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「竹筒飯」的科學與生活應用 

摘 要 

    台灣的「竹筒飯」，源自原住民的慶典活動，勇士狩獵、出征總是少不了它。 

    我們研究發現： 

      1.製作竹筒飯所應用的科學原理主要有：達不到燃點、熱的傳播方式。 

      2.米粒大約一個小時就可以達到最大的吸水量。水的溫度越高，吸水量越大越

快。 

      3.水，是影響竹筒內溫度變化的主要關鍵，和竹筒的大小沒有直接關係。 

      4.各種品種的米，都可以用來製作竹筒飯。 

      5.只要可以裝水的容器應該都可以用來煮飯，利用這個概念，我們延伸出水果

飯的特色美食。 

      6.我們利用熱輻射的原理自行設計的烤爐，可以同時烤肉、也可以烤竹筒飯。

製作竹筒飯更便利了。 

      7.利用「熱輻射原理」製作竹筒飯，溫度越高，燒烤的時間越短。 

    應用竹筒飯的科學原理與生活應用，我們可以發展原民部落的特色美食，也可以

應用科學原延伸為教學課程的一部分，甚至我們也創意地變化出水果飯等特色美食，

在未來，也是好玩有趣的生活應用。 

 

壹、研究動機 

    上自然課的時候，其中有一個單元是「溫度與燃燒」，老師讓我們做了一個實驗，

裝了水的紙杯，放在點燃的蠟燭上方，紙杯都不會燃燒起來；但是，空紙杯放上去，

不到 10 秒就燒起來了！這是因為紙杯裡的「水」，吸收了燭火的熱，讓紙杯達不到「燃

點」，雖然火的溫度很高，但還是燒不起來，因為缺少了燃燒三要素的其中一項：『達

不到燃點』。 

生活中，也有很多這樣的應用。我們想到在部落裡，有時候和家族聚會或慶典的

時候，會烤肉、有時候也會烤「竹筒飯」。「竹筒飯」是不是也應用「燃燒」和「燃點」

這樣的「科學原理」？是不是只要可以裝水的容器都可以拿來應用呢？加熱時，竹筒

內的溫度是如何變化的呢？而且，目前休閒渡假、野外活動、露營野餐、特色風味、

部落發展…等活動正盛行。如果利用該項科學原理，可以變化出一些竹筒飯、鳳梨飯

等…風味獨特的食物，也可以增加生活上的樂趣，這是非常值得研究的！ 

    於是，我們就這樣開始了，《竹筒飯的科學與生活應用》的科展研究了！ 
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貳、研究目的 

  一、探討早期泰雅原住民竹筒飯製作的材料和方法 

  二、探討製作竹筒飯應用的「科學原理」 

  三、探討米粒的泡水時間和吸水量的變化關係 

  四、觀察煮飯的過程變化 

  五、探討竹筒大小和裝水量不同加熱時溫度的變化關係 

  六、探討不同種類的米製作竹筒飯的可行性 

  七、探討其他「容器」替代竹筒煮飯的可行性 

  八、探討「自製烤爐」製作竹筒飯的可行性 

  九、有沒有更快速的方式製作竹筒飯 

 

 

参、研究設備與器材 

竹筒 

 

探針式溫度計 

 

測溫槍 

 

三腳架 

 

酒精燈 

 

電子秤 

 

相機 

 

竹筒燒烤架 

 

燒杯 

 

鋁箔紙 

 

自製米飯熟度測試器 

 

計時器 
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肆、研究方法 

  一、擬定架構 

 

原住民竹筒飯的基本介紹 

探討「燃燒與燃點」的科學原理 

1.不同容器、材質、容量和燃燒

的科學原理探討 

2.竹筒加水的多寡和燃燒的科學

原理探討 

探討原住民竹筒飯的製作方法 

探討原住民竹筒飯的應用原理 文獻探討 

深入原住民部落實地訪查 

竹筒飯製作體驗和方法學習 

 

竹筒飯製作科學原理再探討 

達不到燃點的生活應用 

分析歸納與討論 

產生結論 

各種米吸水量的探討 

竹筒加不加水燃燒時溫度的變化 

竹筒內加水量多寡和溫度的變化 

鋁箔包果汁、牛奶飯製作的應用 

各種水果飯製作的應用 

不同容器燃燒時溫度的變化 
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二、文獻探討 

    (一)竹筒飯的由來 

台灣竹筒飯的起源，與早期原住民的「狩獵文化」有關，在沒帶任何炊具上山

的情況下，以克難方式善用滿山竹篁再起堆火，將隨身攜帶的圓糯米裝進竹筒內，

加水給炊熟成飯。當狩獵漸漸成為現代文明裡的一則「古老傳奇」後，竹筒飯便成

了慶典活動上一個象徵古早部落文化的圖騰，一種不可缺少的特色米飯。 

泰雅族人所居住的地方盛產竹子。泰雅族以米飯為主要食糧，但因為經常要外

出工作，發明了獨特的竹筒飯。外出的泰雅族人會把米帶在身上，等到肚子餓的時

候，便砍下較幼小的竹莖，上方留孔，下方密封，把米從孔隙中倒進去，然後用火

烤的方法把米飯烤熟，吃時只須把竹子掀開，便可嗅到香氣四溢的竹筒飯香。 

    (二)原住民竹筒飯的飲食文化 

泰雅族的竹筒飯以傳統的竹筒香味為主，後來為了符合客人的口味才加入香

菇、雞肉等食材。泰雅族的亨調方式不多，只有煮、煎、烤，因此只有火煮、火烤、

竹煮等方式，竹煮就是現在竹筒飯的製作方法。在調味上，不加任何其他的人工調

味料，非常符合健康的觀念。 

傳統上是在有慶典、祭典或獵人要上山打獵之前的時候，大部分會把它當作中

午餐點心來吃。現在的話，不管是慶典或什麼時間都可以吃，想吃的時候可以吃，

任何時間都可以做。「竹筒飯」平常沒有規定誰不能吃或誰可以吃，因為「竹筒飯」

是很平常的東西，只要是想吃的人都可以吃 

    (三)竹筒飯應用的「科學原理」 

    1.燃燒三要素 

    竹筒飯的製作過程中，竹筒裡面裝了「米」和「水」；因為「水」扮演了很重

要的角色，竹筒飯燒烤過程中，「水」吸收了燃燒的溫度，使竹筒溫度達不到「燃

點」。而「水」在竹筒裡面早就達到沸點了，所以可以「生米煮成熟飯」。利用「燃

點」和「沸點」的不同，就可以變化出許多不同風味的竹筒飯了。所以，竹筒飯主

要應用的科學原理就是：燃燒三要素：要有可燃物、要有助燃物、必須達到燃點。 

因為「水」扮演了很重要的角色。為什麼竹筒不會達到燃點？原因是：水的作用！ 

    2.熱的傳播方式 

熱的主要傳播方式：傳導、對流、輻射。 

原住民早期的竹筒飯製作，竹筒並沒有直接接觸到火源，而是以近距離方式

的靠近火源，利用熱的「輻射」原理吸收熱能；而竹筒吸收到的全部的熱能就利

用「傳導」方式，讓竹筒裡面的水和米受熱；裡面的水和米再利用「對流」的方

式，讓米粒平均吸收熱水而變熟。 

  (四)竹子(筒)的研究 

想要吃竹筒飯時，首先就要準備竹子。竹筒須選用新鮮青竹，通常使用桂竹。

桂竹是台灣特有種，地下莖多為實心，根莖橫走繁生，繁殖迅速，覆蓋頗廣。桂竹

用途廣，生長快速，但經過一定的時間，不砍也不會再長大，不用是浪費。 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B1%B3%E9%A3%AF
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%AB%B9%E7%AD%92%E9%A5%AD
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%AB%B9
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%AB%B9
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桂竹，它本身就是台灣原生種，最適合在台灣環境的生長，也就理所當然地

生的好長的快，對比起樹木生長成材所需的時間與量，可說是取之不盡用之不竭。

桂竹是散生竹，竹與竹的空間有間距，容易進行汰存管理(桂竹一般生命 10 年，因

此有句「存三去四不留七」口訣，表示留下 3 年以下的，可取 4 年以上的，超過 7

年的淘汰掉)。桂竹的材質具有很多優點，它的稈表皮堅硬、韌性強，在各類竹材

中抗彎強度最大，稈身直立約有 12 公尺長，長且韌，易於運用。 

    (五)竹筒飯的製作方法探討 

早期泰雅原住民的竹筒飯，都是以「火烤」的方式製作。竹筒飯是將米裝在竹

筒內烹熟的米食，製作過程大概如下：  

1.取一支竹子，用線鋸鋸一缺口，用清水簡單清洗，裡面的纖維可以食用，不

必掏清。最好浸泡竹筒半天，使竹筒含水，不易燒焦。 

2.浸泡圓糯米約 3~8 小時左右，再連同部分的水，裝入竹筒內約七、八分滿。 

3.將竹筒封口，即完成前置作業。 

4.用火燒烤，直放在火堆旁烘烤約二個小時。 

    (六)煮飯的知識 

    煮飯有學問，要煮出好吃的飯，必須先經過洗米、浸米的過程。米粒

吸水速度很快，五分鐘即可吸水約 10%，浸水一小時，吸水量可高達 80%，

充分吸收水份的米，煮時糊化完全，不怕半生不熟。米的吸水量隨著「米

的種類」，「水的溫度」與「浸水的時間長短」而不同，吸水量大約為米

的重量的 20~35%。所以，煮飯前，最好有一小時的浸水時間，而最忌沒洗

而浸泡，乃因吸收髒水。 

    剛開始煮飯時，要以強火加熱煮，儘可能提早沸騰，如果在 15 分鐘以

內，不能沸騰的話，則鍋子內上下溫度就不能均勻，米糊化的進行也就不

能一致，會使煮出來的飯，成了三層飯（上不熟、中間熟、下層焦）。當

水分完全被吸收後，即要熄火，用餘溫充分燜之。飯經過燜後，澱粉的糊

化便完成。在燜飯時，必須要保持如前一階段的高溫。燜飯需 10 分鐘以上

的時間，以使米粒能充分的參脹，水份則全部被吸收。 

 

  三、實地訪查，和部落長老對話 

(一)我們請老師和家族裡的長輩，協助連絡部落社區，請金岳社區的部落長老指

導我們製作傳統的竹筒飯。學習竹筒飯製作，過程和說明，如圖 4-1-1 所示。 

 

1.先到山上找桂竹

(桂竹比較好製作) 

 

2.途中遇到準備打

山豬的鬣狗群 

 

3.桂竹長得快，很容

易就可以找到 

 

4.長老協助砍了今

天要用的竹子 
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5.長老動作俐落，很

快就砍了好幾根 

 

6.另外也要準備一

些香蕉葉子 

 

7.還有茉草，是要來

封竹筒口用的 

 

8.長老解說竹筒飯

的製作方法 

 

9.竹筒先稍微清洗

一下 

 

10.竹筒飯使用圓糯

米而且要先泡水 

 

11.米泡水 6 小時撈

起備用 

 

12.還有準備一些木

頭準備生火 

 

13.將泡過水的米裝

填進竹筒內 

 

14.將竹筒飯置放在

火推旁邊燒烤 

 

15.真實體驗早期原

住民的烤肉+竹筒飯 

 

16.竹筒飯完成，真

的好香唷 

圖 4-1-1 南澳金岳部落竹筒飯製作過程說明圖 

(二)經過和部落長老的對話、竹筒飯製作指導、經驗的傳承，讓我們真實體驗早

期原住民族的生活方式。我們將它記錄下來，整理出一些重點： 

1.早期泰雅原住民聚在一起時，不管是上山打獵，或是其他閒暇聚會，都會先起堆

火，一方面可以讓族人知道彼此的方位，還可以防止野獸攻擊，當然也是烤竹筒

飯…等食物，來填飽肚子的方式。 

2.通常要去打獵時，家人會先製作好竹筒飯，再讓獵人帶進森林裡，要吃的時候，

再火烤加熱一下即可。 

 長老也說：早期原住民上山打不到獵物，就不是勇士了，當然也不敢回家，聽說會

被其他族人取笑。 

3.如果要以「燒烤」的方式製作竹筒飯，必須控制好火侯和時間，不然會很容易燒 

焦。長老開玩笑說：原住民有的是時間，慢慢烤才會好吃。 

4.早期竹筒飯都是以「圓糯米」當食材，通常是當成點心或是打獵時的裹腹食物。 

5.我們問部落長老，「竹筒飯」所應用的的「科學原理」是什麼？長老其實並不知道。 

 但是他的經驗豐富，他知道米要先泡水，該如何控制米的份量、火候的大小(溫度

的變化)、判斷火烤時間的長短。 
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  四、規畫實驗 

    我們這個主題要研究的，主要是探討製作竹筒飯的「科學原理」和延伸思考生活

應用。在實驗之前，老師請我們先想一想，有哪些因素可能會影響竹筒飯的製作？大

家腦力激盪，七嘴八舌的討論出幾個變因，當然也是我們未來規劃實驗的主要方向。 

    (一)米的變因 

      1.竹筒飯一定要用圓糯米嗎？其他的米也可以嗎？ 

      2.為什麼製作竹筒飯的米要先泡水？應該要泡多久？ 

      3.各種米的吸水量有多少？米需要多少時間可以讓吸水量達到飽和？ 

      4.吸水量和水的溫度有關嗎？如果水的溫度較高，吸水量會增加嗎？ 

      5.泡過水的米、和沒泡過水的米，製作竹筒飯的時間會不一樣嗎？ 

      6.如何測試米飯是否煮熟？ 

      7.米粒的吸水量和水的溫度有關嗎？如果水的溫度較高，吸水量會增加嗎？ 

    (二)水的變因 

      1.製作竹筒飯時，為什麼竹筒(是可燃物)不會燃燒起來？和水有關係嗎？ 

      2.如果竹筒不加水，會燒起來嗎？溫度如何變化？ 

      3.大小不同的竹筒，會影響燃燒時溫度的變化關係嗎？ 

      4.竹筒內裝水量的多寡，會影響竹筒燃燒時溫度的變化關係嗎？ 

      5.是不是只要可以裝水的容器，就可以裝水來煮飯？ 

      6.是竹筒大小會影響溫度變化？還是水的容量會影響溫度變化？ 

      7.不同的材質的容器，會不會影響溫度的變化？ 

    (三)熱傳導的變因 

      1.火源溫度會不會影響？如何控制火源溫度？ 

      2.火源溫度如何量？溫度計準不準確？ 

      3.竹筒飯內加入其他調味料，會影響溫度變化嗎？ 

      4.熱的傳導、輻射和對流和竹筒飯的製作有影響嗎？ 

      5.可不可以用其他的容器或水果來煮飯？ 
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伍、研究過程、結果和討論 

【研究一】探討米粒泡水時間和米粒吸水量的變化關係 

    我們想要知道，製作竹筒飯時，米粒為什麼要先泡水？要泡多久？米粒需要多少

時間可以讓吸水量達到飽和？各種米粒的吸水量是多少？吸水量和水的溫度有關嗎？

如果水的溫度較高，吸水量會增加嗎？ 

  (一)研究過程 

    1.準備市面上比較容易取得的六種類的米：圓糯米、長糯米、小米、在來米、蓬 

萊米、秈米。 

    2.各種米粒都準備 50g，分別浸泡在 100g 的水中，測量水溫約 25.5
0
C。 

    3.每 5 分鐘，利用濾網將水濾出 30 秒，記錄每 5 分鐘的吸水量。再將過濾出來的 

水，倒回去米中，繼續讓米粒吸水。 

    4.重複上述步驟，進行 5 個小時，記錄每 5 分鐘米的吸水量。 

    5.實驗過程、方法、圖片和說明，如圖 5-1-1 所示。 

 

1.準備 6 種米，各

50g。 

 

2.各準備 100g 的水

浸泡。 

 

3.每 5 分鐘將水濾

乾，秤水的重量。 

 

4.計算各種米泡水

時間的吸水量。 

圖 5-1-1 米粒泡水時間和米粒吸水量的變化實驗說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將研究結果記錄下來，以數據呈現，如圖 5-1-2 所示。 

 

圖 5-1-2 米粒泡水時間和米粒吸水量的變化結果說明圖 
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    2.從圖 5-1-2 的研究結果，我們發現： 

     (1)圓糯米的吸水量比較大，經過一小時，50g 的圓糯米大約可以吸水 30.8g，吸

水量可達 61.6%。 

     (2)在來米吸的水量比較小，經過一小時，50g 的在來米大約可以吸水 19.8g，吸

水量可達 39.6%。 

     (3)各種米粒的吸水量，大約一小時左右，吸水量幾乎可以達到最大值或者幾乎 

不吸水了。 

     (4)其實，米粒大約只要泡水約 1 個小時就夠了。 

  (三)討論 

    1.水的溫度和米粒的吸水量有關係嗎？ 

     (1)我們以不同的水溫(40 度、60 度、80 度)來測試米粒吸水的變化關係。 

     (2)我們以隨機挑選「長糯米」來進行測試比較。 

     (3)實驗測試過程和方法和圖 5-1-1 相同，實驗結果，如圖 5-1-3 所示。 

  
圖 5-1-3 長糯米在不同的水溫吸水量的變化關係說明圖 

     (4)從圖 5-1-3 的實驗結果，我們知道： 

      a.水的溫度越高，米粒的吸水量就會越大。 

      b.我們推測：米粒泡水的原因，應該是要更快速烤熟竹筒飯。因為竹筒燒烤時，

溫度會越來越高，米粒吸水量也就會越來越快，泡過水的米應該

會更快烤熟。 

    2.製作竹筒飯時，米粒為什麼要先泡水？ 

     (1)充分吸收水份的米，煮時糊化完全，不怕半生不熟。 

     (2)我們推測：主要是幫助竹筒飯可以煮熟，其次是要節省製作竹筒飯的時間。 

【研究二】基礎實驗 ~ 觀察煮飯的過程變化 

    實驗之前，我們想知道，煮飯的過程中，溫度會如何變化？要煮多久？火的來源？

火源溫度？我們想觀察米粒煮成熟飯的變化過程？ 

    為了可以清楚看到煮飯過程，我們利用燒杯來煮飯，並將果記錄下來。 

  (一)研究過程 
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    1.準備一個大燒杯、酒精燈、三腳架、圓糯米和水。 

    2.將米粒 100g，用 120g 的水，泡一個小時，再放進大燒杯中。 

    3.將大燒杯以鋁箔紙封口，插入溫度針，以酒精燈加熱。 

    4.觀察生米煮成熟飯的變化，並記錄溫度的變化關係！ 

    5.實驗過程、方法、圖片和說明，如圖 5-2-1 所示。 

 
1.準備就緒開始加熱 

 
2.水消失溫度再升高 

 
3.溫度升高 1050C，熄火 

 
4.底部燒焦 

圖 5-2-1 燒杯煮飯溫度過程方法說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 5-2-1 的研究結果記錄下來，以數據呈現，如圖 5-2-2 所示。 

 

圖 5-2-2 觀察燒杯煮飯溫度變化關係說明圖 

    2.從圖 5-2-2 的實驗結果，我們發現： 

     (1)用燒杯煮飯，溫度上升非常快，大約 9 分鐘，溫度可達 100.60C。 

     (2)我們觀察到：雖然水溫已經達到 100.6
0
C，但是在第 9 分鐘到 18 分鐘之間，還

是有部分的水存在，溫度依然維持在 100.6
0
C，而且米粒不斷膨脹、體積變大，

水分也慢慢不見了。 

     (3)超過 20 分鐘的時候，燒杯內的水份都不見了！這時候，我們發現：溫度又開

始升高了，在第 21 分鐘到 24 分鐘的時候溫度持續升高達到 105
0
C。 

     (4)當溫度不斷升高時，我們也聞到燒焦的味道，所以趕快將火熄滅，停止加熱。 

我們推測：燒杯內的水份就是影響溫度變化的主要原因。 

     (5)停止加熱後發現：底部的飯都燒焦了。 
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  (三)討論 

    1.酒精燈火源溫度有多高？ 

     (1)我們利用二支紅外線溫度槍，在固定距離測試酒精燈的火源溫度。 

     (2)經過實際測量，酒精燈的火源溫度大約在 250
0
C ~ 300

0
C。 

     (3)酒精燈火源溫度測試過程說明，如圖 5-2-3 所示。 

 

1.測量距離固定 3 公分 

 

2.測量距離固定 3 公分 
 

3.溫度大約 250~300
0
C 

 

4 溫度大約 250~300
0
C 

圖 5-2-3 火源溫度測試說明圖 

    2.如何測試米飯是否已經煮熟？ 

     (1)從我們的經驗知道，米粒煮熟變成飯時，會變軟而且有黏性。 

      (2)我們請老師協助，自行設計製作米飯熟度測試器，測試米飯是否煮熟，過程和

說明，如圖 5-2-4 所示。 

※實驗開始前，先準備一些營養午餐全熟的米飯和實驗的米飯來測試※ 

 
1.自行設計米飯熟

度測試器 

 

2.測試器尾端連接

彈簧 

 

3.將鐵尺磨平，且避

免飯粒沾黏 

 

4.將定滑輪噴潤滑

液保持順暢 

 

5.鐵尺相互接觸

時，Led 燈會發亮 

 

6.滑輪下掛上裝有

水的塑膠袋 

 

7.測試不同米飯的

熟度 

 

8.多測量幾次以求

平均 

 

9.測量切斷米粒的

時間 

 

10.測量切斷米飯

時，水的重量 

 
11.生米、泡水米都

無法被切斷 

圖 5-2-4 自製米飯煮熟測試器測試結果說明圖 
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     (3)實驗五次，第 1 ~ 3 次，用營養午餐的米飯，第 4 ~ 5 次用實驗煮的飯測試。 

     (4)從圖 5-2-4 的實驗結果，我們以圖表方式呈現，如圖 5-2-5 所示。 

  

圖 5-2-5 米飯熟度測試器測試米飯熟度關係說明圖 

     (5)從圖 5-2-5 的結果我們知道： 

       a.米飯熟度測試器拉動彈簧到鐵尺互相接觸，使 Led 燈亮，大約需要 98g 重的

拉力。 

       b.我們用 100g 重的拉力，切斷米飯所需的時間大約要 35~36 秒；用 110g 重的

拉力，切斷米飯所需的時間大約要 18~21 秒；用 115g 重的拉力，切斷米飯所

需的時間大約要 4~6 秒；用 120g 重的拉力，切斷米飯只須要 1 秒。 

       c.我們也用生米或泡過水的米粒測試，100g~120g 重的拉力，都無法切斷米粒。 

       d.從第一次到第五次的實驗數據和結果，所需要的拉力都差不多，我們判定實

驗所煮的飯有熟。 

※後續的實驗，我們也會依此測試器來確定米飯是否煮熟。 

    3.平時我們一般在風景區吃到的竹筒飯，米飯的顏色並不一樣，應該有加了一些 

油、鹽、醬油…等物質，會不會改變加熱時溫度的變化呢？ 

     (1)我們想觀察水加油、加鹽時，加熱時內部的變化情形，所以利用相同的燒杯

(500ml)，裝水 100g，再以鋁箔紙封口。 

     (2)分別加入不同重量的鹽(0.5g、1.0g、1.5g)、油(1g、2g、5g)，再以酒精燈加熱，

觀察並記錄溫度的變化關係。 

     (3)每 3 分鐘記錄一次溫度的變化。 

     (4)相關實驗過程、步驟及說明，如圖 5-2-6 所示。 
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圖 5-2-6 相同燒杯不同加油、鹽比例，加熱時溫度的變化關係 

     (4)從圖 5-2-6 的實驗結果，我們知道：加鹽多寡、或不加鹽，加油多寡、或不加

油，對溫度變化的影響不大。 

    4.我們使用的探針式溫度計是否準確？ 

(1)我們將實驗所準備的四支探針式溫度計，作溫度測試，測試結果幾乎是相同

的。如圖 5-2-7 所示。 

  

說明： 

1.我們將四支溫度計平放在常溫下和水

杯中三分鐘，看溫度改變。 

2.我們發現四支溫度計顯示的溫度幾乎

都一樣，誤差 0.1、0.20C。 

3.我們測試二次，都是一樣的結果。 

圖 5-2-7 探針式溫度計溫度測試結果說明圖 

     (2)由圖 5-2-7 溫度測試的結果說明：我們確定這些溫度計的溫度測試結果，誤差

只有 0.1 ~ 0.20C，是準確的。 

     

【研究三】探討竹筒大小和裝水量不同加熱時溫度的變化關係 

    從資料蒐集的過程中，我們知道：燒烤竹筒飯時，「水」扮演了最重要的角色，讓

竹筒達不到燃點。我們想更進一步知道，裝水量的多寡，會不會影響溫度的變化？竹

筒的大小，會不會也有影響？竹筒裝水，需要多少時間讓水煮沸？ 

  (一)研究過程 

    1.準備相同大小的竹筒(容量大約 200ml)，裝入不同的水量，各加入 10g、50g、100g；

另外一個竹筒不加水，再以鋁箔紙封口。 

    2.為了控制變因，我們設計一個竹筒燒烤架，使每個竹筒燒烤的高度和位置都相

同。 

    3.利用「酒精燈」直接燒烤，來控制火源溫度。 
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    4.每三分鐘記錄一次，不同的竹筒燒烤時溫度的變化關係，實驗過程和說明，如

圖 5-3-1 所示。 

 

1.挑選大約相同大

小的竹筒 

 

2.設計竹筒燒烤

架，控制變因 

 
3.用酒精燈燒烤，控

制相同的火源溫度 

 

4.測試不同裝水量

燒烤時的溫度變化 

圖 5-3-1 竹筒內裝水量不同燒烤時溫度變化實驗說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 5-3-1 的實驗結果記錄下來，以數據呈現，如圖 5-3-2 所示。 

  

圖 5-3-2 竹筒內裝水量不同燒烤時溫度變化關係圖 

    2.從圖 5-3-2 的實驗結果，我們發現： 

     (1)竹筒內不加水燃燒時，竹筒內的溫度持續升高，而且溫度上升特別快，不到 6

分鐘的時間，溫度就超過 150
0
C，大約 20 分鐘，整個竹筒就燃燒起來，還燒

破一個大洞。 

     (2)竹筒內裝水 10g，因為水量太少，溫度也一樣持續升高，大約 6 分鐘，溫度就

超過 115
0
C 了，大約 33 分鐘，竹筒也燒破了一個大洞了。 

     (3)竹筒內裝水 50g，燃燒大約 9 分鐘，即可讓溫度達到 100
0
C，但竹筒並不會燃

燒起來，而且持續維持在 100
0
C 左右。 

    (4)竹筒內裝水 100g，大約要 16 分鐘，溫度可以讓水沸騰，維持在 1000C 左右，

竹筒也不會燒起來。 

     (5)竹筒內加的水量越少，溫度上升越快；加的水量越多，溫度上升越慢。 

  (三)討論 

    1.竹筒的大小，會影響溫度的變化嗎？ 

     (1)我們利用三個不同大小的竹筒，內容量分別是 70g、130g、200g。 

     (2)竹筒裡面一樣都裝水 50g。 

     (3)利用「酒精燈」直接加熱燒烤，每三分鐘記錄一次溫度的變化關係。 
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     (4)實驗過程和方法同圖 5-3-1。 

     (5)研究過程、說明和結果，如圖 5-3-3 所示。 

  

不同大小的竹筒裝水 50CC 燒烤 

 
圖 5-3-3 不同大小的竹筒裝水 50g 燒烤時溫度變化關係說明圖 

     (6)從圖 5-3-3 的研究結果，我們知道： 

       a.不管竹筒的大小，當裝水量相同時，溫度的變化是差不多的。 

b.我們推測：水量的多寡才是影響溫度變化的主要因素。 

    2.竹筒包上鋁箔紙燒烤加熱，會影響溫度的變化嗎？ 

     (1)我們發現直接燒烤竹筒時，竹筒雖然不會燒起來，但是容易焦黑一片，非常

不美觀。 

     (2)如果利用鋁箔紙包裝一下，會影響溫度變化嗎？ 

     (3)我們利用內容量約 200g 的竹筒，同樣加水 50g，再包裝鋁箔紙加熱燒烤，再

和原來的竹筒加熱溫度變化比較。 

     (4)研究過程、說明和結果，如圖 5-3-4 所示。 

 

 

竹筒包裝鋁箔紙裝水 50g 加熱燒烤 

圖 5-3-4 相同大小竹筒是否包裝鋁箔紙燒烤時溫度變化關係說明圖 

     (5)從圖 5-3-4 的研究結果，我們知道： 

       a.竹筒是否包裝鋁箔紙加熱時，溫度並沒有太大的變化。 

       b.竹筒包裝鋁箔紙加熱時，竹筒不會有焦黑一片的現象，比較美觀。 

       c.竹筒包裝鋁箔紙加熱時，會一直冒煙，味道不好聞。 
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【研究四】探討不同種類的米製作竹筒飯的變化關係 

    竹筒飯一定要用圓糯米嗎？其他的米也可以嗎？泡過水的米、和沒泡過水的米，

製作竹筒飯的時間會不一樣嗎？溫度變化也會不一樣嗎？ 

  (一)研究過程 

    1.我們利用浸泡過 1 小時的 6 種米(圓糯米、長糯米、小米、在來米、蓬萊米、秈

米)各 50g，瀝乾 30 秒後，再加 50g 的水。 

    2.為了控制變因，利用自行設計的竹筒飯燒烤架，以酒精燈直接燒烤竹筒飯。 

    3.燒烤時間固定為 30 分鐘，再悶 12 分鐘，每 3 分鐘記錄一次溫度變化。 

    4.製作過程、方法和說明，如圖 5-4-1 所示。 

 

1.各種米 50g 瀝

乾，再加水 50g 

 

2.設計燒烤架燒烤

竹筒飯 

 

3.利用酒精燈來燒

烤控制火源溫度 

 

4.燒烤 30 分鐘、悶

12 分鐘 

 

5.各種米粒都可以

作竹筒飯(長糯米) 

 

6.各種米粒都可以

作竹筒飯(在來米) 

 

7.各種米粒都可以

作竹筒飯(秈米) 

 

8.各種米粒都可以

作竹筒飯(小米) 

圖 5-4-1 不同種類的米製作竹筒飯過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 5-4-1 的實驗結果記錄下來，如圖 5-4-2 所示。 

 

圖 5-4-2 不同種類的米製作竹筒飯的溫度變化關係說明圖 
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     2.從圖 5-4-2 的實驗結果，我們可以知道： 

      (1)各種米，都可以製作成竹筒飯；而且加熱時溫度的變化都差不多。 

      (2)我們發現大約燒烤 12 分鐘時，竹筒內的溫度大約可以達到 100
0
C，大約加熱

到 27~30 分鐘，溫度又開始升高。我們推測：竹筒飯裡的水已經都被米粒吸

收了。 

      (3)加熱約 30 分鐘，就不再加熱，所以溫度開始下降；再悶 12 分鐘，竹筒飯製

作成功，好吃！ 

      (4)以米飯熟度測試器，以 115g 的拉力測試，都可以在 3 秒左右將米飯切斷，米

飯都是全熟的。 

      (5)我們發現：其實每一種米都可以製作竹筒飯，差別就在於米飯的黏度。 

※我們問部落長老：為什麼早期原住民竹筒飯都只用圓糯米製作？長老說，流傳下

來的就是這樣了，有可能是因為糯米比較會有飽足感，在山上長時間的活動比較

不會餓吧！ 

  (三)討論 

    1.不泡水的米也可以燒烤竹筒飯嗎？ 

     (1)我們利用圓糯米 50g，沒有先浸泡過水，直接加水 60g，倒入竹筒內加熱燒烤， 

並記錄溫度的變化關係。 

     (2)未浸泡過水的圓糯米燒烤製作竹筒飯，結果上層生、中間不熟、下層燒焦， 

溫度持續升高，失敗。 

     (3)研究過程、說明和結果，如圖 5-4-3 所示。 

 

1.圓糯米50g沒有泡

水，直接加水 60g 

 

2.溫度持續升高而

且燒焦 

 

3.竹筒燒斷，米粒來

不及吸水就燒焦 

 

4.上層生，中間不

熟，下層燒焦 

圖 5-4-3 不泡水的圓糯米直接燒烤製作竹筒飯過程說明圖 

      (4)從圖 5-4-3 的研究結果，我們發現：製作竹筒飯時，米應該要先泡過水，不

然容易燒焦，或不夠熟。 

【研究五】探討其他容器燒烤煮飯的可行性 

    經過上述的實驗，我們想知道：是不是只要可以裝水的容器，都可以用來煮飯呢？

有哪些器材或食材，可以當成容器，用來燒烤作飯呢？  

  (一)研究過程 

    1.我們準備「紙杯」、「牛奶紙盒」、「百香果」、「哈密瓜」等容器。 

    2.準備一些圓糯米，先泡水約一小時。 
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    3.將以上各種「容器」，依固定比例約 1：1 裝泡過水的圓糯米，放在酒精燈上加

熱。 

    4.加熱 30 分鐘，記錄各種容器加熱時溫度的變化關係。 

    5.實驗過程、方法、相片和說明，如圖 5-5-1 所示。 

 
鋁箔包牛奶煮飯 

 

紙杯煮飯 

 

百香果煮飯 

 

百香果煮飯 

 
百香果煮飯 

 
百香果煮飯(好吃) 

 
百香果包鋁箔紙 

 
鋁箔包豆漿煮飯 

 
哈密瓜煮飯 

 
豆漿飯(半生不熟) 

 
哈密瓜煮飯(包鋁箔) 

 
哈密瓜飯(半生不熟) 

圖 5-5-1 探討其他容器燒烤做飯的可行性過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 5-5-1 的實驗結果記錄下來，如圖 5-5-2 所示。 

 

圖 5-5-2 各種器材或食材當成容器煮飯溫度變化關係說明圖 

    2.從圖 5-5-2 的實驗結果，我們發現： 
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     (1)以鋁箔包豆漿加入泡過水的糯米加熱時，約 18 分鐘，因為底部材質漏水，變

成半生不熟的米飯，經米飯熟度測試結果，115g 的拉力無法將米飯切斷。 

     (2)以鋁箔包牛奶加入泡過水的糯米加熱時，約 12 分鐘，因為底部材質漏水，變

成半生不熟的米飯，經米飯熟度測試結果，115g 的拉力無法將米飯切斷。 

     (3)以哈密瓜當成容器煮飯，結果溫度上升比較慢，36 分鐘後因為底部燒焦，實

驗中斷，經米飯熟度測試結果，115g 的拉力無法將米飯切斷。 

     (4)這次的實驗，只有「百香果飯」製作成功；百香果的酸甜滋味完全融入米飯

當中，非常美味好吃。 

     (5)百香果飯大約加熱 30 分鐘，悶 15 分鐘，即可完成。經米飯熟度測試結果，115g

的拉力，2 秒的時間就將米飯切斷。 

  (三)討論 

    1.檢討實驗失敗的原因： 

     (1)加熱的方式需要改變。 

因為是以酒精燈直接傳導加熱，無法平均受熱，而導致底部過熱，且容器耐

熱性不佳，容易燒焦或漏水。如果改成輻射方式受熱，應該可以均勻受熱。 

     (2)容器內水分過多。 

哈密瓜本身已經有豐富的水分了，導致溫度無法持續上升，所以造成底層焦

熟、上層生的半生不熟現象。 

     (3)善用鋁箔紙，保護容器。 

我們發現，容器外包著鋁箔紙，雖然溫度無法提升，但可以保護容器，比較

不會燒焦。 

    2.果汁飯再製作。 

     (1)我們檢討失敗的原因後，再次嘗試煮果汁飯。 

     (2)以鋁箔將容器保護，並以石綿網阻隔。 

     (3)米粒先泡水一小時，再以 1：1 的比例，加入裝有果汁的鋁箔包。 

     (4)測量火源溫度約 220~230
0
C，開始加熱並記錄溫度變化。 

     (5)研究結果如圖 5-5-3 所示。 

 
以鋁箔保護加熱 

 
測試溫度 

 
風味獨特的果汁飯 

 
風味獨特的果汁飯 



20 
 

 

圖 5-5-3 果汁飯製作溫度變化關係圖 

     (6)從圖 5-5-3 的研究結果，我們發現： 

       a.以鋁箔包當成容器，可以用來煮飯，加入各種風味的果汁，就可以做成風味

獨特的果汁飯。 

    3.重回部落，再尋求改進的方法與協助！ 

回到部落 ~ 尋求改進的方法與協助 

    我們將製作竹筒飯的實驗過程和數據，和部落長老討論，也將水果飯的製作構

想和失敗的檢討原因，向長老尋求改進的方法及協助： 

    1.長老其實不知道什麼「科學原理」，但是以他的經驗，認為應該是酒精燈直接

加熱不平均。 

    2.長老也沒有試過用「水果」當成容器作飯；但是，他也覺得應該可以試試看。 

    3.我們再次回到部落，想完成水果飯。 

    4.這一次，我們以「熱輻射原理」，讓水果飯受熱。 

    (1)我們準備「鳳梨」、「哈密瓜」、「南瓜」三種水果各 2 個，到部落和長老一起製

作水果飯，並測量溫度變化。 

     (2)圓糯米先泡水一個小時以上，備用。 

     (3)檢討之前失敗的原因：水果已含豐富水分，泡過水的米，濾乾放入水果內約 7

分滿即可。 

     (4)改以烤爐、火烤方式加熱，利用「熱輻射原理」讓竹筒飯、水果飯受熱，不

以傳導方式直接受熱。 

     (5)有關實驗過程、圖片及說明，如圖 5-5-4 所示。 
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1.到達部落 

 

2.南瓜挖空 

 

3.鳳梨挖空 

 

4.哈密瓜挖空 

 

5.鳳梨包鋁箔紙 

 

6.裝入約 7 分滿的米 

 

7.裝入約 7 分滿的米 

 
8.火源溫度超過 500

0
C 

 
9.靠近火源受熱 

 
10.輻射原理受熱 

 
11.烤爐加熱 

 
12.烤爐加熱 

 

12.圍在一起烤肉 

 

13.體驗原住民生活 

 
14.火爐溫度慢慢上升 

 

15.測試溫度 

 
16.竹筒飯水煮沸 

 
17.火爐達 3600以上 

 
18.竹筒飯微焦好吃 

 
19.哈密瓜飯完成 

 
20.表皮不會烤焦 

 
21.鳳梨飯的光澤香味 

 
22.南瓜飯養生好吃 

 
23.全部水果飯呈現 
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24.鳳梨飯香氣誘人 

 

25.哈密瓜飯成功 

 

26.鳳梨飯最受歡迎 

 

27.鳳梨飯吃個精光 

圖 5-5-4 各種水果飯、竹筒飯製作過程說明圖 

     (6)從圖 5-5-3 的實驗結果，我們發現： 

       a.水果飯的製作是成功的，只要可以裝水裝米的容器，都可以用來煮飯。 

       b.利用「輻射原理」的加熱方式，比較適合用來製作水果飯，而且不容易烤焦。 

       c.水果飯的製作是成功的，未來可以開發成為特色美食。 

     (7)比較可惜的，因為溫度非常高，很難靠近，測量溫度不易；而且，我們的溫

度計，只能測試到 5000C。因此，無法完整測量溫度。 

     (8)經過測溫槍的測試，烤爐的溫度平均大約在 3000C~3500C 左右。 

【研究六】探討「自製烤爐」製作竹筒飯的可行性 

    再一次從部落回來後，我們討論著，竹筒飯製作可不可以更生活化呢？每次烤竹

筒飯，就一定要回到部落嗎？我們一直想要讓竹筒飯變得更簡便、更生活化，日常的

烤肉就可以了順便烤竹筒飯了嗎？ 

    從前面的實驗結果，我們知道，利用「熱輻射原理」，製作竹筒飯或水果飯，是比

較可行的，我們想試著製作簡易的烤爐，日常生活即可應用製作。 

  (一)研究過程 

    1.我們將想法概念和爸爸溝通，請爸爸協助製作一個竹筒飯、烤肉二用的火烤爐。 

    2.和前面的實驗一樣準備泡過水的米和竹筒。 

    3.以容易取得的木炭當火源。 

    4.從前面的實驗過程中，我們知道，烤竹筒飯大約只要加熱約 30 分鐘即可。 

    5.我們記錄竹筒飯加熱到 1000C 後，再繼續加熱 12、15、18 分鐘，之後再悶 15 分

鐘，觀察竹筒飯的熟度和變化關係。 

    6.相關實驗的過程說明，如圖 5-6-1 所示。 

 

1.利用平常的烤肉

爐 

 

2.撿一小截的鐵管

置於烤爐中間 

 

3.加入木炭，開始加

熱 

 

4.多次測量鐵管溫

度，取平均值 
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5.多次測量鐵管內

的溫度 

 

6.放入竹筒飯，利用

熱輻射原理加熱 

 

7.旁邊還可以烤

肉，增加樂趣 

 

8.測量竹筒飯溫度

變化 

圖 5-6-1 自製竹筒飯及烤肉用烤爐製作竹筒飯實驗說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 5-6-1 的研究結果以圖表呈現，如圖 5-6-2 所示。 

 

剖開竹筒飯 

 

甲竹筒全熟，微焦 

 

乙竹筒上層熟燒焦 

 

丙竹筒嚴重烤焦 

 

圖 5-6-2 以自製烤爐製作竹筒飯溫度變化關係圖 

    2.從圖 5-6-2 的研究結果，我們發現： 

     (1)以自製烤爐製作竹筒飯時，加熱約 12 分鐘，溫度即可到達 100
0
C。 

     (2)甲竹筒達到 1000C 以後，繼續加熱 12 分鐘，結果飯全熟，但底部稍微烤焦。 

     (3)乙竹筒達到 1000C 以後，繼續加熱 15 分鐘，結果飯上層全熟，但底部烤焦。 

     (4)丙竹筒達到 1000C 以後，繼續加熱 18 分鐘，結果飯上層全熟，但底部嚴重烤

烤焦。 

     (5)我們測量炭火和鐵管溫度，平均大約 250~3200C 左右。 

     (6)自製烤爐燒烤竹筒飯是可以完成的，可以更生活化應用的。 

  (三)討論 

    1.家裡的烤箱，也可以來烤水果飯嗎？ 
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     (1)我們想到烤箱也是「熱輻射原理」的應用。 

     (2)烤箱標示最高的溫度大約 2500C，我們利用烤箱來製作水果飯。 

     (3)和之前水果飯製作過程一樣，只是換成烤箱的熱輻射來加熱。 

     (4)加熱後悶 30 分鐘。 

     (5)實驗過程及說明，如圖 5-6-3 所示。 

 

1.準備鳳梨 

 

2.準備南瓜 

 

3.烤箱預熱 

 

4.烤鳳梨飯 

 

5.烤箱溫度測試 

 

6.水果飯溫度測試 

 

7.烤鳳梨飯成功 

 

8.烤南瓜飯成功 

  

圖 5-6-3 利用烤箱燒烤水果飯溫度變化關係圖 

     (6)從圖 5-6-3 的研究結果，我們發現： 

       a.以烤箱烤南瓜飯，烤箱溫度平均大約只有 195.8
0
C，南瓜飯裡面的溫度無法達

到 100
0
C，最高只到 96.5

0
C。 

       b.以烤箱烤鳳梨飯，烤箱溫度平均大約只有 186.9
0
C，鳳梨飯裡面的溫度無法達

到 1000C，最高只到 96.90C。 

       c.雖然鳳梨及南瓜飯裡面溫度未達 1000C，但經過半小時的悶熟過程，且經米

飯熟度測試結果，115g 的拉力，1 秒的時間即可將米飯切斷了。 

       d.雖然時間上比較久，在家裡用烤箱烤水果飯是可以的。 

    2.可以利用水煮的方式製作竹筒飯、水果飯嗎？溫度如何變化呢？可以讓竹筒飯

或水果飯的製作更生活化嗎？ 

     (1)將米泡水一小時，準備竹筒、南瓜和鳳梨、鋁箔包果汁，過程方法同圖 5-4-1、

5-5-3 的研究過程。 
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     (2)以水煮的方式製作竹筒飯和水果飯，當水沸騰的時候，再將竹筒飯、水果飯、

果汁飯放進鍋裡煮，再蓋上蓋子。 

     (3)竹筒飯、果汁飯每 3 分鐘記錄一次溫度，水果飯每 10 分鐘記錄一次溫度。 

     (4)加熱結束後，再悶 15 分鐘，將飯悶熟。 

     (5)最後再以米飯熟度測試器，測試飯的熟度。 

     (6)實驗過程、結果和紀錄，如圖 5-6-4 所示。 

    

    

    

  

 

 

圖 5-6-4 以水煮方式製作竹筒飯、水果飯過程和結果說明圖 
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     (7)從圖 5-6-4 的研究結果，我們發現： 

       a.以水煮竹筒飯的方式，大約 21 分鐘，竹筒飯裡面的溫度就可以達到 1000C。 

       b.竹筒飯 A，溫度達到 100
0
C 以後，繼續加熱 10 分鐘，以米飯熟度測試器測試

結果，以 115g 的拉力測試，約 50 秒才可以將米粒切斷。米飯熟度不太夠。 

       c.竹筒飯 B，溫度達到 100
0
C 以後，繼續加熱 13 分鐘，以米飯熟度測試器測試

結果，以 115g 的拉力測試，約 2 秒就可以將米粒切斷。米飯已經全熟。 

       d.竹筒飯 C，溫度達到 100
0
C 以後，繼續加熱 16 分鐘，以米飯熟度測試器測試

結果，以 115g 的拉力測試，約 1 秒就可以將米粒切斷。米飯已經全熟。 

       e.水煮南瓜飯、鳳梨飯，大約煮 80 分鐘，裡面的溫度即可達到 100
0
C，繼續加

熱 20 分鐘，再悶 15 分鐘，以 115g 的拉力測試，約 2 秒就可以將米粒切斷。

米飯已經全熟。 

【研究七】有沒有更快速的方式製作竹筒飯 

    依據前面的實驗結果，我們發現：不管是利用傳導或是輻射的原理，火源溫度越

高，似乎就越能快速將竹筒飯烤熟。有沒有溫度更高的火源可以取得呢？我們發現用

來燒木炭的噴燈火槍，溫度非常高，應該可以試試！ 

  (一)研究過程 

    1.利用噴燈瓦斯槍當成火源溫度。 

    2.將噴燈瓦斯槍對鐵管加熱，利用鐵管的熱輻射，讓竹筒飯受熱。 

    3.每 3 分鐘記錄一次，記錄竹筒飯的溫度變化關係，加熱結束後再悶 15 分鐘。 

    4.詳細實驗過程如圖 7-1-1 所示。 

 

噴燈瓦斯槍加熱鐵管 
 

將竹筒飯放入鐵管中 
 

記錄溫度變化 

 

成功製作竹筒飯 

圖 7-1-1 利用噴燈瓦斯槍加熱鐵管製作竹筒飯過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 7-1-1 的研究結果，以圖表呈現，如圖 7-1-2 所示。 
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圖 7-1-2 以噴燈瓦斯槍烤竹筒飯溫度變化關係圖 

    2.從圖 7-1-2 的研究結果，我們發現： 

     (1)噴燈瓦斯槍的火源溫度太高了，溫度槍測量不到，經資料查詢，可高達

8000C~14000C，而加熱在鐵管上時，溫度也都超過 5000C 了。 

     (2)以噴燈瓦斯槍加熱烤竹筒飯的速度上升最快，不到 5 分鐘，竹筒內的溫度就已

經上升到 1000C 了。 

     (3)溫度越高，烤竹筒飯的時間就越短。 

  (三)討論 

    1.以噴燈瓦斯槍，加熱鐵管，再利用熱輻射原理製作竹筒飯，是最快速而且可行

的。 
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陸、結論 

  一、早期的泰雅原住民，以米飯為主要食糧，但因為經常要外出工作，所以發明了

獨特的竹筒飯。而竹筒飯製作的主要材料只有桂竹和圓糯米而已，火烤是最主

要的烹煮方式。 

  二、製作竹筒飯所應用的科學原理主要有： 

    (一)燃燒的三要素，達不到燃點，因為水吸收了火源的溫度。 

    (二)熱的傳播方式：火(熱)源以傳導、輻射原理→竹筒，竹筒吸收熱→傳導給竹筒

內的水，再以對流方式讓米和水受熱，米粒吸收熱水，最後煮熟。 

  三、米粒會吸水，但各種米粒的吸水量不同，大約一個小時即可達到最大的吸水量，

約 62%。水的溫度越高，吸水量越大越快。 

製作竹筒飯的米粒要先泡水，可以幫助快速煮熟。 

  四、煮飯的過程中，水分因為溫度越高，水分會快速被米粒吸收，但溫度最高為水

的沸點 1000C，當水分被完全吸收後，溫度又會再度升高。 

米粒沒有泡過水，烤竹筒飯時，容易燒焦，飯粒不易糊化熟透。 

  五、水，是影響竹筒內溫度變化的主要關鍵，和竹筒的大小沒有直接關係。水量多，

溫度上升比較慢；水量少，溫度上升比較快。 

水中加入油、鹽，對加熱溫度的變化，並不會有太多的影響。 

  六、各種品種的米，都可以用來製作竹筒飯。早期原住民會使用圓糯米，主要是因

為比較有飽足感，適合在山上大量活動的體力消耗。 

  七、只要可以裝水的容器應該都可以用來煮飯，利用這個概念，我們延伸出水果飯

的特色美食，例如：鳳梨飯、哈密瓜飯、百香果飯、南瓜飯和果汁飯。 

  八、我們利用熱輻射的原理自行設計的烤爐，可以同時烤肉、也可以烤竹筒飯。製

作竹筒飯更便利、更佳生活化了。 

  九、利用噴燈瓦斯槍，因為火源溫度高，可以更快速利用熱輻射原理製作竹筒飯，

溫度越高，燒烤的時間越短。 
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柒、未來「延伸思考」與「生活應用」 

  一、發展原民部落的特色美食 

    1.竹筒飯起源於原住民的部落，竹子取得方便，竹筒飯可以發展成為部落旅遊的

特色美食。 

    2.竹筒飯具有特殊香氣，燒烤過的竹筒，可以當成燃燒的材料，相當環保。 

    3.竹筒飯不是只可以裝糯米，可以發展小米竹筒飯、甜鹹口味不同的竹筒飯、火

烤水煮的竹筒飯，可以變化成各種特色。 

   二、課程教學的延伸 

    1.竹筒飯吃起來很好吃，但卻不是人人都會製作。 

    2.為什麼米要先泡水？泡多久？米粒可以吸多少水？要烤多久？溫度如何變化？

為什麼竹筒燒不起來？應用了那些科學原理？這些都是課程教學的延伸。 

    3.竹筒飯 DIY，是最有趣好玩的教學課程，不要說一般的民眾，現在連很多原住

民孩子，都不知道竹筒飯如何製作了。 

  三、好玩有趣的生活應用 

    1.戶外休閒、露營烤肉、野外求生…等活動，隨著科技發達和國人旅遊盛行，越

來越受到大家歡迎和重視。 

    2.竹筒飯的製作變化，不僅是科學原理的生活應用，也可以增添生活樂趣，我們

希望藉由這次科展的主題討論，帶給大家不一樣的看法和想法。因為，「竹筒飯」

不只是竹筒飯。 

    3.家用烤箱也可以變化出特色風味的水果販唷！ 

  四、水果飯的特色變化 

    1.應用竹筒飯製作的科學原理，其實可以變化很多不同口味的美食。 

    2.利用水果本身含有水分的特色，造成達不到燃點的科學原理，發展出鳳梨飯等

水果飯的美食，增添生活樂趣。 
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