 16、Logo 設計 圖 17、台灣藜米果營養標示 

 

圖 18、台灣藜紅糟醬 Logo 設計、營養標示 
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陸、 結論 

一、 添加 20%台灣藜與 2%水份調濕結合出最適膨發度 

由試驗結果顯示，台灣藜直接加入糙米中製作成膨發的食品是可行的，

隨台灣藜添加比例由 1%、5%、10%增加時，膨脹體積略有增加，但添加

量並非與體積膨脹度成正比，當添加量大於 15％時，成品膨發效果反而

降低，因水份汽化形成多孔性組織，但添加比例越高使水份無法上升，

且也使口感偏黏牙。成品色澤愈深，成品水活性無顯著差異。在感官品

評中，發現添加 20%台灣藜的米果最受歡迎，最後以水份 0%、1%、2%

進行調濕後，發現添加 2%水份的台灣藜米果膨發度最佳。 

二、 符合低醣飲食及全營養利用 

本實驗達到食品全營養利用目的，不需額外加入其他的結著性材料，

並且全穀利用降低生產時的廢物，跟市售的台灣藜零食相比，成分單純

且降低攝取其他添加物的機會，符合低醣飲食的建議，能抑制血糖升高，

讓患有糖尿病、高血壓可以吃的安心，也可滿足想要吃零食的口腹之慾。 

三、 低水活性且保存性佳之食品 

台灣藜米果成品的水活性都接近 0.3，對於食品成分中油脂雖易氧化，

但酵素性與非酵素性褐變都不易起作用，以食品保存性而言較為安全，

再搭配包裝充氮氣，密封包裝常溫運輸即可。 

四、 以台灣藜發酵紅糟醬之相乘功效 

台灣藜是作為釀造食品的原料主因成分，可供製成發酵時醣類的轉換

應用，藉由本次實驗可發現，當添加台灣藜時可以增加紅糟醬的紅色度，

對紅糟醬有更好的保色效果，同時具天然發酵之酸度及酒精度，相乘效

果形成特有酯味與色澤。 

五、 認識台灣藜及未來展望 

藉由本次的研究讓我們更認識台灣藜，並結合課程所學過的理論加以

應用，達到全穀利用，同時保留更多的植化素及發現微生物在釀造科學

的奧妙，未來也會更關注其他小農特色產品，為本土特有農產品推廣盡

點心力。 
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附錄 

一、 作品分工表 

參賽學生 工作任務 

 

 

A 

查詢資料、修改報告、拍照記錄、台灣藜米果製作、台灣

藜紅糟醬製作、台灣藜米果外觀分析、台灣藜米果水活性

測定、台灣藜紅糟醬酒精度測定、台灣藜紅糟醬糖度測

定、台灣藜紅糟醬 pH 值測定、台灣藜米果分析、台灣藜

紅糟醬分析 

 

B 

查詢資料、提供想法、修改報告、台灣藜米果製作、台灣

藜紅糟醬製作、台灣藜米果水活性測定、台灣藜米果色差

分析、台灣藜紅糟醬色差分析、台灣藜米果分析、台灣藜

紅糟醬分析、Logo 設計 

 

C 

查詢資料、修改報告、拍照記錄、台灣藜米果製作、台灣

藜紅糟醬製作、台灣藜米果水活性測定、台灣藜紅糟醬酸

度測定、實驗結果計算、SWOT 分析、台灣藜米果感官

品評表單製作、台灣藜米果感官品評資料統計 
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二、 競賽日誌 

作品名 營養就是藜 

年 月 日 進度 紀錄 工作分配 

112 8 24 台灣藜米果

初實驗、選

擇主題 

地點：食品加工廠 

器材：膨發機 

時數：3 小時 

同學 A：查詢文件 

同學 B：決定主題 

同學 C：討論主題 

112 9 5 彙整網路資

料、文獻探

討 

地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：蒐集資料 

同學 B：討論製作 

同學 C：蒐集資料 

112 9 6 台灣藜米果

第二次實驗 

地點：化學實驗室 

器材：化學儀器 

時數：3 小時 

同學 A：拍照記錄 

同學 B：協助組員 

同學 C：實驗測定 

112 9 19 完成台灣藜

米果實驗 

地點：化學實驗室 

器材：化學儀器 

時數：3 小時 

同學 A：協助組員 

同學 B：實驗測定 

同學 C：資料彙整 

112 9 21 台灣藜米果
感官品評 

地點：專業教室 

器材：文具 

時數：1 小時 

同學 A：資料彙整 

同學 B：詢問意願 

同學 C：表單製作 

112 9 26 整理實驗數

據、寫結論 

地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：整理數據 

同學 B：撰寫結論 

同學 C：修改資料 

112 10 3 小論文初稿

完成 

地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：修改資料 

同學 B：檢查內容 

同學 C：修改報告 

112 10 15 小論文完成 地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：1 小時 

同學 A：修改報告 

同學 B：修改資料 

同學 C：檢查內容 

112 10 24 釀製第一批

台灣藜紅糟

醬 

地點：食品加工廠 

器材：電鍋 

時數：3 小時 

同學 A：釀製紅糟

醬 

同學 B：資料彙整 

同學 C：環境整潔 

112 10 31 第一批台灣

藜紅糟醬實

驗 

地點：化學實驗室 

器材：化學儀器 

時數：3 小時 

同學 A：資料彙整 

同學 B：協助組員 

同學 C：實驗測定 

112 11 7 釀製第二批

台灣藜紅糟

醬 

地點：食品加工廠 

器材：電鍋 

時數：3 小時 

同學 A：環境整潔 

同學 B：釀製紅糟

醬 

同學 C：資料彙整 
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112 11 14 第二批台灣

藜紅糟醬實

驗 

地點：化學實驗室 

器材：化學儀器 

時數：3 小時 

同學 A：資料彙整 

同學 B：協助組員 

同學 C：實驗測定 

112 11 21 完成台灣藜

紅糟醬實驗 

地點：化學實驗室 

器材：化學儀器 

時數：3 小時 

同學 A：實驗測定 

同學 B：資料彙整 

同學 C：協助組員 

112 12 5 整理實驗數

據 

地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：整理數據 

同學 B：修改資料 

同學 C：修改報告 

112 12 12 整理實驗數

據 

地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：修改報告 

同學 B：整理數據 

同學 C：修改資料 

112 12 19 整理實驗數

據 

地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：修改資料 

同學 B：修改報告 

同學 C：整理數據 

112 12 26 整理文獻 地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：整理文獻 

同學 B：修改資料 

同學 C：檢查內容 

113 1 2 整理文獻 地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：檢查內容 

同學 B：整理文獻 

同學 C：修改資料 

113 1 16 實驗數據、

文獻總整理 

地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：修改資料 

同學 B：整理數據 

同學 C：整理文獻 

113 1 22 修改專題、

撰寫結論及

討論 

地點：咖啡廳 

器材：電腦 

時數：6 小時 

同學 A：撰寫結論 

同學 B：撰寫討論 

同學 C：修改專題 

113 1 30 修改專題、

設計 Logo 

地點：咖啡廳 

器材：電腦 

時數：6 小時 

同學 A：修改專題 

同學 B：設計 Logo 

同學 C：修改專題 

113 2 6 修改專題、

撰寫摘要 

地點：同學 B 家 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：撰寫摘要 

同學 B：修改專題 

同學 C：檢查內容 

113 2 16 格式修改 地點：同學 A 家 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：格式修改 

同學 B：檢查內容 

同學 C：檢查內容 

113 2 19 排序目次、

製作附錄 

地點：同學 C 家 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：排序目次 

同學 B：檢查內容 

同學 C：製作附錄 
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113 2 20 製作目錄、

修改專題 

地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：製作目錄 

同學 B：檢查內容 

同學 C：修改專題 

113 2 24 修改專題 地點：同學 A、

B、C 家 

器材：電腦 

時數：6 小時 

同學 A：修改資料 

同學 B：修改專題 

同學 C：檢查內容 

113 2 25 修改專題 地點：同學 A、

B、C 家 

器材：電腦 

時數：6 小時 

同學 A：檢查內容 

同學 B：修改資料 

同學 C：修改專題 

113 2 26 修改專題 地點：同學 A、

B、C 家 

器材：電腦 

時數：6 小時 

同學 A：修改專題 

同學 B：檢查內容 

同學 C：修改資料 

113 2 27 修改專題 地點：電腦教室 

器材：電腦 

時數：3 小時 

同學 A：修改資料 

同學 B：修改專題 

同學 C：檢查內容 

113 2 28 專題完成 地點：同學 A、

B、C 家 

器材：電腦 

時數：10 小時 

同學 A：檢查內容 

同學 B：修改資料 

同學 C：修改專題 

 


