
1 
 

2025年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

□國中組 □普高組 ■技高組  成果報告格式 

題目名稱： 蟲蟲為「肌」，減少食物碳足跡 

一、摘要 

        全球暖化對於生態圈的影響甚大，造成極端氣候、熱浪、生物多樣性喪失等，這些危

害衝擊到了能源、水資源與糧食安全並導致許多居住地與生物棲地的喪失，根據台灣 2050

淨零轉型目標，我們思考從食的面向著手，研發出民眾可接受之昆蟲蛋白糧食開發，期能

改變生活型態，落實減碳生活。 

昆蟲蛋白由於飼料轉化率高、營養成分豐富及產生的環境影響較小，可作為攝取蛋白

質的原物料，根據食藥署「台灣的可食用昆蟲及昆蟲來源製取之原料」的正面表列上，僅

有紅蚯蚓、蜂蛹、擬黑多刺蟻、蠶蛹等 4 種可食用，因此本研究利用可食用昆蟲經過前處

理，適當加工方式製成類似蝦餅的膨發零食，藉以提高民眾對於昆蟲蛋白接受度，經官能

品評研究顯示，品評結果與傳統蝦餅相比，大眾對於蚯蚓蛋白餅接受度介於中間值，因此

昆蟲蛋白餅具有開發之空間。 

二、探究題目與動機 

在環境資源日益緊縮的時代及全球暖化問題，以減少食物碳足跡為目標，尋找替代能

源之可行性，昆蟲蛋白以其高營養價值、低碳足跡與可持續性，成為未來食品科技的關鍵

突破，蚯蚓富含優質蛋白質、不飽和脂肪酸、維生素與礦物質，並有蚯蚓酶、抗菌肽等生

物活性成分，有助於抗凝血、預防血栓、促進血液循環、增強免疫力，是理想的蛋白質來

源，可因其外觀與味道讓人難以接受，若是先以零食產品的樣貌提高民眾對於昆蟲蛋白接

受度，進而能慢慢取代畜牧業產品，不僅減少飼養牛、豬、雞時環境的污染與能源的消

耗，並可提高了資源的利用率，可見食用昆蟲是能實現未來永續發展的重要角色之一。 

三、探究目的與假設 

(一) 研究目的 

        1.昆蟲對環境效益高，可降低對環境污染，減少碳排放量 

        2.昆蟲蛋白富含多種微量礦物質和優質蛋白質，可為人體補充攝取不足的微量礦物質 

           和蛋白質 

        3.提高消費者對昆蟲蛋白的接受度        

        4.研究昆蟲蛋白實現永續發展目標 

        5.提高昆蟲蛋白商業價值 

(二) 研究假設 

      1. 透過改變蚯蚓、蜂蛹、蠶蛹的風味和質地與產品呈現方式，提升昆蟲蛋白餅的市場  

          接受度。   

      2.研究昆蟲前處理方法：探討哪種方式可以有效讓紅蚯蚓排便及去除腥味。 
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      3.研究昆蟲蛋白餅之感官品評（色澤、風味、口感、整體性及購買意願）。 

      4.油炸膨發性分析：測試不同厚度的乾燥蝦餅和蚯蚓餅去測量厚度，觀察油炸後其膨發 

         程度。 

      5.穩定性分析：測試添加不同昆蟲後，昆蟲蛋白餅儲存穩定性變化。 

四、探究方法與驗證步驟 

(一) 研究架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖一、昆蟲蛋白餅研究架構 

(二) 製作配方表 

表一、昆蟲蛋白膨發食品配方表 

原料名稱 百分比(%) 重量(公克) 

已處理紅蚯蚓 100 190 

水 62 118 

樹薯澱粉 160 304 

鹽 2.5 5 

細砂糖 6 11 

薑 5 10 

胡椒粉 1 2 

味精 0.5 1 

蒜粉 0.5 1 

合計 337.5 642 

昆蟲蛋白餅 

紅蚯蚓 蟬蛹 

清洗、前處理 嗜好性不佳 

加入玉米澱粉，排出糞

便，洗淨，加入米酒水煮

2~3分鐘去腥 

已處理乾淨紅蚯蚓 

紅蚯蚓昆蟲蛋白膨發食品 

蜂蛹 

昆蟲挑選試驗 

嗜好性不佳 

原物料混合、 

成糰、熟製 

切片，厚薄度 

試驗、油炸 

官能品評 
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(三) 昆蟲挑選試驗：預實驗以紅蚯蚓、蜂蛹、蠶蛹來製作膨發食品，實驗結果以紅蚯蚓風味 

最佳，蜂蛹、蠶蛹腥味較重，嗜好性不佳，後續仍須探討其處理方式以提高大眾接受度。 

(四) 紅蚯蚓昆蟲前處理試驗 

試驗 1：將蚯蚓從土壤中挑出，直接將洗淨的蚯蚓放進冷藏 1 天，發現蚯蚓會出水和死掉，

所以無法有效排出糞便，實驗結果漿糰製作時有明顯的腥味，成品風味不佳。 

試驗 2：將蚯蚓從土壤中挑出，加入玉米澱粉使其有效排出糞便，將洗淨的蚯蚓加入米酒，

水煮 2~3 分鐘，可以有效去除腥味，成品風味佳。 

表二、紅蚯蚓昆蟲前處理 

     

1.挑選蚯蚓 2.加玉米澱粉 24

小時排出糞便 

3.使用清水清洗 4.水煮沸加入米

酒去腥，煮 2~3

分鐘撈出      

5.使用冰開水沖

涼後，瀝乾水分

冰冷凍 

(五) 昆蟲蛋白餅製作流程   

表三、昆蟲蛋白餅製作流程 

    

1.精秤材料 2. 將水、紅蚯蚓倒

入果汁機內 

3.加入調味料打成泥 4.加入木薯粉 
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5.攪拌均勻成糰 6.分割並且整型呈

長條狀 

7.使用蒸籠蒸煮 30

分鐘 

8.冷藏(0~7°C)放置

1 天使澱粉老化 

    

9.切成薄片 

（約 0.15cm 左右） 

10.放乾燥盤排列整

齊 

 

11.以乾燥機 50℃乾

燥 3 小時 

 

12. 測量油炸溫度

190~200°C 

   

 

13. 把昆蟲蛋白餅放

下去油炸 

 

14. 炸至金黃色撈

出，即為蚯蚓蛋白

餅膨發食品 

15.成品包裝  

(六) 切片厚薄度試驗觀察油炸後其膨發性程度 

將蚯蚓蛋白餅切成不同厚度之片狀，厚度 0.10、0.11、0.12、0.13、0.14 及 0.15cm 進行油

炸，結果顯示厚度 0.14cm 以下，膨發未完全，吃起來口感較硬，未呈現蝦餅酥脆的特性，

因此最佳條件以切片 0.15cm 之厚度其膨發程度最好，可接近蝦餅口感。 

表四、厚薄度試驗，油炸後膨發程度 
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(1) 使用厚度計測量蝦餅、

蚯蚓餅的厚度 

(2)紀錄膨發前數據 

(由左至右厚度依序為：

0.10、0.11、0.12、0.13、

0.14、0.15cm) 

(3)以 200°C 油炸，比較膨發

程度 

  

 

(4)蝦餅油炸後膨發結果 

(由左至右厚度依序為：

0.10、0.11、0.12、0.13、

0.15cm) 

(5)蚯蚓餅油炸後膨發結果 

(由左至右厚度依序為：

0.10、0.11、0.12、0.13、

0.14、0.15cm) 

 

(七) 不同調味蚯蚓餅之感官品評 

以自製蝦餅、與蝦餅相同調味之蚯蚓餅及蒜頭增量之調味蚯蚓餅進行感官品評，品評結果與

傳統蝦餅相比，大眾對於蚯蚓蛋白餅接受度介於中間值，因此昆蟲蛋白餅具有開發之空間，

調味部分蒜頭增量研究其嗜好度提升不高，未來將再以不同調味方法及加工方式以提升大眾

對於昆蟲蛋白餅之接受度。 

表五、昆蟲蛋白餅膨發食品感官品評 
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蝦餅 蚯蚓餅 調味蚯蚓餅(蒜頭增量)

昆蟲蛋白餅膨發食品感官品評

色澤 口感 風味 整體性 購買意願
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五、結論與生活應用 

利用台灣的可食用昆蟲蜂蛹、蟬蛹、紅蚯蚓進行昆蟲蛋白餅研究，製作成類似蝦餅的

膨發零食來增加消費者的購買意願，我們之所以選擇紅蚯蚓，是因為紅蚯蚓蛋白餅製成的

風味是三種昆蟲裡面最好的，加以研究出其最適加工條件。 

(一) 紅蚯蚓昆蟲前處理試驗：不碰水挑淨並加玉米澱粉並且使牠排便，再進行清洗乾淨加

入米酒，水煮 2~3 分鐘，可以有效去除腥味。 

(二) 切片厚薄度試驗：以 0.15 公分的薄片，經 200°C 油炸後膨發程度為最佳，接近於市售 

蝦餅口感。 

(三) 感官品評結果：昆蟲蛋白餅具有開發之空間，未來將再以不同調味方法及加工方式以

提升大眾對於昆蟲蛋白餅之接受度。 

昆蟲蛋白在生活中的運用越來越廣泛，主要因為其高效能的營養價值和環境友好特

性，例如：昆蟲蛋白在食品加工中可用來替代傳統肉類或動物蛋白，對於關注環保議題或

尋求替代蛋白質來源的人群是種選擇，昆蟲蛋白也被視為低脂肪、高蛋白的食品來源，因

此可以成為運動員或健身愛好者日常飲食的一部分，某些可食用昆蟲被製作成零食，這些

零食不僅新奇，還有豐富的營養成分，尤其是蛋白質和微量元素。昆蟲可以使用有機廢料

（如廚餘、農業廢棄物）進行養殖，這樣的養殖方式有助於將廢棄物轉化為有價值的蛋白

質來源，從而減少食物浪費，符合環保和可持續發展的理念，而且昆蟲蛋白的生產過程所

需的資源（如水、土地）相對較少，對於環境影響較小，能達到友善環境，減少食物碳足

跡之目標。 
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