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壹、 摘要 

  本研究秉持 STS「學習是為了解決生活問題」的理念，糟嬤（紅糟）為

客家人的家常菜，學生卻不知道糟嬤的材料與作法，本研究正要解決學生生

活的問題。本研究三步驟為「歸納法」、「演繹法」以及「創新」，在歸納法

方面，我們詢問長輩製作紅麴的流程與注意事項，在演繹法方面，我們探討

與驗證傳統作法的優劣，我們發現紅麴數量愈多與紅麴攪拌越均勻發酵越

快、米量越多甜度越高、水量越多越快發臭、蓬萊米發酵甜度遠比糯米低、

不密封兩天就會發臭，以上都與長輩的經驗相符，但我們也發現傳統做法也

有不正確的地方，如長輩強調酒量端視個人喜好，但我們發現米酒量太少，

發酵速度減慢；而長輩強調一定要放置在陰涼處，但我們研究發現若放置在

最高溫達 45 度 C 的廚房，發酵速度反而更快，而且沒有壞掉的跡象；在創

新方面，我們研發出糟嬤冰棒與鬆餅，創造糟嬤的多元價值，期望能為傳承

與創新客家文化進一份心力。 

貳、 研究動機 

  有一天，我們邀請朋友到家裡吃飯，媽媽煮了豐盛的晚餐款待朋友，在

媽媽端上客家美食－糟嬤肉時，朋友驚訝地問到：「那是什麼東西啊？紅紅

的！酒味又這麼重，能吃嗎？」我們不禁大笑地說：「這是客家美食－糟嬤

肉，你不知道嗎？你吃吃看，很好吃的。」朋友懷疑地吃的一口：「哇！想

不到這麼好吃，這到底要怎麼做呢？趕快教我，我才能自己做來吃。」我們

根本不知道，因為我們只負責動「口」，而動「手」的工作從來輪不到我們，

當然不知道該怎麼做糟嬤肉，這就是我們這次科展所要研究的任務。 
 
教材關聯：自然與生活科技學習領域五下翰林版 2-2 食品的保存。 

參、 研究理念 

  本研究將秉持 STS 的課程理念－「學習是為了解決生活問題」，所謂

STS（Science-Technology-Society, 科學-技能-社會）教學，就是以學生日常生

活中或社會上所發生與科技有關之問題為主題，讓學生自己主動設計解決問

題的策略。 

  新竹縣六家國小學生中有高達 80%為客家人，在客家聚落裡，具有其特

有的文化內涵，吃的藝術正是其中重要環節之一，幾乎所有的學生都吃過糟

嬤肉，但沒有一位學生能完整說出糟嬤肉的具體作法，甚至連所需的材料都

毫無所知，本研究不僅為了探討與發現糟嬤的製作流程，更要傳承客家獨特

的飲食文化，為科學研究與鄉土文化的綜合體，也是 STS 課程理念的具體

實現。 

肆、 研究目的 
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一、了解糟嬤的製作流程。 
二、探討溫度、米熟度、米的種類、紅麴數量與散佈方式、密封與否、水量、

米酒量變因對糟嬤發酵的影響。 
三、研發糟嬤製作的最佳配方。 
四、創新糟嬤的新食材。 

伍、 研究器材 

一、實驗器具：燒杯、冰箱、布、電鍋、量筒、秤、石蕊試紙、透明塑膠杯、

甕、甜度計、酸鹼度計、鬆餅機。 
二、實驗耗材：紅麴、米酒、糯米、蓬萊米、水、拭鏡紙、蘋果、鬆餅粉、

紅糟。 
（感謝新竹市食品工業發展研究所提供甜度計和酸鹼度計） 

陸、 研究概念圖 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

柒、 研究方法與過程 
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  由於糟嬤本身屬於傳統的客家美食，所以有其世代傳承的製作流程與步

驟，但傳統的事物未必是正確的，因此，本研究包含尋求傳統作法的「經驗

法則」與報持懷疑精神探討與創新的「科學法則」兩部分，前者將詢問許多

製作糟嬤的老人家，採用「歸納法」尋求共通的原理原則；後者將透過實驗

調查法控制與操弄變因，採用「演繹法」尋求製作糟嬤的最佳配方。 

一、 經驗法則： 

  我們詢問許多會釀造糟嬤的老人家，發現會做的大多是年長的阿

婆，即使是客家人，我們的媽媽也不太會做，可見文化流失的情形並不

僅在我們這一代發生，以下為我們詢問的結果： 
 

     
   

傳統糟嬤作法 

第

一

天 

步驟一：將煮好的糯米放冷。 

 

步驟二：糯米、紅麴、米酒一起放進甕裡。

 

材料 
糯米  3 斤 
紅麴  5 兩 
米酒  4 瓶 

阿婆的叮嚀： 
（一）手一定要保持乾燥，糯米不可

以碰到水。 
（二）攪拌要均勻，米不可結成團

狀。 
（三）沒有限定米酒的量，端看個人

喜好。 
（四）等待發酵時要放置陰涼處。 
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步驟三：攪拌均勻，不可讓米結成

團狀。 

 

步驟四：將糯米平鋪於米酒下。 

 

步驟五：蓋上布及蓋子，放置陰涼處 

 

第

二

天 

因為紅麴會浮出米酒上，需要再次將其攪拌均勻 

 

第

三

天 

米粒膨脹變大 
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第

六

天 

米粒漸漸變成糊狀 

 

第

十

天 

 
大功告成 

 

二、 科學法則 

（一） 溫度與發酵的關係： 
1. 控制變因：密封、糯米 50g、紅麴 2g、米酒 30cc（第一天 20cc

與第二天 10cc）。 
2. 操作變因：冰箱 10 度 C、室溫 25 度 C、廚房最高溫 45 度 C。 

 第一日 第四日 第七日 第十日 第十三日 

低

溫

10
度

C 
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米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：顆粒完整。

紅麴：顆粒完整。

顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：8Brix 
PH 值：6.52 

 

米粒：顆粒完整且

變硬。 
紅麴：顆粒完整。

顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：9.5 Brix 
PH 值：6.21 

米粒：顆粒完整且

變硬。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：12.5Brix 
PH 值：5.65 

米粒：顆粒完整且

變硬。 
紅麴：顆粒完整。

顏色：深紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：12Brix 
PH 值：5.63 

室

溫

25

度

C 
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米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：15Brix 
PH 值：6.11 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：22Brix 
PH 值：5.97 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：22Brix 
PH 值：5.01 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：22.5Brix 
PH 值：4.86 

廚

房

最

高

溫

45

度

C 

米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：18Brix 
PH 值：6.27 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：22.5Brix 
PH 值：6.00 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：23.5Brix 
PH 值：4.95 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：23Brix 
PH 值：4.84 
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溫度對甜度的影響
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溫度對酸鹼度的影響
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  我們發現溫度對紅麴發酵有很大的影響，在適度的高溫下，糟嬤的甜度上升

速度較快，而且米粒與紅麴顆粒膨脹且變成糊狀；在室溫的環境下，也可以達到

高溫環境下的甜度與酸鹼度，只是速度稍慢；在低溫的環境下，糟嬤的甜度僅微

微上升，而且米粒與紅麴顆粒完整變硬。 
  總而言之，適度的高溫能增快紅麴發酵的速度，在低溫的環境下，紅麴菌發

酵困難。 

 
  長輩的人總是說做糟嬤要放在陰涼處，但我們發現其實並不然，放在適度的

高溫下，紅麴的發酵速度更快。 
（二） 米種類與發酵的關係： 

1. 控制變因：密封、糯米 50g、紅麴 2g、米酒 30cc（第一天 20cc
與第二天 10cc）。 

2. 操作變因：生米、熟米、蓬萊米。 

 第一日 第四日 第七日 第十日 第十三日 

生

米 
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米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：顆粒完整。

紅麴：膨脹。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。（酒

量未減） 
甜度：7.5Brix 
PH 值：6.30 

米粒：顆粒完整。

紅麴：膨脹。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味淡。（酒

量減少） 
甜度：8Brix 
PH 值：6.00 

 
米粒：顆粒完整。 
紅麴：不變。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：8.5Brix 
PH 值：6.07 

米粒：顆粒完整。

紅麴：不變。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：8.5Brix 
PH 值：5.95 

熟

米 

米粒：顆粒完整。 米粒：膨脹。 米粒：膨脹。 米粒：糊狀。 米粒：糊狀。 
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紅麴：顆粒完整 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

紅麴：膨脹。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：13Brix 
PH 值：6.41 

紅麴：膨脹。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：21Brix 
PH 值：6.06 

紅麴：糊狀。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：21Brix 
PH 值：5.24 

紅麴：糊狀。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：20Brix 
PH 值：5.13 
 

蓬

萊

米 

 
米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：9Brix 
PH 值：6.03 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：12.5Brix 
PH 值：5.11 

 
米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：紅色。 
氣味：有氣泡且有

酸味。 
甜度：8.5Brix 
PH 值：3.84 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：紅色。 
氣味：有氣泡且有

酸味。 
甜度：7Brix 
PH 值：3.83 
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   我們發現傳統使用熟糯米的作法甜度遠比蓬萊米與熟米高，特別的是蓬萊

米的甜度至第七日到達高峰值 12.5Brix 後，第十三日陡降至 7Brix，甚至比生米

的甜度還低，這應與 PH 值陡降至 3.83 有關係，表示蓬萊米逐漸腐敗；而生米甜

度上升緩慢，PH 值下降緩慢，表示紅麴在生米的環境下發酵不佳。 
  總而言之，傳統使用熟糯米的作法甜度最高，而生米的發酵程度極不佳；蓬

萊米雖然甜度最高上升至 12.5Brix，但後來 PH 值降至 3.83，已有腐敗的臭味產

生。 

 
  我們研究發現傳統糟嬤採用熟糯米，而不採用生米或其他米種，是有原因

的，因為糯米發酵後的甜度最高。 
 

（三） 紅麴數量與發酵的關係 

1. 控制變因：密封、糯米 50g、米酒 30cc（第一天 20cc 與第二

天 10cc）。 
2. 操作變因：無紅麴、紅麴 2g、紅麴 4g。 
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 第一日 第四日 第七日 第十日 第十三日 

無

紅

麴 

米粒：顆粒完整。 
顏色：白色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
顏色：白色。 
氣味：酒味重。 
甜度：11Brix 
PH 值：6.60 

米粒：膨脹。 
顏色：白色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：13.5Brix 
PH 值：6.18 

 

米粒：糊狀。 
顏色：白色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：16Brix 
PH 值：5.54 

米粒：糊狀。 
顏色：白色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：15.5Brix 
PH 值：5.23 

紅

麴

2g 
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米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：粉紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：11Brix 
PH 值：6.51 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：17Brix 
PH 值：6.26 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：19Brix 
PH 值：5.43 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：18.5Brix 
PH 值：5.11 

紅

麴

4g 

 
米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：黑紅色。 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：黑紅色。 

 
米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：黑紅色。 

 
米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：紅色。 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：紅色。 
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氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

氣味：酒味重。 
甜度：18Brix 
PH 值：6.06 

氣味：酒味淡。 
甜度：23Brix 
PH 值：5.95 

氣味：酒味淡。 
甜度：21Brix 
PH 值：5.11 

氣味：酒味淡。 
甜度：20Brix 
PH 值：4.88 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  我們發現紅麴數量越多糟嬤的發酵速度越快，而無紅麴的糟嬷甜度

也會緩慢上升，只是不如有紅麴速度來得快，特別的是最多的紅麴甜度

至第七日達到高峰 23Brix 後，逐漸下降至 20Brix，且與其他操作變因

比較最多紅麴的 PH 值始終最低。 

 
  我們證實了長輩的人所強調：「紅麴的數量越多，發酵的速度越快。」

但我們更發現當甜度至頂端後，會有逐漸下降的趨勢，這意味著越多的

紅麴發酵速度越快，但是超過七日之後，甜度就會下降，所以放越多紅

麴的糟嬤應越快食用，不可放置過久，才能品嘗到甜度最高的糟嬤。 

（四） 紅麴散佈方式與發酵的關係 

1. 控制變因：密封、糯米 50g、紅麴 2g、米酒 30cc（第一天 20cc
與第二天 10cc）。 

2. 操作變因：散佈集中、散佈分散、搗碎。 
 
 
 
 
 
 
 

紅麴多寡對甜度的影響
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 第一日 第四日 第七日 第十日 第十三日 

散

佈

集

中 

 
米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：上面紅色，

下面白色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：上面紅色，

下面白色。 
氣味：酒味重。 
甜度：11Brix 
PH 值：6.60 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：上面紅色，

下面白色，白色部

分減少。 
氣味：酒味淡。 
甜度：18Brix 
PH 值：6.10 

 
米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：上面紅色，

下面白色，白色部

分減少。 
氣味：酒味淡。 
甜度：20Brix 
PH 值：5.52 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：上面紅色，

下面白色，白色部

分減少。 
氣味：酒味淡。 
甜度：20Brix 
PH 值：5.21 

散

佈

分

散 
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米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：16Brix 
PH 值：6.63 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：22.5Brix 
PH 值：6.05 

 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：22.5Brix 
PH 值：5.13 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：23Brix 
PH 值：5.02 

搗

碎 

 
米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 

 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
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顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

顏色：深紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：16Brix 
PH 值：6.31 

顏色：深紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：20Brix 
PH 值：6.14 

顏色：深紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：20Brix 
PH 值：5.12 

顏色：深紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：16Brix 
PH 值：4.82 

 
 

 
      研究發現將紅麴分散的甜度最高，而搗碎的紅麴至第七日後甜度開始下

降，並且 PH 值為最低者，表示搗碎的紅麴發酵速度雖快，但甜度不如紅麴

分散的高；紅麴散佈集中者雖一開始甜度上升速度較慢，但第四日後，也有

快速攀升的趨勢。 
      總而言之，紅麴分散的甜度比集中方式來得高，是效果最好的。 

 
  在傳統製作糟嬤的過程中，總是強調糯米與紅麴一定要攪拌均勻，

我們證實傳統作法確實可以有較高的甜度，也發現了即使把紅麴搗碎再

均勻攪拌的效果，還是不如傳統的作法。 

（五） 米酒量與發酵的關係 

1. 控制變因：密封、糯米 50g、紅麴 2g。 
2. 操作變因：無酒、米酒 10cc、米酒 30cc（第一天 20cc 與第二

天 10cc）。 

 第一日 第四日 第七日 第十日 第十三日 

紅麴散佈對甜度的影響

0

5

10

15

20

25

第一日 第四日 第七日 第十日 第十三日

集中

分散

搗碎
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無

酒 

米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：白色。 
氣味：無。 

米粒：顆粒完整。

紅麴：顆粒完整。

顏色：白色，紅麴

旁米粒染紅。 
氣味：無。 
外觀：有部分發霉

情形。 

米粒：被覆蓋。 
紅麴：被覆蓋。 
顏色：綠色。 
氣味：臭味。 
外觀：全部被黴菌

覆蓋。 

米粒：被覆蓋。 
紅麴：被覆蓋。 
顏色：綠色。 
氣味：臭味。 
外觀：黴菌擴張。 

米粒：被覆蓋。 
紅麴：被覆蓋。 
顏色：綠色，白色

部分增多。 
氣味：臭味。 
外觀：黴菌擴張。

米

酒

10
cc 
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米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：16 
PH 值：6.23 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：22Brix 
PH 值：5.87 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：21Brix 
PH 值：4.82 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：18Brix 
PH 值：4.56 

米

酒

30
cc 

米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：15Brix 
PH 值：6.52 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：21Brix 
PH 值：6.07 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：22Brix 
PH 值：5.08 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：21.5Brix 
PH 值：4.85 
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  研究發現米酒具有防止食物腐敗的功能，若沒有加酒，到第四日就有發霉的

情形，加少量 10cc 的米酒雖然會發酵，但是甜度至第七日達到頂端 22Brix 後，

下降至 18Brix；而加多量米酒 30cc 者，不僅到第十三天甜度保持 22Brix 左右，

而且 PH 值始終高於少米酒者。 

 
  老人家認為米酒量端視個人喜好，多少與發酵無關，但經由實驗發現，米酒

需維持一定的量，否則甜度較快會有下降的情形，並且比較容易腐敗，因為米酒

具有保存食物的功能。 

（六） 水量與發酵的關係 

1. 控制變因：密封、糯米 50g、紅麴 2g、米酒 30cc（第一天 20cc
與第二天 10cc）。 

2. 操作變因：水 20cc、水 40cc。 

 第一日 第四日 第七日 第十日 第十三日 

水

20
cc 

酒量對甜度的影響
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米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：粉紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：粉紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：11Brix 
PH 值：5.27 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：粉紅色。 
氣味：有酸味。 
甜度：16Brix 
PH 值：4.56 

 
米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：粉紅色。 
氣味：有酸味。 
甜度：15.5rix 
PH 值：4.12 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：粉紅色。 
氣味：酸味重。 
甜度：15Brix 
PH 值：4.02 

水

40
cc 

米粒：顆粒完整。 米粒：膨脹。 米粒：膨脹。 



 

 22

紅麴：顆粒完整。 
顏色：粉紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

紅麴：膨脹。 
顏色：粉紅色。 
氣味：有酸味。 
甜度：8.5Brix 
PH 值：5.01 

紅麴：膨脹。 
顏色：粉紅色。 
氣味：有酸味 
外觀：有氣泡。 
甜度：9.5Brix 
PH 值：3.75 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：粉紅色。 
氣味：酸味重。 
外觀：有氣泡。 
甜度：7Brix 
PH 值：3.73 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：粉紅色。 
氣味：酸味重。 
外觀：有氣泡。 
甜度：7Brix 
PH 值：3.75 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
        研究發現無論水量多寡甜度皆在第七日最高，之後逐漸下降，PH 更

下降至 4 左右，而且水多 40cc 者在第四日即有酸味，表示在發酵過程中

不可以接觸到水。 
        總而言之，水量越多甜度越低，酸鹼度也越低，腐敗的速度也越快。 

 
  傳統糟嬤作法強調絕不可碰觸到水，連手都要擦乾，研究證明這樣

的作法是正確的，否則糟嬤將會腐敗。 

（七） 密封與否與發酵的關係 

1. 控制變因：糯米 50g、紅麴 2g、米酒 30cc（第一天 20cc 與第

二天 10cc）。 
2. 操作變因：密封、未密封。 

 第一日 第四日 第七日 第十日 第十三日 
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密

封 

 
米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：18Brix 
PH 值：5.93 

 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：22Brix 
PH 值：5.17 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：21Brix 
PH 值：4.59 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：深紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：20Brix 
PH 值：4.42 

未

密

封 
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米粒：顆粒完整。 
紅麴：顆粒完整。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味重。 
甜度：7Brix 
PH 值：6.90 

米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：紅色。 
氣味：酒味淡。 
甜度：19Brix 
PH 值：4.75 

 
米粒：膨脹。 
紅麴：膨脹。 
顏色：深紅色。 
氣味：有酸味。 
外觀：長蟲。 
甜度：22Brix 
PH 值：3.85 

 
米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酸味重。 
外觀：長蟲。 
甜度：18Brix 
PH 值：3.55 

米粒：糊狀。 
紅麴：糊狀。 
顏色：深紅色。 
氣味：酸味重。 
外觀：長蟲。 
甜度：15Brix 
PH 值：3.50 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  研究發現密封對紅麴發酵十分重要，若沒有密封，甜度在第七日前成長

幅度大致相同，但第七日之後甜度遽然下降至 15Brix，酸鹼度也降至 4 以

下，並且說酸味重，甚至長出了蟲。 
  這說明了製作糟嬤一定要密封，否則容易有病菌滋生。 

 
  研究證實傳統作法要求密封是正確的。 

捌、 研究創新 

一、 冰棒 

材料：紅糟、蘋果、太白粉、糖。 
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冰棒缺點及改良： 

（1） 酒味太重：短暫沸騰能將部分的酒味去除。 
（2） 口感不足：加入蘋果能增加口感。 
（3） 黏度不足：用太白粉芶芡後，黏度增加，咬起來像吃紅豆冰。 

 

步驟一： 將紅糟煮至沸騰 20 秒。 

 

步驟二：用太白粉勾芡。 

 
步驟三：將蘋果切碎，放入紅糟中。 

 

步驟四：涼後，將紅糟放入冰塊模型中。

步驟五：放入冰箱，結冰後，即可享用。 
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對象：六年級學生共三十名。 

 很喜歡 普通 不喜歡 

外觀  40.00% 50.00% 10.00%

口感 33.33% 43.33% 23.33%

味道 53.33% 40.00% 6.67%

整體感 63.34% 33.33% 3.33%

 

外觀 口感 

40%

50%

10%

很喜歡

普通

不喜歡

33%

44%

23%

很喜歡

普通

不喜歡

味道 整體感 
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53%40%

7%

很喜歡

普通

不喜歡 64%

33%

3%

很喜歡

普通

不喜歡

  我們發現大部分學生對從未接觸的紅糟冰棒接受度高達六成以上，無論

外觀、味道都有不錯的評價，唯獨口感僅有四成的人認為喜歡，有高達 23%
的學生不喜歡，這正是我們未來要改進的地方。 

二、 鬆餅 

步驟一：準備材料－鬆餅粉、紅糟、鮮奶、

蛋 
步驟二：將四種材料混合攪拌均勻。 

 

步驟三：倒入已塗上一層奶油的鬆餅機裡

 

步驟四：蓋上鬆餅機，靜待五分鐘 
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步驟五：完成 

 

 

 
 

 很喜歡 普通 不喜歡 

外觀  42.00% 35.00% 23.00%

口感 40.50% 30.50% 29.00%

味道 55.00% 35.00% 10.00%

整體感 69.33% 20.33% 10.33%

 

外觀 口感 

42%

35%

23%

很喜歡

普通

不喜歡

 

40%

31%

29%

很喜歡

普通

不喜歡

味道 整體感 
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55%35%

10%

很喜歡

普通

不喜歡

70%

20%

10%

很喜歡

普通

不喜歡

    紅糟鬆餅吃起來比一般鬆餅略鹹，別有一番風味，尤其是年紀大的長者接受

度更高。學生大部分也都喜歡紅糟鬆餅，大概是因為原本的鬆餅味道蓋住了紅糟

的味道，因此紅糟鬆餅除了在外觀上達到了美觀的效果，可以在味道上下功夫使

其更具有特色。 

玖、 研究限制 

一、 糟嬤菌種： 
  依據老人家的說法，紅麴也有好壞之分，是影響糟嬤發酵的最重要

因素，而在我們訪問食品工業研究所後，才了解原來紅麴的好壞決定於

不同的菌種與活性，但是我們沒有這樣的知能與器材去分辨不同的菌

種，所以無法了解不同菌種對發酵的影響，因此，我們統一採用同一批

紅麴，以免不同菌種會影響實驗的結果。 
二、 時間不足： 

  由於我們學校沒有最重要量化的工具－酸鹼度計與甜度計，原本我

們想用所學過的石蕊試紙或紫色高麗菜測量酸鹼度，但是紅麴是紅色

的，會影響到實驗的結果，另外，甜度計又太昂貴。後來，我們與食品

工業研究所連絡，非常感謝食品工業研究所陳建生主任熱心借給我們酸

鹼度計與甜度計，但當我們借到時，時間已經非常緊迫，所以無法做較

長期的觀察。 
三、 外界污染： 

  依據食品研究所的建議，每次測量一次酸鹼度與甜度就是一次污

染，但又不可能不測量，所以我們決定三天測量一次，但還是難免會有

外界的汙染影響實驗的結果。 
四、 器材缺乏： 

  在我們想測量溫度對紅麴發酵的影響時，原想利用恆溫的設備，但

學校與社區並沒有這樣的裝置，所以我們只好退而求其次利用學校廚房

炒菜時的高溫，另外，我們也聽說紅麴菌生長的溫度有一定的限制，但

我們還是無法達成恆溫的效果，很遺憾！這是我們所無法控制與測量

的。 
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壹拾、 研究結論 

  研究發現糟嬤的製作受到許多因素的影響，傳統的作法未必是最好的，

究竟如何才能製作出好吃的糟嬤呢？以下是我們的結論： 

 傳統作法 研究驗證 符合與否

溫度 
放置在陰涼處發酵

最好。 
放置在適度高溫發酵速度較快。 

 

米種類 煮熟的糯米。 熟糯米較生米與熟蓬萊米甜度高。 
 

紅麴量 
紅麴越多發酵越

快。 
紅麴越多發酵越快，甜度最快達到

高峰，但也最快下降。  

紅麴散佈 
攪拌均勻，但不搗

碎。 
紅麴攪拌均勻較搗碎與散佈集中

的甜度高。  

米酒量 隨個人喜好。 

米酒少則維持高甜度的時間較

短，反之，米酒多則保持甜度的時

間較長；而米酒少則 PH 值較低，

較難以保存。 

 

水量 不可有水。 
水導致紅麴發酵甜度與 PH 值偏

低，有腐敗的現象。  

密封 全程密封。 
若不密封，則會受到外界的汙染，

腐敗並且長蟲。  
  在瞭解與驗證紅糟的作法後，我們利用所得，研發糟嬤的新食材－紅糟

冰棒與鬆餅，期望我們這群客家後生不僅能傳承客家的飲食文化，甚至能創

新與延伸客家新的飲食文化。 

壹拾壹、 參考資料 
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細說北埔瀚仔：細說北埔好風光（無日期）。細說北埔網。民 95 年 3 月 10 日，

取自：http://www.cc.chu.edu.tw/~u8817064/D.htm  
【雜誌文章，無作者】 
紅糟製作步驟（無日期）。民 95 年 3 月 13 日，取自：

http://www.bytemall.com.tw/red-process1.htm  
【雜誌文章，無作者】 
PX2 健康網：紅麴臨床研究報告（無日期）。民 95 年 3 月 20 日，取自： 
http://store.nuskin.com.tw/info/R_Choles_p1.htm  
 



評    語 

081528  阿婆的壓箱底~糟嬤(紅糟) 

具有科學概念與控制各項變因探討紅麴發酵因素尋求

最佳條件，並具創新製作合口味之紅糟冰棒、鬆餅、

惜實驗操作應合乎衛生條件。 
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