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麻糬 

摘要 

為什麼糯米粉能做成美食-麻糬呢？主要就是因為它所含的澱粉在水中加熱以後能產

生黏性。我們利用不同搥打次數、不同水量、不同糖量、不同油量、添加玉米粉量、不同

蒸煮溫度麻糬、不同蒸煮時間對麻糬黏性 來探討對麻糬黏性的影響。發現:捶打不會增加

糯米粉製作的麻糬黏性；當 50克糯米粉量以 80ml 水量、15 克糖量、添加玉米粉量、蒸煮

溫度 90℃、蒸煮時間 30 分鐘可以讓麻糬有較好的黏性，另外添加油量 2.5 克可以讓口感

更滑順，但油會降低麻糬黏性，可以運用來防止麻糬沾黏鍋具。 

    

壹、  研究動機 

家人很喜歡吃麻糬，常常去菜市場購買，而媽媽有空時也會做麻糬給我們吃，麻糬吃

起來軟軟 QQ 黏黏，很特殊的口感，不禁對麻糬產生好奇，和老師討論，便以麻糬為主題

進行一連串的探討。 

 

貳、 研究目的              研究項目                          

 

參、 研究器材與設備 

一、物品：糯米粉、玉米粉、油糖、水、紙 

二、器材：電鍋、電磁爐、電子秤、夾子、塑膠杯、棉線、量筒、長尺、鐵杯、保特瓶、  

          標籤紙、彈珠、棒球棍、紙筒、剪刀、膠帶、書本、海綿、塑膠杯 

研究一、資料收集 一、 收集資料-麻糬、糯米 

二、 實際觀察 

研究二、製作適宜工具 一、 製作適宜工具及裝置說明 

研究三、 

探討麻糬的黏性。 

 

一、 探討不同搥打次數對麻糬黏性的影響。 

二、 探討不同水量對麻糬黏性的影響。 

三、 探討不同糖量麻糬黏性的影響。 

四、 探討不同油量對麻糬黏性的影響。 

五、 探討添加玉米粉量對麻糬黏性的影響。 

六、 探討不同蒸煮時間對麻糬黏性的影響。 

七、 探討不同溫度對麻糬黏性的影響。 

八、 利用微波爐，探討不同加熱時間對麻糬黏性的影響。 
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四、其他：溫度計、相機、手機、錄影架 

肆、 研究過程或方法 

研究一、資料收集。 

項目一、 資料收集-麻糬製作方式 

 

1.視頻 超簡單!自製手工麻糬 / 糯米糍/麻餈 /麻糍 

https://www.youtube.com/watch?v=jTvDd2yuITw&t=54s 

2.配方 糯米粉 250g、溫水 400g、油 2匙(約 10ml)、糖 60g 

 

項目二、 資料收集-糯米 

 
糯米 糯米是一個比較特殊的米種，一般組成澱粉的成分主要有直鏈澱粉和支鏈澱粉。

糯米含極少量的直鏈澱粉，卻含高量的支鏈澱粉，所以黏性高，結晶度低，外觀

白濁不透明，很少被當作白米飯直接食用，多製成米食製品，例如：油飯、米糕、

鹼粽、年糕、麻糬、紅龜粿、飯糰、珍珠丸等。糯米依照外型可分成長糯和圓糯。

長糯的外型似在來米而較細長，又稱秈糯（或尖糯）；圓糯外型像蓬萊米較圓短，

又稱稉糯（或短糯）。長糯通常以米粒形式的產品出現在傳統小吃上，圓糯則多經

過浸泡、加水磨成漿糰再製成產品。糯米因為植栽面積小，所以價格較其他米高。 

 
引用:陳時欣，2013，＜吃米食不迷食＞，《科學月刊》No.523。 

糊化 糊化程度剛剛好，讓生米煮成熟飯！ 

「生米煮成熟飯」，不是意外，而是化學過程，其關鍵在於「糊化」，沒有糊化，

就沒有一粒粒讓人溫飽的米飯，更遑論提供人體主要營養來源。可以說，「恰恰好」

的糊化過程就可以變出一鍋完美的米飯，糊化太過則變成粥，糊化不足就會導致

米粒半生不熟。 

而糊化後的澱粉稱為「α澱粉」，較容易被人體消化吸收。前面提到的支鏈澱粉較

易吸收水分，糊化力和黏性較強，不易老化乾硬，也因此油飯（糯米）自然吃起
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來會特別 Q！ 

 

引用： 

1.《超圖解 米的基礎知識》晨星出版社 

2.陳時欣，2013，＜吃米食不迷食＞，《科學月刊》No.523。 

 

 

項目三、實際觀察-麻糬 

   
      利用糯米粉製作麻糬 麻糬吃起來軟軟 QQ的，而且很黏手 
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研究二、製作適宜工具 
項目一、裝置說明 與改良 
一-1槌打方式 

改良前 
1.600 毫升寶特瓶因底部凹陷，麻糬無法均 

勻受力。 
2.瓶身受力不均，且裡面的水受撞擊容易

溢出，瓶身容易變形。 

改良後: 
1. 利用泡棉膠固定鐵杯 

2. 改為球棒，且固定高度。 
3. 後來又發現落下位置一偏移，故加上中

空紙筒增加落下準度 

  
           

一-2 麻糬上方放置材質 

 

改良前: 原本先將 10g 的麻糬放在一個
塑膠板上，再蓋上紙張用重物重壓，但實

驗時發現麻糬會黏不住很快就掉下，以致
無法測量，猜想是塑膠板太光滑。 

改良後:  
1. 紙張易取得 

2. 黏性效果佳，所以利用上下都是用紙張
來測試麻糬黏性 

  

一-3 麻糬放在紙張的位置 

 

改良前: 

為了增加實驗的準確度，麻糬放在對
折再對折的紙張中間 

改良後: 

希望位置更精準，以中心點畫 2公圓形 
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一-4 夾的位置 

 

改良前:夾的位置不固定有實驗落差 改良後: 討論後在桌上紙張標上夾的位

置，下方紙張固定夾在距離上方紙張 5

公分的位置 

  

紙張標上夾的位置(2公分) 

 
夾的位置不固定，受力不公平  

固定夾在距離上方紙張 
5公分的位置 

 

一-5 載重杯 

改良前:放入彈珠時，易有衝力，影響

實驗結果 

改良後:杯底加入海綿減少向下衝擊力 
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一-6 重壓物 

      

改良前: 重壓物因用書綑綁製成，外

露棉繩重壓時麻糬產生壓痕，亦有受

力不均的情形 

改良後: 底部加上圓形鐵盤使受力均

勻。 

   

 

研究三、探討麻糬的黏性。 

★實驗想法:一般做麻糬都會用搥打的方式，所以我們也想知道搥打對麻糬的影響。 

一、不同搥打數對黏性的影響 

(一) 實驗目的：搥打次數 0下、25下、50下對麻糬黏性的影響。 

(二) 實驗假設: 搥打次數越多，麻糬黏性越大 50 下 > 25 下 > 0 下 

(三) 實驗變項: 

1.自變項: （A）50 下（B）25 下 （C）0下 

2.應變項：可以承載多少彈珠的重量 

3.控制變項：糖 15g、糯米粉 50g、水量 80g、油 2.5g、蒸煮 30分鐘、重壓物 1810g、            

重壓時間 1分鐘 

(四) 實驗步驟： 

1. 先將糖 15g、糯米粉 50g、水量 80g、油 2.5g 加入杯中，共三杯，攪拌 1分鐘。 

2. 放進電鍋蒸煮 30分鐘。 

3. 將蒸煮好的麻糬經過球棒搥打後，分裝 10g，放在紙中央並夾在 2張紙之間，再用 1810g 

  的重物重壓 1分鐘。 

4.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待 5秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可以承 

  載多少彈珠的重量並記錄。 

1. 先將糖 15g、糯米粉 50g、水量 80g、油   

  2.5g 分別放入容器中攪拌 1分鐘。 

2.放進電鍋蒸煮 30分鐘 

蒸煮好的麻糬經過球棒搥打後 
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1. 分裝 10g 

2. 重物重壓 1分鐘 

 

1.固定紙張位置，夾載重器。 

2.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待

5秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可

以承載多少彈珠的重量並記錄。 

                    

(五) 實驗結果： 

     彈珠(顆) 

搥打次數(下) 

第一次 第二次 第三次 第四次 第五次 第六次 平均 

0下 15 16 16 17 14 19 16.17 

25 下 13 12 18 22 16 17 16.33 

50 下 13 18 17 16 17 15 16.00 

0

10

20

30

40

50

      彈珠(顆)

搥打次數(下)

第四次 

 

(六) 實驗討論:   

1. 麻糬黏性 0下> 25 下 > 50 下，但數據很接近，討論一致認為搥打次數對於黏性似乎沒

有太大影響。 

2. 那為什麼製作麻糬要有捶打步驟呢?所以上網查資料，猜想原因是麻糬都用蒸熟的糯米

粒製作，搥打的目的應該是為了把顆粒變小。 

3. 另外，也有可能麻糬除了黏性外，還有彈性，捶打可以增加彈性嗎?下次可以再針對彈

性麻糬深入探討。 

4. 剛開始做數據差異大，經觀察發現夾子的位置對實驗結果大，故固定夾的位置來減少誤

差。 
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5. 麻糬放置一段時間後會慢慢變硬，查了相關資料，「麻糬變硬」稱為老化。 

二、探討不同水量對黏性的影響。 

（一） 實驗目的：探究不同的水量對麻糬黏性的影響。 

（二） 實驗假設: 水量越多麻糬黏性越小，黏性 80cc  > 120cc > 160cc 

(三)  實驗變項: 

    1.自變項: 分別加入水量 80cc、120cc、160cc 

2.應變項：麻糬的黏性 

3.控制變項：糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g、蒸煮 30分鐘、重壓物 1810g、重壓時間 1

分鐘、容器大小、攪拌次數 

(四) 實驗步驟： 

1. 先將糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g 加入杯中，共三杯，分別加入水量 80cc、120cc、

160cc 在容器中攪拌 1分鐘。 

 2. 放進電鍋蒸煮 30分鐘。 

 3. 將蒸煮好後攪拌 50下，各取出 10g 的麻糬，放在紙中央並夾在 2張紙之間，再用 1810g 

   的重物重壓 1分鐘。 

 4.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待 5 秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可以 

  承載多少彈珠的重量並記錄。 

1.先將糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g 裝成

三杯，分別加入水量 80cc、120cc、160cc，

攪拌 1分鐘。 

2. 將蒸煮好後攪拌 50下 

1.重物重壓 1分鐘 

2.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待

5秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可

以承載多少彈珠的重量並記錄。 

 

 

 

               

             

    (五)實驗記錄 

   彈珠(顆) 

加入水量(cc) 

第一次 第二次 第三次 第四次 第五次 第六次 平均 

80cc 15 19 13 17 14 16 15.67 

120cc 13 10 9 8 12 11 10.50 

160cc 3 7 7 3 9 7 6.00 
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(六) 實驗討論 

1. 可以載重彈珠顆數是 80cc  > 120cc > 160cc，所以麻糬黏性:80cc  > 120cc > 160cc。 

2. 蒸煮後攪拌時就發現水量 160cc 麻糬是最軟的。 

3. 口感最佳是水量 120cc，因為黏性是最剛好的，而水量 80cc 會黏性最大。 

4. 實驗結果加入 80cc 的水量黏性最大，故之後實驗皆以 80cc 為主。 

三、不同糖量對黏性的影響 

（一） 實驗目的：探究不同糖量 0g、15g、30g 對黏性的影響。 

（二） 實驗假設: 糖量越多麻糬黏性越大，黏性 30g > 15g > 0g 

 (三) 實驗變項:  

1. 自變項: 分別加入糖量 0g、15g、30g 

2.應變項：麻糬的黏性 

3.控制變項：糯米粉 50g、水量 80g、油 2.5g、蒸煮 30 分鐘、重壓物 1810g、重壓時間   

            1 分鐘、容器大小、攪拌次數 

(四) 實驗步驟： 

1. 先將水 80g、糯米粉 50g、油 2.5g 加入杯中，共三杯，分別加入糖量 0g、15g、30g

在容器中攪拌 1分鐘。 

2.  放進電鍋蒸煮 30分鐘。 

    3. 將蒸煮好後，分別攪拌 50下，各取出 10g 的麻糬，放在紙中央並夾在 2張紙之間，

再用 1810g 的重物重壓 1分鐘。 

  4.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待 5秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可以承 

  載多少彈珠的重量並記錄。 

1. 先將水 80g、糯米粉 50g、油 2.5g 裝成三

杯，分別加入糖量 0g、15g、30g 在容器中攪

拌 1分鐘。 

1.重物重壓 1分鐘 

2.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待 5

秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可以承 
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2. 將蒸煮好後攪拌 50下 載多少彈珠的重量並記錄。 

  

 

               

             

 

(五)實驗結果 

     彈珠(顆) 

加入糖量(g) 

第一次 第二次 第三次 第四次 第五次 第六次 平均 

0 13 13 15 17 12 16 14.33 

15 21 17 17 17 20 18 18.33 

30 16 16 12 15 14 15 14.67 

 

(六) 實驗討論 

1.  可以載重彈珠顆數是 15g >30g> 0g；麻糬黏性:  15g >30g> 0g。 

2. 猜想適當的糖量可以增加黏性，但太多反而會使黏性下降。 

 

四、探討不同油量對黏性的影響。 

（一） 實驗目的：探究不同的油量對麻糬黏性的影響。 

（二） 實驗假設: 油量越多麻糬黏性越大，黏性 1g > 2.5g > 5g 

(三)  實驗變項: 

    1.自變項: 分別加入油量 1g、2.5g、5g 

2.應變項：麻糬的黏性 

3.控制變項：糖 15g、糯米粉 50g、蒸煮 30分鐘、重壓物 1810g、重壓時間 1分鐘、容器

大小、攪拌次數 
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(四) 實驗步驟： 

1. 先將糖 15g、糯米粉 50g、水量 80cc 加入杯中，共三杯，分別加 1g、2.5g、5g 的油 

  在容器中攪拌 1分鐘。 

 2. 放進電鍋蒸煮 30分鐘。 

 3. 將蒸煮好後攪拌 50下各取出 10g 的麻糬，放在紙中央並夾在 2張紙之間，再用 1810g  

   的重物重壓 1分鐘。 

 4.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待 5秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可以承 

  載多少彈珠的重量並記錄。 

1. 先將糖 15g、糯米粉 50g、水量 80cc 裝

成三杯，分別加 1g、2.5g、5g 的油在容器

中攪拌 1分鐘。 

2. 將蒸煮好後攪拌 50下 

1.重物重壓 1分鐘 

2.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待

5秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可

以承載多少彈珠的重量並記錄。 

 

 

 

               

             

 

    (五)實驗記錄 

    彈珠(顆) 

加入油量(g) 

第一次 第二次 第三次 第四次 第五次 第六次 平均 

1g 11 16 13 17 16 17 15.00 

2.5g 12 14 17 15 12 12 13.67 

5g 12 13 12 15 10 15 12.83 
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(五) 實驗討論 

1. 可以載重彈珠顆數是 1g > 2.5g > 5g，所以麻糬黏性:  1g > 2.5g > 5g 

2. 油會降低麻糬黏性，所以大家會利用油來防止麻糬沾黏。 

3.口感: 添加油量 2.5 克可以讓口感更滑順，過多油會讓麻糬變得很油膩，所以

建議適當即可。 

 

五、探討不同玉米粉量對黏性的影響。 

（一） 實驗目的：探究不同的玉米粉量對麻糬黏性的影響。 

（二） 實驗假設: 玉米粉量越多麻糬黏性越大，黏性 0g > 5g > 10g 

(三)  實驗變項:  

    1.自變項: 分別加入玉米粉量 0g、5g、10g 

2.應變項：麻糬的黏性 

3.控制變項：糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g、蒸煮 30分鐘、重壓物 1810g、重壓時間 1

分鐘、容器大小、攪拌次數 

(四) 實驗步驟： 

1. 先將糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g、水量 80cc 加入杯中，共三杯，分別加 0g、5g、

10g 的玉米粉在容器中攪拌 1分鐘。 

 2. 放進電鍋蒸煮 30分鐘。 

 3. 將蒸煮好後攪拌 50下，各取出 10g 的麻糬，放在紙中央並夾在 2張紙之間，再用 1810g 

   的重物重壓 1分鐘。 

4. 4.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待 5秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可以

承載多少彈珠的重量並記錄。 

 1. 先將糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g、水

量 80cc 裝成三杯，分別加 0g、5g、10g

的玉米粉在容器中攪拌 1分鐘。 

2. 將蒸煮好後攪拌 50下 

1.重物重壓 1分鐘 

2.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待

5秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可

以承載多少彈珠的重量並記錄。 
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 (五)實驗記錄 

    彈珠

(顆) 

玉米粉量(g) 

第一次 第二次 第三次 第四次 第五次 第六次 平均 

0g 16 19 14 18 17 15 16.50 

5g 35 33 31 34 32 33 33.00 

10g 31 36 37 36 39 40 36.50 

 

(五) 實驗討論 

1. 跟實驗結果預測相同，可以載重彈珠顆數是 10g  >5g >0g，所以玉米粉量越多麻糬黏 

  性越大 10g > 5g >0g。 

2. 添加 0g 和 5 g 實驗數據差異最大，所以適量玉米粉可增加黏性，過多黏性上升幅度 

  有限。 

3. 玉米粉可以幫助麻糬增加黏性，真的很奇妙，便查了資料，原來玉米粉也是支鏈澱粉 

   所以添加適量，可以增加麻糬黏性。 

六、探討不同蒸煮時間對黏性的影響。 

（一） 實驗目的：探究不同的蒸煮時間對麻糬黏性的影響。 

（二） 實驗假設: 蒸煮時間越久麻糬黏性越大，黏性 70 分>50 分>30 分 

（三） 實驗變項: 

    1.自變項: 蒸煮時間分別 70分、50 分、 30 分 

2.應變項：麻糬的黏性 

3.控制變項：糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g、重壓物 1810g、重壓時間 1分鐘、容器大小、

攪拌次數 

(四) 實驗步驟： 

1. 先將糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g、水量 80cc 加入杯中，共三杯，在容器中攪拌 1
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分鐘。 

 2. 利用電鍋蒸煮 70分鐘、50分鐘、30分鐘。 

 3. 將蒸煮好攪拌 50下，後各取出 10g 的麻糬，放在紙中央並夾在 2張紙之間，再用 1810g  

   的重物重壓 1分鐘。 

    4.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待 5秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可以承 

     載多少彈珠的重量並記錄。 

 1. 先將糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g、水量 80cc

裝成三杯，在容器中攪拌 1分鐘。 

2. 利用電鍋蒸煮 70分鐘、50分鐘、30分鐘。 

1.重物重壓 1分鐘 

2.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待 5

秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可以承 

載多少彈珠的重量並記錄。 

      

 

               

             

(五)  實驗記錄 

  彈珠(顆) 

蒸煮時間 

第一次 第二次 第三次 第四次 第五次 第六次 平均 

70 分鐘 5 7 8 7 4 6 8 

50 分鐘 13 15 11 15 10 11 12.5 

30 分鐘 16 19 14 18 17 15 16.50 

 

(六)實驗討論 
1. 跟實驗結果預測相反，可以載重彈珠顆數是 70分>50 分> 30 分，所以麻糬黏性: 

 70 分<50 分< 30 分。 

2.實驗假設是蒸煮時間越久麻糬黏性越大，可是實驗結果發現蒸煮 30分鐘黏性最高，我們覺 

得非常奇怪。 

3.觀察並討論，發現當蒸煮時間越久，水蒸氣越多，導致的麻糬黏性降低。 
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七、探討不同蒸煮溫度對黏性的影響。 

（一） 實驗目的：探究不同的蒸煮溫度對麻糬黏性的影響。 

（二） 實驗假設: 蒸煮溫度越高麻糬黏性越大，黏性 160℃> 120℃> 90℃ 

（三） 實驗變項: 

    1.自變項: 蒸煮溫度分別 90℃、120℃、160℃  

2.應變項：麻糬的黏性 

3.控制變項：糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g、重壓物 1810g、重壓時間 1分鐘、容器大小、

攪拌次數 

(四) 實驗步驟： 

1. 先將糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g、水量 80cc 加入杯中，共三杯，在容器中攪拌 1

分鐘。 

 2. 利用電磁爐分別以 90℃ 、 120℃、 160℃蒸煮 30分鐘。 

 3. 將蒸煮好攪拌 50下，後各取出 10g 的麻糬，放在紙中央並夾在 2張紙之間，再用 1810g  

   的重物重壓 1分鐘。 

4. 固定紙張位置，夾載重器，每 5秒增加一顆彈珠，量測可以承載多少彈珠的重量並記

錄。 

 1. 先將糖 15g、糯米粉 50g、油 2.5g、水量 80cc

裝成三杯，在容器中攪拌 1分鐘。 

2.利用電磁爐分別以 90℃ 、 120℃、 160

℃蒸煮 30分鐘。 

1.重物重壓 1分鐘 

2.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待 5

秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可以承

載多少彈珠的重量並記錄。 

      

 

               

             

 

(五)  實驗記錄 

  彈珠(顆) 

蒸煮溫度(℃ 

第一次 第二次 第三次 第四次 第五次 第六次 平均 

90℃ 28 28 25 24 30 23 26.33 

120℃ 17 23 18 20 20 23 20.17 

160℃ 22 20 16 25 22 14 19.83 
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(六)實驗討論 

1. 跟實驗結果預測相反，可以載重彈珠顆數是 90度> 120 度> 160 度，所以麻糬黏性:  

   90 度> 120 度> 160 度 

2.實驗假設是蒸煮溫度越高麻糬黏性越大，可是實驗結果發現溫度 90度黏性最高，我們覺得   

  非常奇怪。 

3.經過討論和再做一次、觀察，發現當蒸煮溫度越大，水蒸氣越多，導致 120 度、160 度的 

  麻糬黏性降低；另外查了相關資料發現溫度越高，糯米粉因為高溫而降低其黏性。 

4.另外發現 90度就可以把麻糬蒸熟並產生黏性。 

5.因為實驗用電磁爐可控制溫度有限，改用其他電磁爐發現蒸煮過程會跳到其他溫度(最高 

  溫)，開小縫也無法改善，因無法控制自變因，放棄試驗其他溫度。 

改用其他電磁爐

發現蒸煮過程會

跳到其他溫度

(最高溫)。 

 

 

七、利用微波爐，探討不同加熱時間對麻糬黏性的影響。 

（一） 實驗目的：因為電鍋和電磁爐加熱時都有水氣太多的問題，所以試著利用微波爐來

探討不同加熱時間對麻糬黏性的影響。 

（二） 實驗假設: 微波時間越少讓麻糬黏性越大，黏性 1分鐘>  2 分鐘>  3 分鐘 

（三） 實驗變項: 

    1.自變項: 微波時間分別 1分鐘、2分鐘、3分鐘 

2.應變項：麻糬的黏性 

3.控制變項：糖 45g、糯米粉 150g、水量 240c.c.、油 7.5g、重壓物 1810g、重壓時間 1

分鐘、容器大小、攪拌次數 

(四) 實驗步驟： 
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1. 先將糖 45g、糯米粉 150g、油 7.5g、水量 240c.c.加入杯中，在容器中攪拌 1分鐘。 

 2. 分裝 3個容器 50g，利用微波爐中火微波不同時間分別以 1分鐘、2分鐘、3分鐘。 

 3. 將蒸煮好攪拌 50下，後各取出 10g 的麻糬，放在紙中央並夾在 2張紙之間，再用 1810g  

   的重物重壓 1分鐘。 

4.固定紙張位置，夾載重器，每 5秒增加一顆彈珠，量測可以承載多少彈珠的重量並記 

  錄。 

 

(五)  實驗記錄 

  彈珠(顆) 

加熱時間 

第一次 第二次 第三次 第四次 第五次 第六次 平均 

1分鐘 24 30 27 23 23 28 25.83 

2 分鐘 37 40 39 38 53 43 41.67 

3 分鐘 59 63 58 66 57 60 60.50 

 

 

 

 

1. 先將糖 45g、糯米粉 150g、油 7.5g、水量

240c.c.加入杯中，在容器中攪拌 1分鐘。 

 2.分裝 3 個容器 50g，利用微波爐中火微波

不同時間分別以 1分鐘、2分鐘、3分鐘。 

1.重物重壓 1分鐘 

2.固定紙張位置，夾載重器，一開始等待 5

秒，之後每 2秒增加一顆彈珠，量測可以承

載多少彈珠的重量並記錄。 
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(六)實驗討論 
1. 可以載重彈珠顆數是 1分鐘<  2 分鐘<  3 分鐘，所以麻糬黏性: 1 分鐘<  2 分鐘<  3 

   分鐘。 

2.之前利用電鍋加熱，結果當時間越久會減低麻糬黏性，所以對於這個實驗預測: 利用 

  微波爐微波時間越少讓麻糬黏性越大，黏性 1分鐘>  2 分鐘>  3 分鐘，但實驗結果卻 

  是麻糬黏性: 1 分鐘<  2 分鐘<  3 分鐘。 

   3.討論應該是當我們固定溫度-中火，微波時間越久(瓶口有包保鮮膜，水分不流失)可以 

     讓支鏈澱粉斷鏈讓水分跑進去，讓麻糬更黏。 

   4.實驗過程我們有試過沒有包鮮膜，沒有包保鮮膜微波 1分鐘的麻糬呈現粉粉的、有米 

     味，試吃覺得不熟透；沒有包保鮮膜微波 3分鐘，發現麻糬變得很硬不黏，猜想是微波 

     爐會水分跑掉，討論後我們決定是的包保鮮膜降低水分流失。 

 

 

伍、 研究結果與結論 

1.糯米粉製作的 麻糬，搥打次數對於黏性沒有太大影響。 

(1)麻糬黏性 0下> 25 下 > 50 下，但數據很接近，討論一致認為搥打次數對於黏性似乎沒

有太大影響。 

(2)那為什麼製作麻糬要有捶打步驟呢?所以上網查資料，猜想原因是麻糬都用蒸熟的糯米粒

製作，搥打的目的應該是為了把顆粒變小。 

(3)另外，也有可能麻糬除了黏性外，還有彈性，捶打可以增加彈性嗎?下次可以再針對彈性

麻糬深入探討。 

(4)剛開始做數據差異大，經觀察發現夾子的位置對實驗結果大，故固定夾的位置來減少誤

差。 

(5)麻糬放置一段時間後會慢慢變硬，查了相關資料，「麻糬變硬」稱為老化。 

 

2. 當糯米粉：水=5:8 時 麻糬黏性最大，水太多反而會使黏性下降。 
(1)可以載重彈珠顆數是 80cc  > 120cc > 160cc，所以麻糬黏性:80cc  > 120cc > 160cc。 

(2)蒸煮後攪拌時就發現水量 160cc 麻糬是最軟的。 

(3)口感最佳是水量 120cc，因為黏性是最剛好的，而水量 80cc 會黏性最大，實驗結果加入

80cc 的水量黏性最大，故之後實驗皆以 80cc 為主。 

(4)以此實驗當糯米粉：水=5:8 時 麻糬黏性最大。 

 

3. 當糯米粉：糖=10:3 時麻糬黏性最大；適當的糖量可以增加黏性，但太多太少反而會使

黏性下降。 

(1)添加糖量後麻糬黏性以 15g >30g> 0g；推測適當的糖量可以增加黏性，太多太少反而

會使黏性下降，以此實驗 糯米粉：糖=10:3 時黏性最大。 

 

4.當油量越多，麻糬黏性越不黏， 油會降低麻糬黏性，所以大家會利用油來防止麻糬沾黏。 
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(1) 可以載重彈珠顆數是 1g > 2.5g > 5g，所以麻糬黏性:  1g > 2.5g > 5g 

(2) 油會降低麻糬黏性，所以大家會利用油來防止麻糬沾黏。 

(3)口感: 添加油量 2.5 克可以讓口感更滑順，過多油會讓麻糬變得很油膩，以此實驗建議

添加 2.5g 口感最佳。 

5. 適量玉米粉(也是支鏈澱粉)可增加黏性，過多黏性上升幅度有限。 

(1)跟實驗結果預測相同，可以載重彈珠顆數是 10g  >5g >0g，所以玉米粉量越多麻糬黏性

越大 10g > 5g >0g。 

(2)添加 0g 和 5 g 實驗數據差異最大，所以適量玉米粉可增加黏性，過多黏性上升幅度有

限。 

(3)玉米粉可以幫助麻糬增加黏性，真的很奇妙，便查了資料，原來玉米粉也是支鏈澱粉所

以，所以添加適量玉米粉，可以增加麻糬黏性。 

 

6. 蒸煮時間越久麻糬黏性越不黏，當蒸煮時間越久，水蒸氣越多，導致的麻糬黏性降低 

(1)跟實驗結果預測相反，可以載重彈珠顆數是 70 分>50 分> 30 分，所以麻糬黏性: 70 分

<50 分< 30 分。 

(2)實驗假設是蒸煮時間越久麻糬黏性越大，可是實驗結果發現蒸煮 30分鐘黏性最高，我們

覺得非常奇怪。 

(3)觀察並討論，發現當蒸煮時間越久，水蒸氣越多，導致的麻糬黏性降低。 

 

7. 蒸煮時溫度越高，麻糬越不黏。實驗結果發現溫度 90度黏性最高， 

(1)跟實驗結果預測相反，可以載重彈珠顆數是 90 度> 120 度> 160 度，所以麻糬黏性: 90

度> 120 度> 160 度 

(2)實驗假設是蒸煮溫度越高麻糬黏性越大，可是實驗結果發現溫度 90度黏性最高，我們覺

得非常奇怪。 

(3)經過討論和再做一次、觀察，發現當蒸煮溫度越大，水蒸氣越多，導致 120 度、160 度

的麻糬黏性降低；另外查了相關資料發現溫度越高，糯米粉因為高溫而降低其黏性。 

(4)另外發現 90度就可以把麻糬蒸熟並產生黏性。 

(5)因為實驗用電磁爐可控制溫度有限，改用其他電磁爐發現蒸煮過程會跳到其他溫度(最高

溫)，開小縫也無法改善，因無法控制自變因，放棄試驗其他溫度。 

 

8. 固定溫度-中火，微波時間越久(瓶口有包保鮮膜，水分不流失)可以讓支鏈澱粉斷鏈讓水 

   分跑進去，讓麻糬更黏。 

(1)可以載重彈珠顆數是 1分鐘<  2 分鐘<  3 分鐘，所以麻糬黏性: 1 分鐘<  2 分鐘<  3 

   分鐘。 

(2)之前利用電鍋加熱，結果當時間越久會減低麻糬黏性，所以對於這個實驗預測: 利用 

  微波爐微波時間越少讓麻糬黏性越大，黏性 1分鐘>  2 分鐘>  3 分鐘，但實驗結果卻 

  是麻糬黏性: 1 分鐘<  2 分鐘<  3 分鐘。 

(3)討論應該是當我們固定溫度-中火，微波時間越久(瓶口有包保鮮膜，水分不流失)可以讓

支鏈澱粉斷鏈讓水分跑進去，讓麻糬更黏。    
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(4) 實驗過程我們有試過沒有包鮮膜，沒有包保鮮膜微波 1分鐘 

     的麻糬呈現粉粉的、有米味，試吃覺得不熟透；，猜想是微波 

     爐會水分跑掉，討論後我們決定是的包保鮮膜降低水分流失。 

 

陸、 參考資料：     

1. https://www.youtube.com/watch?v=jTvDd2yuITw&t=54s 

 超簡單!自製手工麻糬 / 糯米糍/麻餈 /麻糍     

    2.《超圖解 米的基礎知識》晨星出版社 

 

    3.陳時欣，2013，＜吃米食不迷食＞，《科學月刊》No.523。                                

    
沒有包保鮮膜微波3分

鐘，發現麻糬變得很硬
不黏 

https://www.youtube.com/watch?v=jTvDd2yuITw&t=54s

