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得獎感言 

米苔目螺旋擠壓新製程之路 

首先，非常感謝一路陪我們走過重重困難與阻礙的指導老師、同學以及家人，在研究過

程中，我們並非一帆風順，而是經過辛苦地反覆思考、討論、實驗與檢討，一步一腳印那般

踏踏實實的一路探索與研究，您們的教導、指引、鼓勵與支持都成為我們的精神支柱，亦是

堅持研究的動機。 

回想起那天在米苔目攤的場景，零星的人們來來往往，老闆的嘆息聲傳入耳中，訴說的

傳統米食的沒落與新興食品繁盛的時代變遷，感觸良多的我們便開始以年輕客群的思維思考

傳統米食應如何吸引年輕人，甚至打破固有傳統形式並添加新元素，使米苔目更加多元化，

而經過我們多次討論認為將米苔目作為飲品的新元素是可行的方案，因此，便開始利用傳統

米苔目製程進行製作，而在製作過程中，我們發現傳統製程長短不一的缺點導致米苔目無法

飲品化，同時也含有其他缺點，因此便開始著手蒐集資料、實作、發現問題並解決改進，經

過無數次的實驗與改進，最後成功利用螺旋擠壓原理研發出米苔目螺旋擠壓新製程，不但改

善現有製程也成功讓米苔目飲品化。 

同時，這段研究的日子也讓我們學到許多，像是學會化被動為主動的蒐集、研讀資料，

學會觀察探索失敗或結果不佳的原因，學會在跌倒後一同爬起共同面對，冷靜思考可能之解

決方案，我們學會勇敢探索研究未知的領域，除了更了解相關知識，也獲取了更多教科書上

無法授予我們的寶貴能力與經驗，經過這次的參賽，也讓我們明瞭最重要的能力－毅力、團

隊合作和一顆熱愛主動探索的心，毅力是我們持續努力研究的堅持，團隊合作使我們更有效

的分工與互助，而熱愛主動探索的心便是學習與科展的開端與動機。 

很榮幸我們的作品能夠受到青睞與支持，也希望新製程能夠真正對相關產業做出貢獻，

讓米苔目現代化、飲品化、大眾化，也希望這個歷史悠久的台灣傳統米食能夠發揚光大，甚

至像珍珠奶茶一樣代表著台灣進軍國際市場!  
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壹、摘要

目前手工製作米苔目，操作十分費力且高溫悶熱，而製作的米苔目機器，無法以連

續式生產，也不能有效控制米苔目外觀及長短。我們研發的米苔目螺旋擠壓機，具有自

動進料、自動出料、自動裁切、可控制米苔目長度、節省人力、避免高溫操作等優點，

而且組裝成本低，未來具有商品化之潛力。由實驗發現，隨著米漿糰含水比例遞增，米

苔目之直徑、澱粉糊化度皆呈現遞增趨勢，而米苔目螺旋擠壓機之耗電功率則呈現遞減

之趨勢。透過物性與品評測試，發現米苔目樣品 E(粉:水=1.0:1.6)之彈性最佳。透過螺旋

擠壓機可製作各種蔬果米苔目，天然健康色香味俱佳，且長度適當之米苔目可用波霸珍

珠用吸管順利吸飲，未來商品化之潛力極大。

貳、研究動機與目的

一、研究動機(14) (16)(20) (22) 

(一)「米苔目」是一種台灣傳統米食，如圖1所示，通常是在傳統地方特色小吃店販賣。

傳統手工的方法是將揉合的米漿糰在篩板上推壓，但傳統篩板因為位於沸水上方，

在篩板上用手推壓米漿糰，製作過程高溫難耐，而且「米苔目」形狀長短粗細不

一。

(二)本研究想應用螺旋擠壓方式，開發「米苔目」新製程，將台灣在地生產的蔬菜水果

融合在「米苔目」傳統米食中，並藉由我們所開發的新製程，賦予「米苔目」多

元化的色彩、口味、粗細、長短，預期未來可成為手搖杯飲料的新寵兒，希望透

過本研究，能將台灣傳統米食注入新的生命力，推廣到年輕一代，成為青少年喜

愛的飲品美食飲品。

圖1. 米苔目(米篩目)(16) 圖2. 希望使米苔目成為現代化飲品 

二、研究目的

(一) 分析米苔目現有製程之優缺點，保留其優點、改進其缺點。 

(二) 應用螺旋擠壓之原理，探討製作米苔目之可行性。

(三) 研發米苔目螺旋擠壓機器，建立米苔目之新製程。
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參、研究過程與方法

一、文獻回顧

(一) 米苔目之緣由 (20) (22) 

「米篩目」源於廣東梅州大埔一帶，後來傳

至台灣及馬來西亞，傳統製程是將米漿和蕃

薯粉攪和成糰狀米胎，用力搓揉米胎，通過

「米苔目器」上的孔洞，使米胎形成圓柱形

長米條，因而稱之為「米篩目」。由於因為

台語中「篩」音近似「苔」，因而「米篩目」

常作「米苔目」。 圖3.米苔目器 (22) 

(二) 米苔目之研究

有關「米苔目」有學術參考價值的研究文獻非常少，我們所蒐集到的「米苔目」相關文

獻，彙整其研究成果，摘錄如下所示：

1.國立中興大學食品科學研究所之研究

與米苔目之相關研究共二篇：

(1) 影響冷凍米苔目品質因子之研究 (12)

以高直鏈澱粉之秈米 (台農秈19號) 為原米，試製米苔目產品，探討原料米粒貯藏後的

改變及加工過程對米苔目品質的影響，並試以添加市售澱粉及修飾澱粉以改善米苔目之

品質及冷凍貯藏之安定性。

(2) 單軸擠壓機試製米苔目之研究 (18)

2.國立臺灣海洋大學食品科學研究所之研究 (9)

臺北地區市售米濕製品(米粉、蘿蔔糕、碗粿、米苔目、粄條)中防腐劑與微生物含量調

查。由研究結果顯示：傳統市場與小吃店（麵店）販售米濕製品均以常溫方式儲存，故

極易造成微生物汙染，檢驗微生物數據皆為偏高現象；相對超級市場販售之產品皆有完

整密封包裝，並以低溫方式儲存，在檢驗結果呈現較佳的狀況。研究結論：完整包裝與

低溫存藏是最好的販售方式。

3.102年度全國專題製作競賽食品群優秀作品(13)

探討不同水果果漿對米苔目的視覺、感官、抗氧化性、維生素C、酸鹼度…等理化特性

之影響。

4. 全國高級中等學校小論文之研究

與米苔目之相關研究共二篇：

(1) 古早味米苔目－吃出另類好滋味 (19)

將米苔目應用於肉包、披薩及月亮蝦餅中，使米苔目能吃出不同的新滋味。

(2) 差「米」「粉」 (17)

分析消費者對米苔目、粉條兩項傳統美食之認識與喜愛程度。
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(三)澱粉糊化(3) 

澱粉粒由直鏈螺旋澱粉與支鏈澱粉共同組成，過量的水會影響澱粉

粒，破壞澱粉粒中直鏈澱粉之螺旋結構，澱粉在水與加熱存在的條

件下，澱粉粒會持續吸水、膨脹、結晶溶解，而直鏈澱粉會逐漸擴

散出澱粉粒，此時澱粉粒內幾乎為支鏈澱粉，而直鏈澱粉在外形成

凝膠，出現糊化的現象，使澱粉成為黏稠糊狀，糊化過程如圖4.所示，

A.生的澱粉粒是由直鏈澱粉與支鏈澱粉所組成。B.澱粉粒加水膨潤變

大。C.加水加熱造成澱粉粒繼續膨脹，導致直鏈澱粉擴散出來。D.

澱粉粒崩解破裂形成凝膠。 
 

圖4.澱粉糊化(3) 

(四)螺旋擠壓(6)(14) 

當擠壓(extrusion)用於食品加工時，稱為食品擠壓(food extrusion)，如圖5所示，是簡單的

單軸螺旋擠壓構造示意圖，主要由一個螺軸(screw)所組成，外部包覆套筒(barrel)， 

透過螺軸加粗或螺距減小之設計，造成原料

受擠壓之壓力越來越大，而往出料口推進，

由出料模口擠出成形，接著以刀片裁切成所

需之長度。最早於1870年代，食品擠壓技術

應用於生產香腸，1930年代起，應用食品擠

壓技術生產乾麵食、早餐麥片、嬰兒食品…

等。此外，食品擠壓技術更普遍應用於廚房

用具，如：絞肉機、香草研磨機、咖啡研磨

機、意大利麵製作機…等。 

 
圖5.單軸螺旋擠壓(14) 

(五)全質構分析(4) (5) 

質地剖面分析(Texture Profile Analysis, 簡稱TPA)是一種常用的兩次壓縮測試實驗，主要

應用於分析食品質地特性。最早可追溯至1861 年，Lipowitz研發出一個簡單 

的穿刺測試儀來測量果凍的硬度。1963年Szczesniak

等人，模擬人類牙齒的咀嚼動作，往復運動壓縮一口

大小的食物兩次，由測試產生的力-時間曲線圖，提

取了許多質地參數。TPA測試過程如圖6所示，將待

測樣品放置在測試機台平台上，藉由連接到驅動系統

的測試探頭，進行兩次下壓上升動作，測試數據經過

圖型分析工具之解析，可提供多種質地參數，例如：

硬 度  (Hardness) 、 彈 性 (Springiness) 、 脆 度

(Fracturability) 、 粘 性 (Adhesiveness) 、 咀 嚼 性

(Chewiness) 、 膠 著 性 (Gumminess) 、 粘 聚 性

(Cohesiveness)、回復性 (Resilience)等。 

 
圖6.TPA測試圖 (4) 
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二、研究架構 

 

圖 7.研究架構 
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三、設備與材料 
(一) 設備 

 
圖 8.研究設備 

(二) 材料 

1. 在來米粉(上統農業股份有限公司) 

2. 太白粉(日正食品工業股份有限公司) 

3. 鳳梨、蕃茄、菠菜、火龍果、紅蘿蔔 (全聯實業股份有限公司) 
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四、研究方法 
A、米苔目現有製程之分析 

【實驗A1】現有手工製程之分析 

前言：本實驗擬透過米苔目器(不鏽鋼篩網)及擠花袋(15)，實際製作米苔目，分析現有手

工製程的優缺點。 

步驟： 

A. 米苔目器(不鏽鋼篩網) 

1. 秤取50克在來米粉，加入160ml的水中攪拌均勻，配製成在來米糊液，放置電磁爐上

方加熱糊化，並持續攪拌至糊液呈黏稠狀。 

2. 秤取50克太白粉、50克在來米粉，加入到呈黏稠狀的在來米糊液中，均勻揉壓至形成

米漿糰。 

3. 煮水至沸騰後，將米漿糰放至米苔目器(不鏽鋼篩網)上方，施力推擠米漿糰，使其通

過篩孔掉入沸水中，煮沸1分鐘後撈起，即為米苔目成品。 

B. 擠花袋 

1. 米漿糰之處理流程，同本實驗A.米苔目器(不鏽鋼篩網)步驟1~2。 

2. 將米漿糰裝入擠花袋中，用力擠壓擠花袋中的米漿糰，使其掉入沸水中，煮沸1分鐘

後撈起，即為米苔目成品。 

結果： 

A. 米苔目器(不鏽鋼篩網) 

1. 純手工擠壓米漿糰十分費力，且須在滾燙的沸水上方操作，下方之熱水蒸氣持續上升，

導致操作過程很熱，如圖9A、B所示。 

2. 使用米苔目器(不鏽鋼篩網)製作之米苔目，成品之粗細長短不一致，且長度偏短，如

圖9C所示。 

 
A.熱水蒸氣持續上升B.擠壓米漿糰十分費力C.米苔目成品 

圖9.使用米苔目器(不鏽鋼篩網) 製作米苔目之製程 

B. 擠花袋 

1. 以純手工擠花袋製作米苔目，因擠花嘴出口僅有一個，擠壓過程十分費力，且須在滾

燙的沸水上方使用擠壓米漿糰，操作過程依然很熱，如圖10A、B所示。 

2. 使用擠花袋製作米苔目，因擠花嘴出口僅有一個，導致生產量偏少，成品長短形狀較

難控制，導致長短不一，如圖10C所示。 
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       A.以擠花袋製作米苔目  B.在沸水上方操作較熱C.米苔目成品 

圖10.使用擠花袋製作米苔目之製程 
討論： 

1. 本實驗證明，無論以米苔目器或擠花袋手工製作米苔目，擠壓過程都十分費力，且須

在滾燙的沸水上方操作，因而操作過程都非常熱。 

2. 使用擠花袋製作米苔目，因擠生產量偏少，僅適合在家庭中少量製作。 

 

 

【實驗A2】現有機器製程之分析 

前言：目前市面上有販售全自動米苔目機器，但全自動米苔目機器價格十分昂貴，且

無法有效控制米苔目外觀及長短。本實驗很遺憾無法取得全自動米苔目機器，

但有手動米苔目機器進行測試。 
步驟： 

1. 米漿糰之處理流程，同本實驗A.米苔目器(不鏽鋼篩網)步驟1~2。 

2. 將米漿糰放入手動米苔目機器中，施力轉動轉軸，使圓形壓板向下擠壓米漿糰，

形成米苔目。 

結果： 

1. 手動米苔目機器，如圖11A所示，須人工施力旋轉轉軸，操作十分費力。 

2. 放置米漿糰至機器內時，需水平移開壓板，因此無法連續式進料。 

3. 使用手動米苔目機器製作之米苔目，其粗細長短不一，如圖11D所示。 

 
A.手動米苔目機器    B.米苔目機器之篩孔   C.擠壓米苔目之過程     D. 米苔目成品 

圖11. 使用手動機器製作米苔目之製程 

討論： 

1. 目前市面上有販售全自動米苔目機器，雖可大量且快速生產米苔目，但仍然無法有效

控制米苔目外觀及長短，且其價格十分昂貴。 
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2. 由本實驗證明，手動米苔目機器，仍須人工費力轉動轉軸，並且常常需要暫停，旋

轉轉軸補充米漿糰，無法連續式進料，導致操作十分不便。 

 

 
B、螺旋擠壓可行性之探討 

由【實驗A1】【實驗A2】得知，現有米苔目製程仍有許多缺點，因此仍有很大的改良

空間。本研究擬評估螺旋擠壓方式製作米苔目之可行性，希望能將螺旋擠壓原理應 

用在米苔目製程上。食品擠壓技術應用領域

相當廣泛(6)，絞肉機內部之螺軸設計，如圖

12所示，其直徑遞增、螺距遞減，此為典型

螺旋擠壓原理之應用。 
 

圖12.絞肉機之螺軸 

【實驗B1】手動螺旋擠壓之測試 

前言：為了改良現有米苔目製程之缺點，本實驗擬利用手動絞肉機進行螺旋擠壓測試，

評估以螺旋擠壓方式製作米苔目之可行性。 

步驟： 

1. 秤取50克在來米粉，加入160ml的水中攪拌均勻，配製成在來米糊液，放置電磁爐上

方加熱糊化，並持續攪拌至糊液呈黏稠狀。 

2. 秤取50克太白粉、50克在來米粉，加入到呈黏稠狀的在來米糊液中，均勻揉壓至形成

米漿糰。 

3.將米漿糰放入手動絞肉機之進料口，轉動絞肉機進行螺旋擠壓，米漿糰在套筒內藉由

螺軸旋轉推動前進，最後經由出料模口擠壓出來掉入沸水中，煮沸 1 分鐘後撈起，即

為米苔目成品。 

結果： 

1.米漿糰可連續式製作米苔目，而且米苔目出料十分順暢，如圖13C所示。 

2.以手動絞肉機製作米苔目是可行的，但米苔目成品會出現互相黏著在一起之現象，如

圖 13D 所示。 

 
A.絞肉機螺旋擠壓B.絞肉機出料模口C.螺旋擠壓米苔目D.米苔目互相黏著 

圖13. 手動螺旋擠壓製作米苔目 
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討論： 

1. 由本實驗結果發現，利用手動絞肉機螺旋擠壓製作米苔目過程十分順暢，擠壓過程相

當省力，且不需在滾燙的沸水上方操作，因而改善操作環境溫度過高之問題。因此，

以螺旋擠壓方式製作米苔目之概念是可行的。 

2. 雖然以螺旋擠壓方式製作米苔目是可行的，但會出現米苔目成品互相黏著之現象，推

測是因出料模口呈水平方向所致，因此必須進一步改良出料模口之方向。 
 
 

【實驗B2】出料模口方向之改良 

前言：經【實驗 B1】驗證，以絞肉機進行螺旋擠壓，確實可應用於米苔目之製作，本

實驗擬將出料模口之水平方向，修改為鉛直方向，預期可解決米苔目出現互相

黏著之缺點。 

步驟： 

1. 利用Solidworks軟體進行3D電腦繪圖，繪製鉛直方向出料模口零組件構想圖，如圖14A、

B所示。 

2. 經過電腦模擬可行後，利用3D印表機列印出鉛直方向出料模口成品，如圖14C所示。 

 
A.進行3D電腦繪圖B.出料模口之構想圖C.鉛直方向出料模口成品 

圖 14.鉛直方向出料模口之設計與製作 

3. 將鉛直方向出料模口，加裝在絞肉機出料處。 

4. 米漿糰之處理流程，同【實驗B1】步驟1~2。 

5. 將米漿糰放入手動絞肉機進料口，實際進行鉛直方向出料模口製作米苔目之測試。 

結果： 

 
A.鉛直方向出料模口B.米苔目出料順暢C.成品不會互相黏著D.外觀佳且均勻一致 

圖15手動螺旋擠壓製作米苔目之測試(鉛直方向出料模口) 

1. 由圖15B、C顯示，將絞肉機出料模口之水平方向，修改為鉛直方向後，製作米苔目

過程十分順暢。 
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2. 由圖 15D 顯示，米苔目成品外觀甚佳、大小適中、均勻一致。 

討論： 

1. 由本實驗結果發現，手動絞肉機螺旋擠壓製作米苔目，將出料模口之水平方向，修改

為鉛直方向後，製作過程十分順暢。 

2. 將絞肉機出料模口修改為鉛直方向後，所製作的米苔目成品表面光滑、外形漂亮、品

質均勻一致，確實可解決米苔目成品互相黏著之缺點。 
 

【實驗B3】自動進料機構之設計 

前言：經【實驗 B2】出料模口之改良，雖可解決米苔目成品互相黏著之缺點。但以手

動絞肉機螺旋擠壓製作米苔目，仍需耗費人力，且無法進行大量生產。因此，

本實驗擬將手動螺旋擠壓，修改為馬達電動螺旋擠壓，預期能以自動化進料，

快速以螺旋擠壓方式製作米苔目。 

步驟： 

1. 利用Solidworks軟體進行3D電腦繪圖，繪製連結進料馬達與絞肉機螺軸之「傳動軸」

構想設計圖，如圖16A、B所示。 

2. 以工程塑膠圓棒為材料，依據「傳動軸」設計圖，利用車床加工製作「傳動軸」，如

圖16C、D所示。 

3. 將「進料馬達」透過「傳動軸」連結絞肉機之螺軸，共同構成螺旋擠壓之自動化進料

機構，並藉由「轉速控制器」，控制「進料馬達」之轉速，進而達到控制進料速度之

目的，如圖16F所示。 

4. 米漿糰之處理流程，同【實驗B1】步驟1~2。 

5.將米漿糰放入米苔目螺旋擠壓機進料口，進行米苔目製作，實際測試加裝「自動進料

機構」後之效果。 

 
     A.進行3D電腦繪圖            B.傳動軸設計圖           C.車床加工製作傳動軸 

 
D.車床加工製作傳動軸E.傳動軸成品F.自動進料機構 

圖 16. 米苔目螺旋擠壓機「自動進料機構」之製作與設計 
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結果： 

1. 由圖17B、C顯示，將米漿糰放入螺旋擠壓機器之進料口，實際進行自動化進料製作

米苔目之測試，結果運作正常，可順利擠壓出米苔目。 

2. 由圖17D顯示，藉由轉速控制器，可控制進料馬達之轉速，進而控制擠壓米苔目出料

速度，米苔目成品外觀甚佳、大小適中、均勻一致。 

 
A.加裝自動進料機構B.米苔目出料順暢C.成品不會互相黏著D.外觀佳且均勻一致 

圖 17.自動化螺旋擠壓製作米苔目之測試 

討論： 

1. 經本實驗證明，我們設計的自動化進料機構，可成功將手動螺旋擠壓，改良為馬達電

動螺旋擠壓，達到自動化進料螺旋擠壓製作米苔目之目的，很明顯大幅節省人力。 

2. 我們所研發的自動化進料機構，機器操作者不需在沸水上方製作米苔目，改良操作環

境溫度太高之問題。 

3. 由【實驗A1】【實驗A2】實驗測試得知，現有的米苔目製程，無論是手工或機器，皆

無法有效地控制進料、出料速度，但我們所研發的自動化進料機構，可藉由轉速控制

器，控制進料馬達之轉速，進而控制擠壓米苔目進料、出料速度。 

 

【實驗B4】自動裁切機構之設計 

前言：無論採用現有的手工或機器製程，所製作的米苔目其長短並不一致，無法有效

地控制成品之長度。本實驗擬設計自動化裁切機構，安裝在出料模口之末端，

希望藉由控制裁切馬達轉速，進而控制米苔目之裁切長度。 

步驟： 

1. 利用Solidworks軟體進行3D電腦繪圖，如圖18A所示，繪製自動化裁切機構零組件之

構想設計圖，如圖18B、D所示。 

2. 經電腦模擬可行後，利用3D印表機列印出各零組件，如圖18C、E所示。 

3. 使用厚度0.2mm鐵片為材料，製作裁切機構之裁切刀片，如圖18F所示。 

4. 將「裁切馬達」透過3D列印零組件連結絞肉機之出料模口末端，共同構成螺旋擠壓

之自動化裁切機構。並藉由「轉速控制器」，控制「裁切馬達」之轉速，達到裁切控

制進料速度之目的，進而控制米苔目裁切長度。米苔目螺旋擠壓機器(含自動裁切機

構)，如圖18G所示。 

5. 米漿糰之處理流程，同【實驗B1】步驟1~2。 



 12 

6.將米漿糰放入米苔目螺旋擠壓機進料口，進行米苔目製作，實際測試加裝「自動裁切

機構」後之效果。 

 
 A.進行3D電腦繪圖   B.裁切馬達基座設計圖  C.裁切馬達基座成品    D.裁切轉軸設計圖 

 
   E.裁切轉軸成品     F.裁切轉軸+裁切刀片G.自動裁切機構 

圖 18. 米苔目螺旋擠壓機「自動裁切機構」之製作與設計 

結果： 

1. 由圖19B、C、D顯示，將米漿糰放入螺旋擠壓機之進料口，米苔目出料十分順暢，

米苔目長度逐漸增長。 

2. 由圖19E、F、G顯示，藉由轉速控制器，可控制裁切馬達之轉速，進而控制裁切米苔

目之速度，可有效控制米苔目裁切長度。實際進行自動化裁切測試，裁切米苔目動

作正常。 

 
A.加裝自動裁切機構B.米苔目開始出料C.米苔目長度漸增D.米苔目出料順暢 

 
E.開始裁切米苔目F.米苔目掉落中G.米苔目掉入沸水中H.外觀佳且均勻一致 

圖 19. 自動化裁切米苔目之測試 
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討論： 

1.由本實驗證明，米苔目螺旋擠壓機加裝「自動裁切機構」之後，能有效控制米苔目之

裁切長度，這是米苔目新製程的最大特點。 

2.本研究B大部分主要是探討米苔目螺旋擠壓之可行性，透過【實驗B1】、【實驗B2】、【實

驗B3】、【實驗B4】不斷測試改良，我們將「螺旋擠壓」、「鉛直方向出料模口」、「自

動進料機構」、「自動裁切機構」等構想，逐步付諸實現。米苔目螺旋擠壓機構想示

意圖如圖20所示，自製的米苔目螺旋擠壓機實體圖如圖21所示。 

 
圖20.自製的新型米苔目螺旋擠壓機示意圖 

3.我們自製的新型米苔目螺旋擠壓機，實體圖如圖21所示，米漿糰原料在套筒中輸送，

並隨著螺距遞減螺軸遞增，造成套筒中壓力遞增，迫使米漿糰由出料模口擠壓出長條

圓柱形米苔目產品。可自動進料、自動出料、自動裁切、控制裁切長度，保有米苔目

的優良品質，具備節省人力、避免高溫下操作等優點，更重要的是組裝零件成本低廉，

未來具有商品化之潛力。 

 
圖21.自製的新型米苔目螺旋擠壓機實體圖 

 
C、原料配方水分比例之探討 

進行米苔目製作前，我們蒐集了許多米苔目原料配方，發現配方中水分比例差異甚大。

因此，本研究想探討米苔目原料配方中水分比例之影響，希望找出適用於螺旋擠壓製程

的最佳的水分比例。 
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【實驗C1】水分比例對成品外觀之影響 

前言：本實驗擬採用不同水分比例的原料配方來製作的米苔目，希望初步瞭解不同水

分比例對於米苔目外觀之影響。 

步驟： 

1. 實驗變因：原料配方中水分比例。(粉=在來米粉+太白粉) 

※依米苔目原料配方中水分比例之差異，配製成六種樣品，如表1所示： 

表1. 依水分比例之差異配製成六種米漿糰樣品 (※粉=在來米粉+太白粉) 

樣品 A B C D E F 
水分比例(粉：水) 1.0：0.8 1.0：1.0 1.0：1.2 1.0：1.4 1.0：1.6 1.0：1.8 

粉的重量(g) 150 150 150 150 150 150 
水的重量(g) 120 150 180 210 240 270 

2. 取50g在來米粉，分別加入不同比例的水(如表1所示)，配製成六種在來米糊液，放置

電磁爐上方加熱糊化，並持續攪拌至糊液呈黏稠狀。 

3. 取50g太白粉、50g在來米粉，分別加入到呈黏稠狀的在來米糊液中，均勻揉壓至形成

六種米漿糰樣品。 

4. 分別將六種米漿糰樣品放入米苔目螺旋擠壓機進料口，啟動進料馬達及裁切馬達，並

調整至適當轉速，利用自動化裁切機構，效控制米苔目之裁切長度。 

5.進行六種米苔目樣品(生的米苔目╱熟的米苔目)之取樣，觀察並拍攝六種米苔目樣品

(生的米苔目╱熟的米苔目)之外觀差異。 

6.六種米苔目樣品(生的米苔目╱熟的米苔目)，分別以游標卡尺測量直徑大小，每種樣

品測量實驗重複 40 次，並記錄米苔目樣品直徑大小之數據。 

7. 利用 Excel、xlstat 軟體統計分析米苔目直徑大小之數據 (11)，判別是否有顯著差異(信

賴水準 95％)，並利用 SigmaPlot 軟體進行繪圖。。 

結果： 

 
ABCDEF 

生的米苔目 

 
A BCDE F 

熟的米苔目 

圖 22. 以不同水分比例米漿糰所製作的米苔目「外觀」之差異 
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1. 由圖22A、B、C顯示，當米漿糰含水比例較低時，米苔目的外表為粗糙，平滑度明

顯不佳。由圖22D、E、F顯示，當米漿糰含水比例較高時，米苔目的外表較為光滑，

平滑度明顯較佳。 

2.由圖表2、圖23顯示，隨著米漿糰含水比例遞增，米苔目的直徑呈現隨著遞增之趨勢。 

表2. 以不同水分比例米漿糰所製作的米苔目「直徑」之差異 

樣品 
 生的米苔目直徑(mm)  熟的米苔目直徑(mm) 

 平均值 標準差  平均值 標準差 

A  5.07 f 0.04   5.38 f 0.09  

B  5.21 e 0.05   5.67 e 0.06  
C  5.38 d 0.05   5.85 d 0.05  

D  5.49 c 0.04   5.94 c 0.06  
E  5.63 b 0.04   6.03 b 0.08  
F  5.73 a 0.05   6.23 a 0.08  

樣品

A B C D E F

直
徑

(
m

m
)

4.5

5.0

5.5

6.0

6.5 熟的米苔目
生的米苔目 y = 0.1334 x + 5.0848

R2 = 0.9945

y = 0.1549 x + 5.4629

R2 = 0.9577

f

e

c

a

d
b

f
e

d
c

b
a

 
圖23.以不同水分比例米漿糰所製作的米苔目「直徑」之差異 

討論： 

1.我們自製的新型米苔目螺旋擠壓機，其螺軸長度雖然很短(僅10.5cm)，當米漿糰原料

在套筒中輸送時，因其螺距遞減螺軸遞增，造成套筒中壓力遞增，迫使米漿糰由出料

模口擠壓出米苔目瞬間，所受之壓力突然釋放，導致「生的米苔目」出現膨大之現象。

當米漿糰含水比例愈高時，體積直徑膨大之現象愈明顯。 

2. 隨著米漿糰含水比例遞增，米苔目體積直徑亦呈現隨著遞增之趨勢。推測可能是因含

水比例較高時，澱粉粒較易吸足水分，使澱粉糊化程度更高，直徑體積變得較大。由

相關研究 (7) (10)佐證，澱粉粒隨著加熱溫度之遞增，澱粉粒體積明顯逐漸變大，亦即

澱粉糊化程度逐漸提高。 
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【實驗C2】水分比例對糊化程度之影響 

前言：經【實驗 C1】發現，若米漿糰之水分比例越高，則直徑體積會越較大，本實驗

擬藉由顯微鏡之觀察不同水分比例米苔目之顯微結構，希望能進一步瞭解與澱

粉糊化程度之關聯性。 

步驟： 

1. 實驗變因：水分比例。 

(粉：水⇒A=1.0:0.8 / B=1.0:1.0 / C=1.0:1.2 / D=1.0:1.4 / E=1.0:1.6 / F=1.0:1.8 )。 

※依米苔目原料配方中水分比例之差異，配製成六種樣品，如【實驗C1】表1所示。 

2. 米苔目樣品之製作程序：同【實驗C1】步驟2~4。 

3. 分別切取熟的米苔目，去除頭尾較不平整之處，秤取切好的米苔目40g，加入60g的水，

並放入果汁機以低速攪打30秒，製作米苔目液滴樣品。 

4. 分別將米苔目液滴樣品均勻塗抹於載玻片上，進行碘液染色後覆上蓋玻片，以顯微鏡

觀察(100X)進行觀察，並藉由顯微攝影設備拍攝各樣品之顯微影像。 

 
   A.果汁機低速攪米苔目        B.滴加碘液進行染色 C.顯微影像觀察與拍攝 

圖24. 以顯微鏡觀察並拍攝米苔目樣品之顯微影像 

結果： 

 
A      B   C 

 
   DEF 

圖 25. 以不同水分比例米漿糰所製作的米苔目「顯微影像」之差異 
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1. 由圖 25A、B、C 顯示，樣品 A( 粉：水=1.0:0.8)呈現糊化膨脹變大的澱粉粒較少，隨

著水分比例遞增，樣品 C( 粉：水=1.0:1.2)呈現糊化膨脹變大的澱粉粒明顯遞增。 

2. 由圖 25D、E、F 顯示，樣品 D( 粉：水=1.0:1.4)開始呈現澱粉粒糊化膨脹破裂現象，

隨著水分比例遞增，樣品 E( 粉：水=1.0:1.6)、樣品 F( 粉：水=1.0:1.8)呈現澱粉粒糊

化膨脹破裂現象更加明顯，澱粉粒之顯微影像呈現邊界模糊狀態。 

討論： 

1.隨著糊化程度遞增，體積膨潤變大的澱粉粒，呈現遞增之現象；體積小未膨脹的澱粉

粒，則呈現遞減之現象。亦即，體積膨潤變大的澱粉粒愈多，代表澱粉糊化程度愈高，

此一現象可由相關研究(7)佐證之。 

2. 經本實驗證明，在相同的烹煮條件下，隨著米漿糰水分比例遞增，所製作的米苔目其

澱粉糊化程度呈現遞增之趨勢。由蒐集相關研究(1) (2)，佐證隨著水分含量遞增，澱粉

的糊化度會逐漸遞增。 

 

【實驗C3】水分比例對耗電功率之影響 

前言：將不同水分比例米漿糰置入螺旋擠壓機製作米苔目時，米漿糰與機器彼此間之

黏滯阻力，會對進料馬達造成負荷。本實驗擬將米苔目螺旋擠壓機「進料馬達」

之「電源供應器」連接「瓦時計」，測量「耗電功率」數值做為量化之指標，希

望能瞭解水分比例對米苔目螺旋擠壓機進料馬達負荷之影響。 

步驟： 

1. 實驗變因：水分比例。 

(粉：水⇒A=1.0:0.8 / B=1.0:1.0 / C=1.0:1.2 / D=1.0:1.4 / E=1.0:1.6 / F=1.0:1.8 )。 

※依米苔目原料配方中水分比例之差異，配製成六種樣品，如【實驗C1】表1所示。 

2. 米苔目樣品之製作程序：同【實驗C1】步驟2~4。 

3. 將米苔目螺旋擠壓機「進料馬達」之「電源供應器」連接「瓦時計」，「瓦時計」瓦

時計連接，由電腦讀取並記錄擠壓製作米苔目期間之「耗電功率」，如圖26所示。 

4. 利用Excel、xlstat軟體統計分析耗電功率之數據，判別是否有顯著差異(信賴水準95％)，

並利用SigmaPlot軟體進行繪圖。 

 
圖26.以瓦時計測定不同水分比例米漿糰製作米苔目之耗電功率 
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結果： 

1. 由表 3、圖 27 顯示，隨著水分比例遞增，製程之耗電功率遞減。 

2. 由表 3、圖 27 顯示，經軟體統計分析數據，以不同水分比例米漿糰製作米苔目之耗

電功率，彼此之間都有顯著差異(信賴水準 95％)。 

表3.以不同水分比例米漿糰製作米苔目「耗電功率」之差異 

樣品 
耗電功率 (W) 

測試一 測試二 測試三 測試四 測試五 測試六 測試七 測試八 測試九 測試十 平均值 標準差 

A 29.90 29.90 29.40 29.30 29.50 29.80 29.40 28.60 28.70 29.00 29.35 a 0.46 

B 26.10 25.40 25.20 26.10 26.10 25.20 25.30 25.80 25.50 26.00 25.67 b 0.39 

C 24.80 24.40 25.20 25.40 25.60 24.60 24.40 24.90 25.30 24.50 24.91 c 0.44 

D 23.50 23.60 23.20 23.20 23.80 23.20 23.20 23.50 23.40 23.70 23.43 d 0.23 

E 21.70 21.20 21.20 21.60 21.30 21.50 21.80 21.60 21.20 21.70 21.48 e 0.23 

F 20.40 20.80 20.60 20.30 20.80 20.80 20.70 20.60 20.40 20.80 20.62 f 0.19 

a

樣品

A B C D E F

功
率

(W
)

15

20

25

30

35

b c
d

e
f

y = -1.6486 x + 28.3648

R2 = 0.9515

 
圖 27. 以不同水分比例米漿糰製作米苔目「耗電功率」之差異 

討論： 

1.將不同水分比例米漿糰置入螺旋擠壓機製作米苔目時，隨著米漿糰水分比例遞增，進

料馬達之「耗電功率」呈現線性遞減之趨勢；亦即米漿糰與機器彼此間之黏滯阻力，

呈現線性遞減之趨勢。 

2.由本實驗發現，水分比例較高的米漿糰，利用螺旋擠壓新製程來製作米苔目時，在不

影響米苔目的質地口感之前提下，適度提高米漿糰的水分比例，提供適當的柔軟度，

可有效降低進料馬達之負荷。 



 19 

【實驗C4】水分比例對成品物性之影響 

前言：本實驗藉由全質構分析(TPA)，希望能了解不同水分比例米苔目之物性，評估最

適商品化之水分比例。 

步驟： 

1. 實驗變因：水分比例。 

( 粉：水⇒A=1.0:0.8 / B=1.0:1.0 / C=1.0:1.2 / D=1.0:1.4 / E=1.0:1.6 / F=1.0:1.8 )。 

※依米苔目原料配方中水分比例之差異，配製成六種樣品，如【實驗C1】表1所示。 

2. 米苔目樣品之製作程序：同【實驗C1】步驟2~4。 

3. 自製物性測定儀：將推拉力計安裝在CNC雕銑機Z軸移動的方向上，如圖28A所示。

在推拉力計上安裝直徑24mm探頭，將待測樣品放置於推拉力計下方平台上，如圖28B

所示。 

4.撰寫控制Z軸移動的程式，使推拉力計能在

Z 軸 方 向 上 下 精 準 移 動 ( 精 密 度

±0.01mm)，程式碼及註解如右所示： 

5. 校驗平台高度，設定程式座標原點位置，

執行控制程式，驅動CNC使推拉力計能在

Z軸精準移動，進行連續兩次下壓上升動

作，測試期間隨著時間之變化，推拉力計

同時產生力的變化，透過電腦擷取「時間

-力」變化之數據。 

O0001; 程式號碼 
G21; 公制單位 
G90G54G00X0Y0; X,Y軸移動到平台中點(原點) 
G01Z20.F400;  
G01Z8.;  
G01Z2.F60; Z軸(探頭)移動到距離平台2mm 
G04P0.5;  
G01Z8.; Z軸(探頭)上移到距離平台8mm 
G01Z2.F60; Z軸(探頭)移動到距離平台2mm 
G04P0.5;  
G01Z8.;  
G01Z30.F400;  
M30;  

6. 將電腦擷取到的「時間-力」測試數據，解析得到圖28C中的「H」值，即為樣品之「硬

度」；解析得到圖28C中的「T1」、「T2」值，進而計算「T2/T1」之比值，即為樣品之

「彈性」。 

7. 六種樣品皆進行五重複測試，利用Excel、xlstat軟體統計分析數據，判別各樣品之「硬

度」、「彈性」是否有顯著差異(信賴水準95%)，並利用SigmaPlot軟體進行繪圖。 

 
A.自製物性測定儀 B.推拉力計+D24mm 探頭 C.測試得到「時間-力」關係圖 

圖 28. 以自製物性測定儀進行米苔目物性之測試 
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結果： 

 
圖29. 以不同水分米漿糰所製作的米苔目其全質構分析(TPA)圖之差異 

1.測試期間「時間-力」關係圖，如圖29所示，隨著米苔目測試樣品之水分比例遞增

(A→B→C→D→E→F)，「時間-力」關係圖中的波峰高度呈現遞減之趨勢。 

2. 由表4、圖30顯示，隨著米苔目測試樣品之水分比例遞增，「H」值呈現遞減之趨勢，

亦即米苔目「硬度」呈現遞減之趨勢。 

3. 透過表5中的「T1」、「T2」值，可進一步計算「T2/T1」之比值，如表6、圖31所示。 

4.由表6、圖31顯示，隨著米苔目測試樣品之水分比例遞增，「T2/T1」值亦即米苔目之

「彈性」，呈現先遞增、後遞減之趨勢，其中以樣品E( 粉：水=1.0:1.6 )最高。樣品E( 粉：

水=1.0:1.6 )之「彈性」測試值，與樣品D( 粉：水=1.0:1.4)並沒有顯著差異(信賴水準

95%)，但與其他樣品(A、B、C、F)則有顯著差異。 
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表4.以不同水分米漿糰所製作的米苔目「硬度」之差異 

樣品 
硬度(gw) 

測試一 測試二 測試三 測試四 測試五 平均值 標準差 

A 1306.0  1319.0  1355.0  1284.0  1243.0  1357.0 a 41.6  

B 1308.0  1140.0  1388.0  1178.0  1370.0  1276.8 a 112.4  

C 1112.0  1197.0  1092.0  1210.0  1089.0  1140.0 a 58.8  

D 751.0 767.0  724.0  699.0  771.0  742.4 b 30.5 

E 584.0  484.0  451.0  547.0  478.0  508.8 c 54.8  

F 417.0  324.0  591.0  415.0  457.0  440.8 c 97.1  

樣品

A B C D E F

硬
度

(
gw

)

200

400

600

800

1000

1200

1400

1600

y = -208.7429 x + 1436.9905

R2= 0.9423

a a

a

b

c
c

 
圖30. 以不同水分米漿糰所製作的米苔目「硬度」之差異 

表5.以不同水分米漿糰所製作的米苔目TPA圖中T1、T2之數據 

樣品 
T1 時間 (秒)  T2 時間 (秒) 

測試一 測試二 測試三 測試四 測試五  測試一 測試二 測試三 測試四 測試五 

A 3.5  3.7  3.6  3.2  3.4   2.7  2.7  2.4  2.1  1.9  

B 3.5  3.7  3.7  3.0  3.4   2.6  2.7  2.8  2.3  2.4  

C 3.4  4.4  4.2  3.6  3.3   2.5  3.4  3.5  3.0  2.5  

D 3.1  2.9  3.2  3.2  2.9   2.7  2.1  2.6  2.7  2.4  

E 2.6  2.9  3.0 2.6 2.6   2.4 2.7 2.7  2.4  2.4 

F 3.6  3.4  3.3  3.7  2.8   2.7  2.9  2.4  3.0  2.3  
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表6.以不同水分米漿糰所製作的米苔目「彈性」之差異 

樣品 
彈性(T2/T1) 

測試一 測試二 測試三 測試四 測試五 平均值 標準差 

A 0.77 0.73 0.67 0.66 0.56 0.68c 0.08 
B 0.74 0.73 0.76 0.77 0.71 0.74bc 0.02 
C 0.74 0.77 0.83 0.83 0.76 0.79ab 0.04 
D 0.87 0.72 0.81 0.84 0.83 0.81ab 0.06 
E 0.84 0.85 0.90 0.81 0.92 0.86a 0.05 
F 0.75 0.85 0.73 0.81 0.82 0.79ab 0.05 

 
圖31. 以不同水分米漿糰所製作的米苔目「彈性」之差異 

討論： 

1. 由本實驗證明，以不同水分米漿糰所製作的米苔目，水分比例愈高，會造成米苔目呈

現「硬度」愈低之現象。 

2. 隨著米苔目測試樣品之水分比例遞增，米苔目之「彈性」，呈現先遞增、後遞減之趨

勢，其中以樣品E( 粉:水=1.0:1.6 )最高。而樣品F( 粉:水=1.0:1.8)「彈性」之測試值反

而下降，推測可能是因水分比例過高，導致米苔目成品較為黏稠、軟爛，而造成彈性

較低之現象。 
 

【實驗C5】水分比例對受喜好度之影響 

前言：本實驗針對不同水分比例之米苔目，進行官能品評喜好性測試，希望瞭解消費

者對米苔目各種特性之喜好接受程度。 

樣品

A B C D E F

彈
性

0.0

0.2

0.4

0.6

0.8

1.0

c bc

a
ab abab
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步驟： 

1. 實驗變因：水分比例。 

( 粉：水⇒A=1.0:0.8 / B=1.0:1.0 / C=1.0:1.2 / D=1.0:1.4 / E=1.0:1.6 / F=1.0:1.8 )。 

※依米苔目原料配方中水分比例之差異，配製成六種樣品，如【實驗C1】表1所示。 

2. 米苔目樣品之製作程序：同【實驗C1】步驟2~4。 

3. 利用學校社團活動時段，隨機邀請校內師生，在品評室內進行喜好性感官品評試驗。 

4.本實驗為避免受試者測試時受樣品相關資訊之影響，採用六組三位數亂碼代表六種樣

品，亂碼是由電腦上產生器隨機產生，如圖 32A 所示。 

5. 受試者測試六種樣品，每一種樣品一張品評表，品評表格式相同，僅樣品亂碼編號不

同。為避免次序效應，樣品採隨機排列。 

6. 採用九分制喜好性品評法，品評項目包括「外觀」、「硬度」、「彈性」、「整體感」等四

個項目進行評分。將品評測試完畢之評分表上呈現：極度不喜歡、非常不喜歡、有點

不喜歡、稍微不喜歡、沒有喜歡或不討厭、稍微喜歡、有點喜歡、非常喜歡及極度喜

歡等九個等級選項，轉換成 1〜9 分，進行數據記錄分析。 

7. 將品評數據利用 Excel、xlsat 軟體進行統計分析，檢測不同水分比例之米苔目是否有

顯著差異(信賴水準 95%)，並利用 SigmaPlot 軟體進行繪圖。 

 

A.以三位數亂碼標示樣品 B.官能品評表 C.官能品評測試 
圖32. 官能品評喜好性測試 

結果： 

1. 由圖33A顯示，在「外觀」項目中，受試者對樣品D、E、F( 粉:水=1.0:1.4~1.8)之喜

好程度高於樣品A、B、C(粉:水=1.0:0.8~1.2)，且有顯著差異(信賴水準95％)。 

3. 由圖33B顯示，在「硬度」項目中，受試者對六種樣品之喜好程度，呈現先遞增、後

遞減之趨勢，其中以樣品D(粉:水=1.0:1.4)、E(粉:水=1.0:1.6 )之喜好程度較高，且與其

他四種樣品有顯著差異(信賴水準95％)。 

2. 由圖33C顯示，在「彈性」項目中，受試者對六種樣品之喜好程度，呈現先遞增、後

遞減之趨勢，其中以樣品E(粉:水=1.0:1.6 )之喜好程度最高，且與其他五種樣品有顯著

差異(信賴水準95％)。 

4. 由圖33D顯示，在「整體感」項目中，受試者對六種樣品之喜好程度，呈現先遞增、

後遞減之趨勢，其中以樣品E(粉:水=1.0:1.6 )之喜好程度最高，且與其他五種樣品有顯

著差異(信賴水準95％)。 
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A.外觀B.硬度 

樣品

A B C D E F

喜
好

程
度

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

d d

bc
b

a

cd

樣品

A B C D E F

喜
好

程
度

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

d cd
bc b

a

b

 
  C.彈性 D.整體感 

圖33. 以不同水分米漿糰所製作的米苔目受喜好度之差異 

討論：  

1. 由本實驗發現，在「外觀」、「彈性」、「硬度」、「整體感」等四個項目中，受試者對樣

品 E(粉:水=1.0:1.6 )之喜好程度最高。 

2. 若將本實驗與【實驗 C1】之「硬度」、「彈性」項目進行比對，發現受試者偏好「彈

性」較高，適當「硬度」的樣品 E(粉:水=1.0:1.6 )。 

 

 
D、飲品化可行性之探討 

【實驗D1】蔬果米苔目製作之測試 

前言：目前米苔目傳統銷售市場逐年萎縮，本實驗擬打破傳統米苔目之框架，製作蔬

果米苔目開創新口味，希望提供天然健康色香味俱佳的產品，吸引更多年輕消

費群，開拓年輕族群的飲品市場。 

步驟： 

1. 實驗變因：各種蔬果(鳳梨、蕃茄、菠菜、火龍果、紅蘿蔔)。 

2. 分別將鳳梨、蕃茄、菠菜、火龍果、紅蘿蔔切塊，放入果汁機攪打成汁。 
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3. 秤取50克在來米粉，分別加入240ml的鳳梨汁、蕃茄汁、菠菜汁、火龍果汁、紅蘿蔔

汁中攪拌均勻，配製成在來米糊液。 

4. 將鳳梨、蕃茄、菠菜、火龍果、紅蘿蔔在來米糊液放置電磁爐上方加熱糊化。 

5. 秤取 50 克太白粉及 50 克在來米粉，分別加入已糊化的鳳梨、蕃茄、菠菜、火龍果、

紅蘿蔔在來米糊液中，均勻揉壓至形成米漿糰。 

6. 將鳳梨、蕃茄、菠菜、火龍果、紅蘿蔔米漿團，分別放入米苔目螺旋擠壓機，製作鳳

梨、蕃茄、菠菜、火龍果、紅蘿蔔米苔目。 

結果： 

 
圖 34. 利用米苔目螺旋擠壓機製作各種蔬果米苔目 
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採用鳳梨、蕃茄、菠菜、火龍果、紅蘿蔔等蔬果米漿糰，置入米苔目螺旋擠壓機中，皆

可成功製作出蔬果米苔目，與製作一般米苔目製品相同，製作過程十分順暢，蔬果米苔

目外觀、色澤俱佳，如圖 34 所示。 

討論： 

1. 由本實驗證明，各種蔬果皆可成功製作成米苔目，各種蔬果米苔目散發出天然蔬果鮮

甜氣味，且其色澤呈變化豐富，相較於傳統米苔目，各種果米苔目色香味俱佳，未來

應用於飲品上之商業價值高，商品化之潛力大。 

2. 現代人處於忙碌生活節奏中，蔬菜水果攝取量不足現象，手搖杯飲品卻是許多人日常

必需品，但是其中含有大量的糖、食品添加物…，對消費者健康造成很大的隱憂。本

本實驗利用各種蔬果皆製作成米苔目，提供一個更天然、更健康的飲品新選擇。 

 

 

【實驗D2】米苔目吸飲長度之測試 

前言：本實驗擬採用吸管進行吸飲測試，希望找出米苔目飲品化之最適切長度，希望

有效評估將傳統米苔目應用於飲品之可行性。 

步驟： 

1. 實驗變因：米苔目裁切長短。(0.5 / 1.0 / 1.5 / 2.0 / 2.5 / 3.0 cm ) 

2. 因火龍果色澤較鮮明，本實驗以火龍果

米苔目作為測試樣品，將「抽濾管」，連

接內徑的 12mm 吸管，模擬人類吸飲珍

珠奶茶之方式，如圖 35 所示。 

3. 分別將少許不同長度的火龍果米苔目放

置杯中，進行吸飲測試。 

4. 開啟水龍頭(固定開啟位置)，使吸管產生

固定吸飲力，分別測試不同長度的米苔目

樣品，是否可被吸起。 

 
圖 35. 米苔目吸飲測試裝置圖 

5. 觀察並拍攝不同長度的米苔目之吸飲狀況。 

結果： 

1. 由圖 36 顯示，長度 0.5 / 1.0m 之米苔目，可經由吸管順利被吸飲，而且其吸飲過程

十分順暢。 

2. 由圖 36 顯示，長度 1.5 / 2.0 / 2.5 cm 之米苔目，可經由吸管順利被吸飲，吸飲過程還

算順暢。 

3. 由實驗結果得知，吸飲長度 0.5 / 1.0 cm 之米苔目，沒有任何停頓不順暢現象；吸飲

長度 1.5 / 2.0 / 2.5 cm 之米苔目，隨著米苔目長度遞增，出現略為停頓不順暢之現象。 

4. 由圖 36 顯示，長度 3.0 cm 之米苔目，無法經由吸管順利吸飲。 
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0.5 cm1.0 cm        1.5 cm 

 
2.0 cm2.5 cm      3.0 cm 

圖 36. 米苔目飲品化最適長度之測試 

討論： 

1. 由本實驗結果得知，長度 0.5 / 1.0 cm 之米苔目最適合做為吸飲類飲品，因可使用一

般波霸珍珠用的吸管吸飲。 

2. 長度 1.5 / 2.0 / 2.5 cm 之米苔目，雖可經由吸管順利被吸飲，但隨著米苔目長度遞增，

停頓不順暢現象逐漸明顯。在吸飲過程中，吸管口是否涵蓋米苔目末端處，是米苔目

能否被順利吸飲關鍵。 

3. 長度 3.0 cm 之米苔目，因其長度過長，就算吸飲過程中，吸管口已經涵蓋米苔目末

端處，長度 3.0 cm 之米苔目仍然難以被吸飲，主因是其長度過長，導致無法整條轉

入吸管被吸飲。 

4. 在實驗室中進行減壓過濾時，常使用到「抽濾管」，如右圖所示，

它是一個 T 形的不鏽鋼管，利用伯努利原理(Bernoulli'sprinciple)達

到真空效果(21)。使用抽濾管時，將上管口接至水龍頭，開啟水源使

高速的水流通過直通的兩管，直通的兩管口孔徑大於側管口，且中

段內徑較細，通常入水的上管口較出水的下管口粗，側管有單向的

止逆閥，防止水流逆流。 
 

圖 37.抽濾管 

 

 

 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%96%A5%E9%96%80
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肆、研究結論

一、實驗結論

A、米苔目現有製程之分析 

1. 由本實驗證明，無論以米苔目器或擠花袋手工製作米苔目，擠壓過程都十分費力，且

須在滾燙的沸水上方操作，操作環境高溫悶熱。

2. 手動米苔目機器仍須人工施力旋轉轉軸，旋轉操作十分費力，無法連續式進料，僅

能批示生產，且無法有效控制米苔目長短。

B、螺旋擠壓可行性之探討 

1. 米漿糰經過手動絞肉機之螺旋擠壓後，可連續式製作米苔目，而且米苔目出料十分順

暢，但米苔目會出現互相黏著之現象。

2. 由本實驗證明，將出料模口之水平方向，修改為鉛直方向，確實可解決米苔目出現互

相黏著之缺點，可製作外觀漂亮，長短大小適中，成形甚佳的米苔目。

3. 我們設計組裝之「自動進料機構」，可成功將手動螺旋擠壓，修改為馬達電動螺旋擠

壓，達到自動化進料螺旋擠壓製作米苔目之目的，很明顯大幅節省人力。

4. 本實驗設計組裝之「自動裁切機構」，能有效控制米苔目之裁切長度，這是米苔目新

製程的最大特點。我們研發的米苔目螺旋擠壓機，具有自動進料、自動出料、自動裁

切、可控制米苔目長度、節省人力、避免高溫操作等優點，更重要的是組裝零件成本

低廉，未來具有商品化之潛力。

C、原料配方水分比例之探討 

1. 無論「生的米苔目」、「熟的米苔目」皆隨著米漿糰含水比例遞增，米苔目的直徑呈現

隨著遞增之趨勢，當米漿糰含水比例愈高時，體積直徑膨大之現象愈明顯。

2. 經本實驗證明，在相同的烹煮條件下，不同水分比例的米苔目，隨著水分比例遞增，

其澱粉糊化程度呈現遞增之趨勢。

3. 將不同水分比例米漿糰置入螺旋擠壓機製作米苔目時，隨著米漿糰水分比例遞增，進

料馬達之「耗電功率」呈現線性遞減之趨勢；亦即米漿糰與機器彼此間之黏滯阻力，

呈現線性遞減之趨勢。

4. 隨著米苔目測試樣品之水分比例遞增，米苔目之「彈性」，呈現先遞增、後遞減之趨

勢，其中以樣品 E( 粉:水=1.0:1.6 )最高。

5. 由本實驗發現，在「外觀」、「彈性」、「硬度」、「整體感」等四個項目中，受試者對樣

品 E(粉:水=1.0:1.6 )之喜好程度最高。

D、飲品化可行性之探討 

1. 由本實驗證明，各種蔬果皆可成功製作成米苔目，各種蔬果米苔目散發出天然蔬果鮮

甜氣味，且其色澤呈變化豐富，相較於傳統米苔目，各種果米苔目色香味俱佳，未來

應用於飲品上之商業價值高，商品化之潛力大。
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2. 由本實驗結果得知，長度 0.5 / 1.0 之米苔目最適合做為吸飲類飲品，因可使用一般波

霸珍珠用的吸管吸飲；長度 1.5 / 2.0 / 2.5 cm 之米苔目，雖可經由吸管順利吸飲，但

隨著米苔目長度遞增，停頓阻塞現象逐漸明顯。長度 3.0 cm 之米苔目，因其長度過

長，無法藉由吸管正常吸飲。 

二、具體貢獻 
1. 本研究應用螺旋擠壓機器製作米苔目，這是一種全新的米苔目新製程。 

2. 傳統手工製作「米苔目」，是將米漿糰在沸水上方的「米苔目器」上推壓，製作過程

高溫難耐，我們研發的米苔目螺旋擠壓機器可改進此一缺點。 

3. 我們研發的米苔目螺旋擠壓機器，機器組裝成本低廉。 

4. 我們研發的米苔目螺旋擠壓機器，可自動進料、自動出料、自動裁切。 

5. 我們研發的米苔目螺旋擠壓機器，搭配適當的原料配方與水分比例，添加各種蔬菜水

果，可製作出天然、健康、品質優良的米苔目。 

三、未來展望 
1. 未來應用米苔目螺旋擠壓機，可大量生產箇中蔬果

米苔目，提供消費者更天然、更健康、得更多元的

新選項，商業價值高，具未來飲品化之潛力，如圖

38 所示。 

2. 目前我們研發的米苔目螺旋擠壓機，改裝自手動絞

肉機，機器部分零組件是 3D 列印出來，未來若是商

品化大量生產，須將與食品接觸的零組件，全部改

為#304 不鏽鋼或食品級的材質。 
 

圖 38.具未來飲品化之潛力 

3. 未來米苔目螺旋擠壓機出料模口可改為水平方向，搭配自動化輸送帶、裁切機構，大

量生產米苔目時，出料會更加順暢、更加快速，如圖 39 所示。 

 

 

圖39.米苔目螺旋擠壓機搭配自動化輸送帶、裁切機構大量生產之示意圖 
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【評語】052208  

1. 本研究改裝手動絞肉機設計為螺旋擠壓機器來產出一種全

新製作米苔目的新製程。可自動進料、出料、裁切，並免

除傳統手工製作「米苔目」在「米苔目器」上推壓之高溫

過程。 除此之外 並測試搭配各種蔬菜水果原料適當的配

方，提供天然、健康、品質優良的米苔目，研究成果對推

廣此項食品有直接的貢獻。 

2. 作者等利用手動絞肉機，逐步改裝成能自動進料自動出料

及自動裁切之米苔目製作機，解決了傳統製作米苔目所遇

到之困難，成果難能可貴，亦有實用上之價值，經優化

後，可提供小型米苔目工廠使用。 

3. 本作品以自製螺旋擠壓機製作米苔目，並嘗試開發米苔目

飲品。且有創新性，且能逐步改良擠壓機，具有研究精

神。 

4. 作者等能充分利用統計方法來比較各處理間之差異，結果

具可信度，唯關於結果數據組間的統計差異的標示是否完

全正確(如表 2、表 3) 或數據間的統計差異有無顯著性者，

跟文字敘述要一致。 

5. 此外作者們能蒐集豐富之資料及文獻，運用於試驗之證明

及解釋，且文獻之書寫亦相當完整正確。 

6. 若有傳統法製作的米苔目做為對照組，整個研究將更為完

整。 

7. 此研究米苔目之創意與新製程建議考慮申請專利。  



 

 

 

 

 

 

 

作品簡報 



米苔目螺旋擠壓新製程

本研究想應用螺旋擠壓之原理，

改善現有製程之缺點，開發米苔目新

製程，賦予米苔目多元化的色彩、口

味、粗細、長短，將米苔目飲品化，

並推廣至年輕一代。

米苔目是一種傳統米食，目前

米苔目製程已有手工製作與機器製

作，但兩者皆有操作環境過熱、耗

費人力的缺點，且米苔目成品長短

不一。

(圖片來源:遠見雜誌網站)





A.米苔目現有製程之分析

本實驗透過不鏽鋼篩網、擠花袋實際製作

米苔目，由實驗結果顯示，此兩種製作方式皆

有操作費力、操作環境過熱、米苔目成品長短

不一等缺點，此外，擠花袋之生產量偏少，更

加不適合大量生產。

目前市面上已有販售全自動、半自動米苔

目機器。但全自動米苔目機器價格過於昂貴；

而半自動米苔目機器需人工施力製作，操作十

分費力，且無法連續式進料生產，二者皆無法

控制米苔目之長度。

使用米苔目器(不鏽鋼篩網) 製作米苔目之製程

使用擠花袋製作米苔目之製程

熱水蒸氣持續上升 擠壓米漿糰十分費力 米苔目成品

以擠花袋製作米苔目 在沸水上方操作較熱 米苔目成品 手動米苔目機器 米苔目機器之篩孔 擠壓米苔目之過程 米苔目成品

使用手動機器製作米苔目之製程

【實驗A1】現有手工製程之分析 【實驗A2】現有機器製程之分析

市售全自動米苔目機器
(圖片來源:大豐食品機械廠網站、勝有餐飲設備食品機械廠網站)



B.螺旋擠壓可行性之探討

本研究擬評估螺旋擠壓方式製作米苔目之

可行性，希望能將螺旋擠壓原理應用於米苔目

製程上。

【實驗B1】手動螺旋擠壓之測試

絞肉機螺旋擠壓 絞肉機出料模口 螺旋擠壓米苔目 米苔目互相黏著

手動螺旋擠壓製作米苔目

由於現有米苔目製程皆有許多缺點，因

此，還有很大的改良空間。本實驗利用螺旋

擠壓之原理探討其可行性，由實驗結果發現

利用手動絞肉機製作出料十分順暢，且無操

作過熱之缺點，但成品出現互相黏著之情形。

【實驗B2】出料模口方向之改良

鉛直方向出料模口 米苔目出料順暢 成品不會互相黏著 外觀佳且均勻一致

手動螺旋擠壓製作米苔目之測試 (鉛直方向出料模口)

將絞肉機出料模口修改為鉛直方向後，所製

作的米苔目成品表面光滑、外形漂亮、品質均勻

一致，確實可解決米苔目成品互相黏著之缺點。

進行3D電腦繪圖 出料模口之構想圖 鉛直方向出料模口成品

為解決米苔目成品互相黏著之缺點，本實驗

利用3D列印製作鉛直方向之出料模口。

鉛直方向出料模口之設計與製作



【實驗B3】自動進料機構之設計

A.加裝自動進料機構 B.米苔目出料順暢 C.成品不會互相黏著 D.外觀佳且均勻一致

自動化螺旋擠壓製作米苔目之測試

車床加工製作傳動軸 傳動軸成品 自動進料機構

米苔目螺旋擠壓機「自動進料機構」之製作與設計

進行3D電腦繪圖 傳動軸設計圖 床加工製作傳動軸



【實驗B4】自動裁切機構之設計

米苔目螺旋擠壓機「自動裁切機構」之測試

進行3D電腦繪圖 設計圖與成品 自動裁切機構

米苔目螺旋擠壓機「自動裁切機構」之製作與設計



C.原料配方水分比例之探討

1.由上圖A、B、C顯示，隨著水分比例遞增，其呈現糊
化膨脹變大的澱粉粒明顯遞增。

2.由上圖D、E、F顯示，隨著水分比例遞增，澱粉粒糊
化膨脹破裂現象更加明顯，邊緣呈現模糊狀態。

生的米苔目

【實驗C1】水分比例對成品外觀之影響 【實驗C2】水分比例對糊化程度之影響

A B C D E F

熟的米苔目
A                          B                          C 

D                          E                          F 

以不同水分比例米漿糰所製作的米苔目「顯微影像」之差異

以顯微鏡觀察並拍攝米苔目樣品之顯微影像

以不同水分比例米漿糰所製作的米苔目「直徑」之差異



隨著米漿糰水分比例遞增，進料馬達之

「耗電功率」呈現線性遞減之趨勢；亦即米

漿糰與機器彼此間之黏滯阻力，呈現線性遞

減之趨勢。

【實驗C3】水分比例對耗電功率之影響【實驗C4】水分比例對成品物性之影響

以瓦時計測定不同水分比例米漿糰製作米苔目之耗電功率

以不同水分比例米漿糰製作米苔目「耗電功率」之差異

自製物性測定 推拉力計+D24mm探頭 程式代碼

以自製物性測定儀進行米苔目物性之測試

測試得到「時間-力」關係圖

硬度：H

彈性：T2 / T1

以電腦驅動CNC雕銑機使推拉力計在CNC

Z軸方向精準移動，進行連續兩次下壓上升動作，

透過電腦擷取「時間-力」之數據。



以不同水分米漿糰所製作的米苔目「硬度」之差異

以不同水分米漿糰所製作的米苔目「彈性」之差異

以不同水分米漿糰所製作的米苔目其全質構分析(TPA)圖之差異
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【實驗C5】水分比例對受喜好度之影響

外觀 硬度

彈性 整體感
以不同水分米漿糰所製作的米苔目受喜好度之差異
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D.飲品化可行性之探討

【實驗D1】蔬果米苔目製作之測試 【實驗D2】米苔目吸飲長度之測試

米苔目吸飲測試裝置圖

利用米苔目螺旋擠壓機製作各種蔬果米苔目 米苔目飲品化最適長度之測試

本實驗以火龍果米

苔目作為測試樣品，將

「抽濾管」連接內徑的

1.2cm吸管，模擬人類吸

飲珍珠奶茶之方式。



1.未來若是商品化大量生產，應須將與食品接觸的零組

件，全部改為#304不鏽鋼或食品級的材質。

2.未來米苔目螺旋擠壓機出料模口可改為水平方向，搭

配自動化輸送帶、裁切機構，大量生產米苔目時，出

料會更加順暢、更加快速。

3.我們所研發的米苔目螺旋擠壓機器，機器組裝成本低

廉，還可自動進出料及裁切，製造出天然、健康、品

質優良的米苔目。
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