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摘要 

我們學校有一間原住民科學展覽館，展示的原住民文物的種類繁多，其中，我們看到了一

個長長的棍子和一個大大像碗的木製品，我們好奇的問老師，老師告訴我們那是原住民搗

麻糬的工具，於是我們邀請五峰鄉的趙叔叔來教我們怎麼製作小米麻糬。原住民的傳統麻

糬是利用小米來搗的，將小米泡水蒸熟過後，我們將小米搗呀搗，小米麻糬就這樣誕生了! 

我們都很愛吃 QQ 有嚼勁的麻糬。我們研究麻糬的一生，我們發現在蒸小米的時候，在 30g

麻糬加入 25g 的水是最黏最有延展性的。隨著時間流逝，小米麻糬「老」了，也漸漸「死」

去，這時，我們發現因為小米麻糬和空氣的接觸面比小米飯還少，也比較沒有細縫。所以

不容易發霉，也不容易孳生蟲子、螞蟻。只要妥善的保存，麻糬是一個防腐、防蟲又好吃

的口糧。 
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壹、 研究動機 

我們學校擁有一間很特別的原住民文物展覽室，裡面擁有很多跟科學相關的各族文物。老師

告訴我們裡面的杵和臼是搗麻糬的工具。一次機緣，一位新竹縣五峰鄉的趙叔叔，來教我們

製做傳統的原住民小米麻糬，這時我們知道原住民的麻糬製作方式，真是有趣極了。小米麻

糬的ㄧ生真神奇，人人愛！因此，我們開始探討，麻糬的怎麼「誕生」的，最後麻糬是怎麼

「過世」的。於是，我們開始了這個實驗。 

貳、文獻探討 

◎麻糬的由來 

在古早社會中，傳統的麻糬叫做豆糬，是日本統治時期台灣人發展出來的小點心；受到「和

菓子」（日本麻糬）的影響，豆糬就改稱麻糬。 

 

◎世界各地的麻糬 

麻糬在日本 
在日本，麻糬會被當成新年的裝飾品，叫做鏡餅。鏡餅是由兩個圓的麻糬塊，上面放一個橙

子而成。因為橙子在日本的諧音有「幾個世代」的意思，比喻健康永恆的家庭，世世代代繁

榮昌盛，所以大家都會這樣裝飾鏡餅的。 
 
據聞在日本有一種不包內餡，而在麻糬外面包一片紫蘇葉的口感鬆軟的「雪見麻糬」。但由

於冒名者眾多，真品反而已不復見。 
 
麻糬在台灣 
月餅及柚子在中秋節是應景的食物，但是在台灣的南部地區，習慣在中秋節吃麻糬，而且

重要性不比月餅及柚子低。在台灣，有人說以客家麻糬最地道，最具有傳統口味，也最好吃。

也有人說花蓮出產的麻糬才是最好吃，而花蓮的小米麻糬更有一番風味。 
 
麻糬在新加坡 
麻糬在新加坡也稱為「麻芝」。新加坡閩南語稱之為 muah-ji，和台灣讀音相似。新加坡的這

種「麻芝」看起來和台灣與日本的麻糬有不同之處。這種「麻芝」裡面不含任何陷料，而是

被剪成小塊狀，然後撒上花生粉。這類型的麻糬屬於新加坡和馬來西亞一代的閩南小吃。 
 

 

 

 

http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E6%97%A5%E6%9C%AC&variant=zh-hk
http://tw.vacuumsaver.com/
http://tw.vacuumsaver.com/
http://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E5%AE%A2%E5%AE%B6&variant=zh-hk
http://tw.vacuumsaver.com/
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◎原住民的小米麻糬 

台灣原住民與小米間存有的微妙關係，可從日常生活、祭典與一段古老傳說中發現，透過簡

單有趣故事介紹，讓我們一同了解小米的由來。 

阿美族人相信，小米是所有精靈中最具人性且敏感的，小米的生長過程中，更有一連數日的

活動，如 miadop 狩獵祭 matongdaw 準備祭，一直到最後 minaang 入倉祭等祭儀要舉行呢。 

豐年祭是阿美族最具代表的傳統祭典，阿美族運用曼妙的舞姿與優美的歌聲，傳達出歡慶感

謝之情，並具有緬懷先祖、加強部落交流意義，也讓多數逐漸都市化的後代子孫，體會族人

的智慧文化。 

◎深入小米文化 

小米有「穀物之王」之稱，極富營養價值，但卻常被人們遺忘；近年來才因健康養生風潮而

受重視，在一些東方國家更將小米列為健康食物之一。 

【小米長怎樣 】 

粟米又稱小米，中國北方人俗稱的穀子，屬禾本科一年草生植物，葉狹長似玉蜀薯葉，高 4

至 5 尺，花密集，果實呈黃色小粒狀，穀粒可食用、釀酒，是原住民重要食糧之一。 

【小米怎麼來】 

相傳生於拉拉扎南山的一名男子福通，與阿美 sakizaya 族祖先結婚，婚後福通整天只知道做

陀螺，族人們對他的懶散態度感到十分厭惡。一天他來到荒地轉著陀螺，竟將荒地闢成良田，

並教導阿美族人利用甜味和苦味的瓜子，種植出稻米、小米，與祭祀時的禮儀禁忌，大家才

了解到他所擁有的神奇力量。 

【小米怎麼種】 

花東阿美族人大多居住於平地區域，在經濟生活方面，以農耕為主，其次才為狩獵、採集、

魚撈與飼養等。阿美族由於漢化較深，19 世紀水稻引入後就廣行水稻種植，山坡旱田則以粟

作為主，且族人們相信，水稻是種個性溫和的植物，對人類不具傷害；相反的，小米收割時

的成敗，則取決祭祀過程順利與否，到目前原住民在農作祭儀上，仍維持以粟作為中心。 

【阿美小米麻糬的做法】 

材料: 脫殼小米 220g 圓糯米 600g 沙拉油少許 糖少許 蒸籠 1 籠 蒸籠布  

做法: 

1. 小米先洗淨，浸泡一夜後瀝乾，放入蒸籠攤開，不要鋪平，並戳幾個氣孔，以便蒸氣進入。  

2. 蒸小米的過程中，要不時地在米上灑點水，並攪動小米。 

3. 糯米洗淨泡軟約 3 小時後，與蒸小米的步驟一樣，把糯米蒸熟。 

4. 將蒸好的糯米倒出待涼，加適量的糖和少許的油，便於將糯米搗至 Q 軟。 

5. 加入小米再一次搗勻。 

6. 將麻糬分成小塊，擠成丸子狀，搓圓即可食用。   (資料載自於阿美小米文化館) 
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参、 研究目的 

一、了解並製作賽夏族的麻糬 tinawbon。 

二、探討小米麻糬的生：比較不同摻水量的小米麻糬口感、黏性和延展性。 

三、探討小米麻糬的滅：比較小米麻糬與小米飯的發霉和蟲吃的時間歷程。 

 

肆、 研究設備及器材 

一、小米、蒸籠、水、杵、臼、沙拉油、棉線、瓦斯爐、瓦斯罐。 

二、電風扇、槌子、碗、支架、保特瓶、尺。 

三、數位顯微鏡、電子秤。 
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伍、研究過程與方法 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

研究動機 

小米麻糬 tinawbon 的ㄧ生 

觀察 

學習製作賽夏

族的小米麻糬。 

發現問題 

小米麻糬生與滅的原

因與過程? 

實驗二 

不同掺水量的小

米麻糬的延展性

比較。 

 

實驗一 

不同摻水量的小

米麻糬的黏性比

較。 

實驗三 

小米飯和小米麻

糬防黴的比較。 

結論 

小米飯被打成麻糬後，不但更有嚼勁

更好吃以外，還可以防蟲防黴。 

 

實驗結果 

30g 小米摻 25g 水

蒸成的飯，打成的

麻糬黏性最佳。 

 

實驗結果 

30g 小米摻 25g 水

蒸成的飯，打成的

麻糬延展性最佳。 

實驗結果 

小米麻糬比小

米飯較不容易

長黴菌。 

小米麻糬的生 小米麻糬的滅 

實驗四 

小米飯和小米麻

糬防蟲的比較。 

實驗結果 

小米麻糬比

小米飯較不

容易長蟲。 
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5-1 觀察與學習：製作賽夏族的小米麻糬 

實驗一的目的，是要了解賽夏族的小米麻糬的製作方法。有別於一般的麻糬，小米麻糬是黃

色的，吃起來比較硬。於是我們邀請了五峰鄉櫻之林農莊的趙山富叔叔，到我們學校來教我

們小米麻糬的製作方法。了解麻糬製作的步驟後，我們開始親自動手做。 

  

圖(一)賽夏族小米麻糬達人與小朋友的合照 圖(二)趙山富叔叔蒞臨教學 

 

5-1-1 製作順序 : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

收割小米 將小米脫殼 用米胎將殼和榖粒分開 

將小米泡水 

用線將麻糬取下 

將小米蒸熟 在臼裡抹油 

搗小米 
將蒸好的小米放入臼中 
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5-1-2 觀察與學習的結果 : 

   1、原住民以小米、黍、蕃薯為主食。平時以胡瓜、南瓜、韭、薑、野菜、辣椒、豆類加

鹽煮食為副食。獵肉、魚、蝦等只在農閑行獵有所捕獲時才可享用。家有飼養豬與雞。

米和小米在平常煮成乾飯或稀飯食用，祭典時則做成餅。宰殺家豬或獵獸時，是用火

燒烤或用水煮食。而其中又因為小米有黏性，所以每到歡喜收割時，會將小米打成麻

糬。如圖(三)、圖(四)。 

   (一) 小米豐收祭(mivaci)： 

    在國曆六月小米收割後舉行。舉行與否由村裡的長老開會協商，現在種小米的家

戶日漸減少，若要舉辦小米豐收祭須在年初事先通知各家戶廣植小米。除了傳統的樁

打小米、吟唱祈求豐收的歌謠以外，也安排了一些傳統原住民的歌舞的表演。(載自

於小米豐年祭) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2、 以前還沒有發明脫殼機器時，他們利用腳與地面的摩擦讓小米脫殼，如圖(五)。 

    再將其放入米胎中，邊搖邊用嘴吹，比較輕的殼就會被吹出來，剩下在米胎中的就是小 

    米穀粒了。如圖(六) 

  

圖(五)利用腳和地面的摩

擦幫小米脫殼。 

圖(六)吹氣，比較輕的穀

殼就會飛走。 

 

 

  

圖(三)小米收割(載自於小米豐年祭) 圖(四)搗麻糬慶祝(載自於小米豐年祭) 
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3、洗小米：洗米的動作要快、要輕，不能用力搓洗，將附著於米中的糠或雜物去除了即可，     

   水洗１-２次，將洗米水很快的倒掉，可避免溶於水中的營養素流失，也可避免米吸 

   入了米糠或米的陳舊臭味。 

4、浸米：米粒吸水很快，五分鐘即吸水10%，浸水一小時，吸水量達80%，充分吸收水份的 

   米，煮時糊化完全，不怕夾生。【夏天約半個小時即可，冬天可浸泡一個半小時。】 

5、在將小米倒入臼前，需要在臼中塗抹一些油，讓搗完的小米麻糬可以順利取出，不易 

   沾黏在臼上，如下圖(七)。 

6、在搗麻糬時，需要用腳抵住臼，這樣比較容易施力。如圖(八) 還有一定要趁小米飯熱騰騰 

   的時候快點搗，不然小米飯變硬了，就沒有辦法打了！ 

7、最後利用線來切割麻糬，這也是有大大的學問在唷！因為線的表面積較小，切割麻糬除了 

   不容易沾黏以外，還有利用線切割的麻糬，切割面較為整齊平整。如圖(九) 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

圖(七)在臼裡抹油 圖(八)用腳抵住臼 圖(九)利用線切割麻糬 
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小米麻糬的生---把蒸熟的小米飯搗搗搗搗搗……小米麻糬出生囉! 

5-2 實驗一：在蒸煮時，不同水量的麻糬與麻糬黏性的關係  

由觀察與學習，我們想要知道在要蒸的時候，加入不同的水量，搗出來的麻糬黏性有何不同。

由於敲打的力量不易控制，因此我們設計了一台簡易的打麻糬的機器。如圖(十)。 

 

 

圖(十) 自製搗麻糬機器。 

 

5-2-1 實驗過程 : 

在蒸小米的時候加入不同水量。將搗好的小米麻糬，黏在保特瓶蓋上，探討麻糬黏性的不同。 

(一) 將小米浸泡水1小時。 

(二) 將小米過濾後，放入鐵碗，加入不同比例的水。 

(三) 放入蒸籠蒸20分鐘關火，悶10分鐘。如圖(十一) 

(四) 將蒸熟的麻糬倒入自製的搗麻糬機器。 

(五) 將搗好的麻糬取10g黏在保特瓶蓋上，在下方保特瓶加水，測其可支撐的重量。圖(十二) 

(六) 測量及記錄三次，並求平均值。 

(七) 畫出excel圖表找出麻糬不同的摻水量和黏性的關係 

  

圖(十一) 蒸籠蒸麻糬 圖(十二)測黏性 
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5-2-2 實驗結果：(如附件表一) 

 
 5-2-3 實驗發現 : 

由上圖得知，水要和麻糬一定的比例之下(30g的小米+25g的水)，小米麻糬才會有最佳的黏性。

水加得太少，比較沒有黏性。由此可知，在這個狀態下的麻糬比較黏牙，口感也比較Q。 

 

5-3 實驗二：在蒸煮時，不同水量的麻糬與麻糬延展性的關係 

5-3-1實驗過程 : 

將搗好的小米麻糬，取10g搓成球形後，黏在手掌心，往兩側輕拉。觀察在蒸的時候加入不同

水量，進一步探討麻糬延展性的不同。 

(一) 將小米浸泡水1小時。 

(二) 將小米過濾後，放入鐵碗，加入不同比例的水。 

(三) 放入蒸籠蒸20分鐘關火，悶10分鐘。 

(四) 將蒸熟的麻糬倒入自製的搗麻糬機器。 

(五) 將搗好的麻糬取10g黏搓圓後，黏在手掌心，兩手往兩側拉開。如圖(十三) 

(六) 測量及記錄三次，並求平均值。 

(七) 畫出excel圖表找出麻糬不同的含水量和延展性的關係 

 

圖(十三)檢測延展性 
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5-3-2實驗結果 : (如附件表二) 

 
5-3-3實驗發現 

我們製作出來的曲線圖，請老師幫我們用excel畫出方程式圖形，我們發現，在30g的小米中加

入不同的含水量，我們發現在30g小米加25g水的時候蒸，有最好的延展性。我們班的同學也

最愛吃這個比例的麻糬唷！！很有嚼勁~如圖(十四)。 

 

圖(十四)好好吃的麻糬唷!! 

 

 

小米麻糬的滅 

小米麻糬的滅亡，可以分好幾種「過世」的方法: 

1、 被我們吃到肚子裡消化了。 

2、 發霉腐壞。 

3、 被蟲子吃掉了。 
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5-4 實驗三：觀察小米飯和小米麻糬的發黴狀況  

5-4-1實驗過程： 

分別將蒸好的小米飯(30g小米+25g水，兩份)以及搗好的小米麻糬(30g小米+25g水，兩份)，各

取10個6g重的麻糬，隨意放在桌上，並編號，觀察發黴情形。如圖(十四) 

(一) 將小米浸泡水1小時。 

(二) 將小米過濾後，放入鐵碗，依30g小米加入25g水的比例。 

(三) 放入蒸籠蒸20分鐘關火，悶10分鐘。 

(四) 將蒸熟的麻糬倒入自製的搗麻糬機器。 

(五) 將搗好的麻糬和蒸好的小米飯取10個6g，編號後亂放在桌上。如圖(十四)、(十五)。 

(六)觀察一個禮拜，每天記錄小米飯和小米麻糬的發霉個數。 

 

 

 

 

圖(十四) 小米飯和小米麻糬各取6g，亂數擺放觀察。 圖(十五)編號後觀察 

 

5-4-2實驗結果 :  

小米飯發霉記錄表 

天

數 

日期

溫度 
發霉個數 視覺 嗅覺 

第

一

天 

 

3/19 

20度 
0 顏色為淡淡的黃色 有淡淡的米香味道 

第

二

天 

3/20 

17度 
0 顏色變得比較深 開始有酸酸的味道 
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第

三

天 

3/21 

20度 
5 

小米飯開始有黑黑的霉菌斑點 

(2、4、5、6、7號小米飯發霉) 
酸酸的味道 

第

四

天 

3/22 

22度 
6 

小米飯的黑色斑點的範圍越來越大

(2、3、4、5、6、7號小米飯發霉) 
酸酸的味道很明顯 

第

五

天 

3/23 

25度 
8 

小米飯的黑色斑點的範圍越來越大

(2、3、4、5、6、7、9、10號小米飯

發霉) 

開始有明顯的酸臭味 

第

六

天 

3/24 

13度 
10 

小米飯的黑色斑點的範圍越來越大

(1~10號小米飯都發霉) 

酸酸臭臭的味道越來

越明顯 

第

七

天 

3/25 

18度 
10 

霉菌幾乎吞沒的小米飯 

(1~10號小米飯都發霉) 
有刺鼻的酸味 

 

 

小米麻糬發霉記錄表 

 

天

數 

日期

溫度 
發霉個數 視覺 嗅覺 

第

一

天 

3/19 

20度 
0 小米麻糬的外表呈現淡淡的黃色 有淡淡的米香味道 

第

二

天 

3/20 

17度 

0 

 

小米麻糬的外表變硬了，顏色也變深

了。 

跟前一天比米香味淡

了ㄧ些 

第

三

天 

3/21 

20度 
0 小米麻糬的外表更硬了。 開始沒有米香的味道 

第

四

天 

3/22 

22度 
1 

我們發現有一個四號小米麻糬開始

有黑色斑點(10號小米麻糬發霉) 
仔細聞，有酸酸的味道 

第

五

天 

3/23 

25度 
1 

3/22已經發霉的小米麻糬，發霉的範

圍並沒有擴大。一樣是小小的黑班。

(10號小米麻糬發霉) 

有酸酸的味道 

第

六

天 

3/24 

13度 
3 

我們發現1、2號小米麻糬出現小黑

斑，也發霉了。 

(1、2、10號小米麻糬發霉) 

有酸酸的味道 
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第

七

天 

3/25 

18度 
4 

發霉的小米麻糬，範圍並沒有擴大，

但黑色的黴菌數量有增加。 

(1、2、5、10號小米麻糬發霉) 

有酸酸的味道 

 

 

5-4-3實驗發現 : 

我們發現，小米飯在第三天就會發霉了，到第五天就全數發霉。而在相同的水量蒸出來的小

米飯，再打成小米麻糬後，反而比較不容易發霉。我們利用顯微鏡觀察後，發現小米飯被打

成小米麻糬後，小米之間比較沒有細縫，和小米飯相比，與空氣的接觸面積也比較少，因而

不容易長菌絲，這可是很天然的防霉方法。如下圖(十六)~(十九)。 

  

圖(十六)小米飯的細縫導致霉菌生長 圖(十七)小米麻糬表面沒有孳生黴菌 

 

 
 

圖(十八)霉菌隨著細縫孳生 圖(十九)小米麻糬表面比較光滑，無細縫 

我們把發霉的小米飯和小米麻糬切開來看。發現小米飯的內部已經被黴菌給占據了，但是小

米麻糬的裡面相對的比較少。這更證實了，將小米飯搗成麻糬後，能保存得更久。 

如下圖(二十)、(二十一) 
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圖(二十) 小米飯切開後的內部 圖(二十一)小米麻糬切開後的內部 

 

5-5 實驗四：觀察小米飯和小米麻糬的防蟲狀況  

5-5-1實驗過程 : 

分別將蒸好的小米飯(30g小米+25g水，兩份)以及搗好的小米麻糬(30g小米+25g水，兩份)，各

取10個6g，隨意放在花圃中，觀察蟲蟲來吃的情形。如圖(十四) 

(一) 將小米浸泡水1小時。 

(二) 將小米過濾後，放入鐵碗，依30g小米加入25g水的比例。 

(三) 放入蒸籠蒸20分鐘關火，悶10分鐘。 

(四) 將蒸熟的麻糬倒入自製的搗麻糬機器。 

(五) 將搗好的麻糬和蒸好的小米飯取10個6g，亂數擺放。如圖(二十二)。 

(六) 觀察並記錄每隔一個小時，蟲蟲來吃的狀況。 

 

圖(二十二)10個小米麻糬和10個小米飯 
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5-5-2實驗結果： 

觀察日期:101年4月2日 平均溫度:22度         觀察日期:101年4月3日 平均溫度:24度 

觀察地點:學校花圃                          觀察地點:學校草地 

觀察到的螞蟻數量                           觀察到的螞蟻數量 

時間 小米飯 小米麻糬 

9:00 0 0 

10:00 0 0 

11:00 12 0 

12:00 8 0 

13:00 2 0 

14:00 4 1 

15:00 10 1 

16:00 6 0 

 

 

5-5-3實驗發現 : 

  

圖(二十三) 圖(二十四) 

 

我們發現在同一個區域放置小米飯和小米麻糬， 螞蟻會來吃小米飯。因為小米麻糬比小米飯

有黏性，若螞蟻靠近，會容易被沾黏住。螞蟻若要搬運，小米飯相對的粒粒分明，比較容易

搬運。因此小米飯較容易招來螞蟻，而防蟲則變成小米麻糬的另一個優點。 

 

 

 

 

 

 

時間 小米飯 小米麻糬 

9:00 0 0 

10:00 3 0 

11:00 10 1 

12:00 2 0 

13:00 4 0 

14:00 5 0 

15:00 9 1 

16:00 5 0 

我是小米麻糬 

我是小米飯 
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伍、研究結論與建議 

我們探討小米麻糬的一生，得到以下結論: 

 

一、達人教導我們在蒸小米時，需要加入小米一半份量的水。蒸好後把小米飯放入臼裡，要

搗的時候，則加些少許糯米。而我們製作的是純的小米麻糬，發現30g的小米摻水量25g，

有最佳的黏性和延展性。 

 

二、可以利用自製打麻糬的工具，做出好吃又彈牙的小米麻糬，既方便又有趣。 

 

三、由實驗一～二，我們發現在30g小米加25g水的時候蒸，小米麻糬才會有最佳的黏性，也

有最好的延展性。我們班的同學也最愛吃這個比例的麻糬唷!!。 

  

四、由實驗三得知，小米飯被打成小米麻糬後，小米之間比較沒有細縫，和小米飯相比，與

空氣的接觸面積也比較少，因而不容易長菌絲，是很天然的防霉方法。 

     

五、實驗四我們發現在同一個區域放置小米飯和小米麻糬， 螞蟻會來吃小米飯。因為小米麻

糬比小米飯有黏性，若螞蟻靠近，會容易被黏住。螞蟻若要搬運，小米飯粒粒分明，比

較容易搬運。因此小米飯較容易招來螞蟻，而防蟲則變成小米麻糬的另一個優點。 

 

六、綜合實驗一～四的結論，小米麻糬的優勢有：有比較好的黏性，也比較好吃、將小米飯

搗成小米麻糬是很天然的防霉和防蟲方法，可以延長保存期限喔。 

 

六、參考資料 

一、科學小原子第48集 小米麻糬  原住民族電視台:  

二、迺爸的童話與趣味科學實驗室 小天下出版社。 

三、牛頓科學研習百科：物理 牛頓出版社。  
四、阿美小米文化館。 
 

 

 

 

 

 

 


