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 「咑瑪糆」~ 泰雅醃肉的科學 

摘 要 

    泰雅語「咑瑪糆」，就是醃肉！早期，泰雅原住民運用經驗和智慧，用鹽、小米、

豬肉醃製成既酸又鹹的醃肉製品。巧妙應用了「食物保存原理」、「食品加工原理」、「發

酵原理」、「蛋白質變性」的化學反應，創造了泰雅族特有的飲食文化。 

    將近 8 個月的實驗研究，我們發現： 

  1.製作醃肉必須要放入大約 6%的鹽巴，肉品則不容易腐壞。 

  2.製作醃肉，必須加入含有澱粉的小米或米飯，能使 pH 值降至 4.6 以下。 

  3.醃肉製作，pH 值必須降至 4.6 以下，才可以讓大部分的細菌無法生長。 

  4.肉和小米的比例至少要 3：1 才可以，以 2：1 的比例最佳。 

  5.小米(飯)一定要煮過，全熟、半熟都可以，生米無法製作醃肉。 

  6.醃肉製作的存放時間，常溫下，可以超過 40 天以上，存放越久，pH 值越低。 

  7.肉浸泡在酸性的溶液中，會變得比較軟嫩。 

  8.肉浸泡在酒精濃度較高的溶液中，也會產生變性作用，會變得更硬。 

  9.以外觀的顏色和水分判斷，再以硬度(HA)的大小比較，醃肉應該是變熟了。 

    看在一般漢人民族的眼中，也許看到原住民吃「醃肉」，覺得又酸又鹹非常不健康；

而且最大的疑問是，肉有熟嗎？可以吃嗎？但事實上，「醃肉」卻是泰雅原住民的美味

佳餚，更是款待上賓的特色風味喔！ 

壹、研究動機 

    經常每到假日，或者有親朋好友到訪，就是我們小朋友最開心的時間了！我們都

喜歡圍在媽媽的身邊幫忙做「咑瑪糆」！不是因為我們熱心做家事或者好玩喔！也不

是因為放假囉！更不是可以看到好朋友啦！而是因為我們期待有好吃的「咑瑪糆」可

以吃了！酸酸的、鹹鹹的滋味、QQ 彈彈的醃肉，可以讓我吃下好幾碗飯耶，真希望

每天餐餐都有醃肉可以吃。 

    可是，媽媽都不讓我多吃，說是太鹹了，吃多了不好！我們開始覺得好奇，為什

麼醃肉要放那麼多鹽？害我們不能多吃。而且，製作過程中，也沒有加醋或檸檬啊，

為什麼會酸酸的？只是加了一些小米飯和鹽巴就可以把肉醃熟了嗎？這是什麼原理

呢？為什麼外面都沒有人在賣「咑瑪糆」？為什麼要發明「咑瑪糆」呢？醃肉為什麼

至少要放一個星期才能吃呢？醃肉可以存放多久呢？ 

    太多的疑問和好奇，讓我忍不住來問老師，老師說這是很棒的問題。而且早期，

醃肉可說是泰雅族人招待客人、辦喜事時，最重要且吸引人的上等食品。「醃

肉」可以說是我們泰雅族很重要的一項飲食特色。既然喜歡吃「咑瑪糆」，何不來研究

一下呢？因為，「醃肉」的製作過程中，其實是含有一些科學原理的。 

    老師鼓勵我們一起來探討製作醃肉的科學原理，也就這樣開始了我們的科學展覽

的探索之旅。 
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貳、研究目的 

  一、探討泰雅原住民「醃肉」的製作過程和方法 

  二、探討泰雅原住民製作「醃肉的科學原理」 

  三、探討製作「醃肉含鹽比例」的變化關係 

  四、探討「小米比例和製作醃肉」的變化關係 

  五 、探討「小米熟度和製作醃肉」的變化關係 

  六、探討「不同米(飯)種類和製作醃肉」的變化關係 

  七、探討「醃肉的保存時間」和變化關係 

  八、探討「不同酸鹼度溶液和肉」的變化關係 

  九、探討「不同酒精濃度溶液和肉」的變化關係 

 

 

參、研究設備與器材 

 
小玻璃瓶(50ml) 

 

鹽度計、糖度計 

 

電子秤 
 

相機 

 

縮時攝影機 

 

數位電流鉤錶 

 

pH 檢測計 
 

鉛球：2773g 

 

食用鹽 

 

肉條 

 

吸滴管 

 

硬度計 
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肆、研究方法 

一、擬定架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

確定主題 

「咑瑪糆」~ 泰雅醃肉的科學 

蒐集資料 經驗傳承 

規劃實驗 

1.泰雅醃肉的由來 

2.醃肉製作科學原理探討 

1.學習泰雅醃肉的製作方法 

2.傳承泰雅原住民飲食文化 

1.不同「加鹽比例」對醃肉的變化關係 

2.不同「小米比例」對醃肉的變化關係 

3.不同「小米熟度」對醃肉的變化關係 

4.比較「不同種類米飯」對醃肉的變化關係 

5.探討「醃肉保存時間」和變化關係 

6.不同「酸鹼度溶液」對肉的變化關係 

7.不同「酒精濃度溶液」對肉的變化關係 

結果分析 

結 論 

綜合討論 統計歸納 
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  二、文獻探討 

    傳統泰雅族的主要糧食作物，包括旱稻、小米、玉米、蕃薯等等。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、蝦等只在農閑打獵有

所捕獲時才可享用。 

  (一)泰雅原住民醃肉的傳說 

     很早以前，泰雅族地區因為在高山叢林穿梭活動，常因大量流汗，所以

需要的鹽分很多，只要有鹹味的食物就很下飯。因此在傳統的部落生活裡，

母親利用小米、鹽巴醃漬豬肉讓此發酵後，給予外出狩獵的男子們攜帶，方便

食用。然而，在高山地帶要取得鹽巴非常不易，才獨創出此一特殊保存食物

的方法。傳統上，醃肉並非人人可吃，在一些部落只有長輩能優先吃，泰雅

醃肉是對遠道來的親朋好友，最上等的見面禮。  

    泰雅族人會直接夾醃肉(不經烹煮)配白飯吃，即使現代冰箱已經普及，醃肉仍是

泰雅居民的熱門食物，每次只要端上桌大家都會搶著吃，這是專屬於泰雅的家鄉味。 

    再來，也是因為在早期的環境中，儲藏食物方面沒有更妥善的處理方式，

不像現在有冷凍庫可以儲存，唯一的方法，就是用鹽和小米(飯)醃製成既酸又

鹹的醃肉製品，何況酸鹹的口味，原本有助於增進食慾的效果。就這樣醃肉

的醃製法在泰雅族裡面，便一直普遍的流傳了下來。 

  (二)泰雅原住民醃肉的製作過程和方法 

    醃肉的方法是以未完全煮熟的小米夾於肉層，置於容器內使其發酵。醃肉成品帶

有濃郁的酸腐味，但非常可口。醃製的材料主要是以生的肉類為主，而配方大致

是用白米飯、或是俗稱的小米、跟鹽巴和在一起，而白米或小米，大多是煮

成半熟的狀態才不至於變的太爛，製作過程、方法大概如以下步驟： 

   1.首先將肉類，以鹽醃漬一個晚上，也可以石頭壓緊，讓肉類脫水。(也 

有很多是製作醃肉前直接鹽醃即可) 

      2.將煮成半熟(全熟亦可)的白米或小米、糯米晾乾之後，與大量的鹽巴，

將生肉一起醃製。 

      3.醃製時，先在最底層鋪上的醃製材料，再整齊的放置一層新鮮的肉類，

逐層依順序擺放。最上一層肉類完成時，再以編織好的芒草葉鋪蓋在上

面緊密的封閉。 

      4.在常溫下放置至少 10 天左右，冬天則會醃製時間比較久。以往，製作

醃肉多將生肉放在陶甕內。現在，也有放在塑膠容器裡醃製，如果要發

酵口味酸一點，可以醃久一點。 

  (三)探討醃肉製作的「科學原理」 

    1.食物保存原理 

     (1)早期泰雅原住民在山上生活，打獵是很重要的食物來源之一，打到的獵物 

除了分享給部落族人，往往還是會剩下。而早期又沒有冰箱保存這些肉，所 

以用醃漬的方式來保存食物。 

     (2)醃豬肉的產生，不外乎就是拉長保存的時間，微生物需要水才能生存  
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生長。把肉變乾，最簡單的方法就是靠日曬風吹，但宜蘭泰雅族在高  

   山上溼冷的環境，要讓肉脫水，只好以大量的鹽巴來保存。  

    (3)因為肉含有供給生物生存的各種營養，又含有大量的水分，故肉類非常容易

變質。有足夠空氣時，未經適當處理或保存的肉上面會滋生細菌，肉會變得

發霉、發黏；缺少空氣時，如果沒有保護或處理，也會變酸、腐敗。  

    2.鹽度的滲透作用 

(1)當鹽度大幅改變時，因為滲透作用的關係，細胞可能漲破或萎縮。鹽漬時，

食鹽進行滲透作用進入細胞內，細胞內水份則因鹽類之滲透壓而向外部滲出，

如此直至平衡為止。 

     (2)一般而言，分子會從濃度高的環境流向濃度低的環境(水則會從濃度低的環境

流向濃度高的環境)，並在最後達到內外平衡。因此，當外界濃度較低時，水

便會試圖流進微生物體甚至使之脹破；反之，若外界濃度夠高(如高鹽)，微生

物便無法獲得水分生長。 

     (3)食鹽不僅會導致食品脫水，降低微生物可以使用的水分，更會使微生物因滲

透壓而無法繁殖，且食鹽中的氯離子對微生物有直接毒性，因此可延長保存

時間。 

    3.蛋白質變性原理 

        (1)肉中的蛋白質含量在 10%至 20%之間，而肥肉是脂肪含量較多的肉，瘦肉的

蛋白質含量比肥肉多。新鮮肉的平均含水量是 60%至 70%，脂肪含量與水含

量成反比。一般的瘦豬肉的蛋白質含量約為 10%至 17%，肥豬肉則只有 2.2%。 

     (2)蛋白質在某些物理和化學因素作用下，其特定的空間構象被改變，從而導致其

理化性質的改變和生物活性的喪失，這種現象稱爲蛋白質變性。 

      (3)蛋白質變性的作用，是蛋白質受物理或化學因素的影響，改變其分子內部結構

和性質的作用。一般認爲蛋白質的二級結構和三級結構有了改變或遭到破

壞，都是變性的結果。 

        (4)能使蛋白質變性的化學方法有：加強酸、強鹼、重金屬鹽、尿素、乙醇、丙

酮等，能使蛋白質變性的物理方法有加熱(高溫)、紫外線及 X 射線照射、超聲

波、劇烈振蕩或攪拌等。 

    4.發酵原理 

     (1)米的主要成分是澱粉（多糖的一種），尤其以支鏈澱粉爲主。當肉的微生物和

小米結合時，分泌澱粉酶，將澱粉水解成爲葡萄糖。隨後，葡萄糖在無氧條

件下在真菌細胞內發生糖酵解代謝，將葡萄糖分解成爲酒精和二氧化碳，已

經生成的酒精也可被氧化成爲醋酸。 

     (2)在發酵過程開始時，可以保留少量空氣，以便使食用真菌利用有氧呼吸提供

的大量能量快速繁殖，加快發酵速度。然而在真菌增殖後，就應該防止更多

氧氣進入，以致葡萄糖被氧化成二氧化碳或者醪糟變酸。 

    5.食品加工原理 

     (1)認識肉毒桿菌 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B8%97%E9%80%8F
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%BE%B1%E7%B2%89
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%9A%E7%B3%96
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%94%AF%E9%93%BE%E6%B7%80%E7%B2%89
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%BE%B1%E7%B2%89%E9%85%B6
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B0%B4%E8%A7%A3
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%91%A1%E8%90%84%E7%B3%96
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B4%B0%E8%83%9E
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B3%96%E9%85%B5%E8%A7%A3
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%92%E7%B2%BE
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BA%8C%E6%B0%A7%E5%8C%96%E7%A2%B3
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%86%8B%E9%85%B8
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9C%89%E6%B0%A7%E5%91%BC%E5%90%B8
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肉毒桿菌為極厭氧之產孢桿菌，其所產生之毒素是致病因子。毒素之產生是

由於食品處理或保存不當，醃製食品酸度不足。此毒素不耐熱，經煮沸後毒

力會消失。 

     (2)肉毒桿菌如何預防？ 

a.要有效地滅菌或控制其 pH 值，將 pH 值控制在 4.5 以下。 

b.於醃製或保存食品時，欲使毒素破壞須要煮沸至少 3 分鐘且食物要攪拌。 

     (3)微生物和 pH 值 

不同微生物可適應的 pH 值不同，細菌適合生長的 pH 值是 6.5 ~ 7.5、黴菌則

是 4.0 ~ 6.0，而 pH 值低於 4.6 以下的酸性食品會使大部分的細菌無法生長。 

有關微生物的生長和 pH 值的關係，如圖 4-2-1 所示。 

 
圖 4-2-1 常見微生物的適合生長酸鹼度說明圖 

(本圖取自台灣大學食品科學研究所丁俞文老師) 

     (4)台灣大學食品科學研究所教授丁俞文說：食品品質下降的原因大致上是受到

外界因子(例如：溫度、pH 值)、本身成分化學反應(例如：蛋白質變性)、酵素

因子和微生物的影響，因為食物本身就是化學結構的組合。因此，產生化學

反應是很正常的。 

  三、經驗傳承(和部落長老的對話) 

    當我們在文獻資料蒐集的過程中，我們發現：其實每個原住民部落，都有他們自

己保存食物的方式。當然，我們泰雅族武塔部落，也有我們自己的特色。我們就是要

把我們自己武塔部落特色的傳統文化保存下來。 

    我們武塔部落的阿嬤，製作的醃肉，是被公認最好吃的。當我們請阿嬤教我們製

作醃肉時，阿嬤非常開心，因為我們年輕一輩的原住民，好像都不是很想學；這一次，

我們為了科展研究，除了是我們自己要學做醃肉，還要把研究過程記錄下來，所以阿

嬤非常開心。阿嬤特別叮嚀：肉一定要用鹽醃漬，可以前一天先醃，或者製作前再醃

都可以，但一定要用鹽醃，不然肉會腐壞。 

    我們這一次經驗傳承，學習製作醃肉的過程照片和說明，如圖 4-3-1 所示 
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1.肉切小塊 

 

2.肉洗乾淨瀝乾 

 

3.用鹽巴將肉醃漬 

 

4.準備適量的小米 

 

5.開始煮小米 

 

6.攪拌，避免糊掉 

 

7.小米泡冷水 

 

8.撈起並將水擰乾 

 
9.感受一下半熟小

米的軟硬度 

 
10.將鹽漬的肉和半

熟的小米充分攪拌 

 
11.一定要讓肉和小

米充分混和 

 
12.先嚐看看肉的味

道夠不夠鹹 

 

13.攪拌約 10 分鐘 

 

14.空罐子裝醃肉 

 

15.不要空氣進去 

 

16.約 10 天可食用 

圖 4-3-1 武塔部落阿嬤指導醃肉製作的過程說明圖 

  四、規劃實驗 

    經過武塔阿嬤指導醃肉的製作，老師找我們和部落阿嬤一起討論：未來如何規劃

設計實驗？醃肉的做過程中可能會有那些變因？ 

實驗前的討論 

一、可能會影響醃肉製作的變因，有以下幾項： 

(1)肉塊的大小。(2)肉的部位。(3)瓶子大小。(4)鹽巴的多寡。(5)小米(飯)的多寡。

(6)放置的位置(溫度)。(7)瓶子是否乾燥。(8)醃製的時間。(9)是否裝填緊密。 

二、製作醃肉時，可能會出現那些變化？ 

(1)肉可能會變熟。(2)味道改變(酸酸的)。(3)比較鹹。(4)軟硬度。(5)酸鹼度。 

三、為了控制變因，這一次實驗，全部以「豬里肌肉」來實驗；而且以小瓶罐封裝，

統一放在學校的防潮溫控櫃子裡面。 
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伍、研究過程、結果和討論 

《研究一》不同加鹽比例和醃肉製作的變化關係 

    從文獻探討和前面的討論，我們知道：製作醃肉時，必須要加入鹽巴，才可以防

止醃肉的腐壞。可是，到底要加入多少的鹽呢？不同鹽的比例，對醃肉製作又會產生

什麼改變呢？ 

  (一)研究過程 

    1.準備一些肉條(豬里肌肉)，每一條肉的體積大小、長度、重量，盡可能都要一樣。 

    2.準備鹽巴，以不同的比例(4%、5%、6%)，充分混和攪拌，醃漬肉條。 

    3.為了控制變因：將肉裝入小玻璃罐中密封，且固定存放在沒有日照，溫度相同

的防潮箱裡面。 

    4.每二天記錄一次，各分裝成 5 罐，記錄 10 天的變化。 

    5.測試記錄不同鹽的比例鹽漬肉的時間，醃肉的各種(pH 值、鹹度、軟硬度、電阻

值)變化反應。 

    6.研究的過程與說明，如圖 5-1-1 所示。 

 
1.把肉條盡可能切

一樣的大小。 

 

2.每一肉條的重量

誤差 5g 以內 

 

3.取一些條肉條備

用(2-10 天記錄用) 

 

4.依肉條的重量，取

不同比例的鹽 

 
5.用鹽(4、5、6%)將

肉條醃漬，再混和 

 
6.攪拌 5 分鐘後，分

裝於 5 個小罐子 

 
7.分別貼上標籤註

記鹽的比例和編號 

 
8.每天測試記錄各

種變化反應 

圖 5-1-1 不同加鹽的比例和醃肉製作的變化關係過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.肉加鹽的比例為 4%時，第 4 天開始，肉的外觀雖然沒有異狀，但是味道有點臭；

第 6 天開始，肉的外觀已經明顯腐壞，而且腐臭味很重。 

    2.肉加鹽的比例為 5%時，第 4 天時，肉的品質還正常；到了第 6 天時，就有一點

腐臭味，第 8 天開始，外觀已經明顯腐壞，也出現較重的腐臭味。 

    3.肉加鹽的比例為 6%時，從第 2~10 天，確實可以有效保存肉品。 

    4.有關實驗的圖片、pH 值、含鹽濃度…等，測試結果和說明，如圖 5-1-2 所示。 
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1.第 2 天測試，加鹽

4、5、6%的肉正常 

 

2.第 4 天測試，加鹽

4%的肉有怪味道 

 

3.第 6 天測試，加鹽

4%的肉明顯腐壞 

 

4.測試各種加鹽比

例，肉的 pH 值 

 

5.第 8 天測試，加鹽

4%、5%的肉腐壞 

 

6.測試各種加鹽比

例肉的電阻值 

 

7.第 10 天測試，加

鹽 4%、5%的肉腐壞 

 

8.加鹽 6%的肉品，還

保有肉的香味 

  

  

圖 5-1-2 不同加鹽比例對醃肉腐壞程度圖片說明圖 

    5.從圖 5-1-2 的研究結果，我們發現： 

     (1)經過資料查詢，新鮮肉品的 pH 值大約會在 5.5~6.2 之間，我們買的肉品 pH 值

大約 6~6.1 之間，是新鮮的肉品。 

     (2)不管加鹽的比例多少，肉的 pH 值，都無法有效降至 4.6 以下，pH 值大約在

5.3~6.1 左右；加鹽的比例和肉的 pH 值應該沒有相關性。 

     (3)加鹽的比例越高，肉品的含鹽度也會越高；肉品加鹽鹽漬的時間大約到第 4-6
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天，含鹽度應該就飽和了。 

     (4)肉品加鹽的比例越高，時間越久，肉的硬度(HA)就會越低，硬度值從 7 下降至

3.5HA，肉變得更軟了。 

     (5)加鹽的比例越高，電阻值越低，從 610Ω下降至約 100Ω左右。我們推測：應

該是鹽的成分可以幫助導電；大約鹽漬第三、四天之後，電阻值其實就都很

接近。 

部落阿嬤的經驗，神準！ 

1.實驗開始，我們請阿嬤指導，也問阿嬤：鹽和肉的比例應該是要多少？其實。阿

嬤不知道什麼是比例。 

2.我們以鹽和肉的比例(2%、3%、4%、5%、6%、7%)，請阿嬤以經驗告訴我們，哪

個比例才適合？阿嬤目測後認為：5%的鹽有點少，6%應該會剛好，7%可能會比較

鹹。鹽漬後，阿嬤先嚐一下，覺得 5%的鹽還是不夠。 

3.阿嬤千叮嚀萬交代，要我們不能浪費，鹽比例(4%以下)太少，肉會壞掉，很可惜唷！ 

  (三)討論 

    1.加鹽的比例，是如何計算的？ 

加鹽的比例，是指鹽和肉的重量比例。例如：加鹽比例為 10%，肉的重量 100g

加鹽 10g。 

    2.什麼是「pH 值」、「鹽度」、「硬度」、「電阻值」？要如何測試？ 

     (1)pH 值，亦稱氫離子濃度指數、酸鹼值，是溶液中氫離子的濃度，也就是通常

意義上溶液酸鹼程度的衡量標準。 

新鮮肉品的 pH 值大約在 5.5~6.2 之間，我們的研究主題醃肉，主要是和肉品

有關。所以特地購買了日本進口的 HORIBA 食品品質管理檢測計(pH 計)，測

量研究過程中，小米和肉的 pH 值。如圖 5-1-3 介紹。 

 

圖 5-1-3 pH 檢測計品牌及使用介紹說明圖 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%BA%B6%E6%B6%B2
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B0%A2
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B0%A2
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%B8
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%B8
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     (2)鹽度，鹽度的基本定義為每 1000 克的水溶液內的溶解物質的克數。 

a.鹽度計，因為光線從一種介質進入另一種介質時會產生折射現象，且入射角

正弦之比恆為定值，此比值稱為折光率。利用鹽溶液中可溶性物質含量與折

光率在普通環境下成正比例，可以測定出鹽溶液的折光率，這樣鹽度計就可

以算出鹽的濃度。 

b.再比較生活上，比較常見的食物鹽度值，就可以知道醃肉大約鹽度的口味

了，生活中常見的鹽度值、鹽度計的測試及使用說明，如圖 5-1-4 所示。 

    

    

以滴管滴進 5 滴水 吸一滴在鹽度計上 觀察鹽度計的鹽度 觀察鹽度計的鹽度 

圖 5-1-4 常見食物鹽度值和鹽度計的測試及使用說明圖 

(3)硬度 

  從資料的查詢和阿嬤的經驗告訴我們：生肉是粉紅色或紅色的，質地柔軟而

有嚼勁；全熟的肉已經變成褐色或灰色，質地非常堅硬結實。 

  如何測試肉的硬度變化？我們購買 A 型邵氏硬度計(0~100HA)，數值越大代表

物質越硬；數值越小，表示硬度越小。 

為了控制變因，我們以同一個鉛球(重量 2773g)的重量來施力，測試肉的硬度。

測試過程說明，如圖 5-1-5 所示。 

 

玻璃硬度測試 95HA 
 

塑膠墊測試硬 36HA 
 

測試肉的硬度 

 

測試肉的硬度 

圖 5-1-5 硬度計的測試過程說明圖 

(4)電阻 

電阻是一個物體對於電流通過的阻礙能力。電阻的單位為歐姆Ω。我們在資

料的查詢中，發現曾經有研究以三用電表測試肉的電阻值，肉的熟度不同，

電阻值可能也會有變化。肉的電阻值測試說明，如圖 5-1-6 所示。 
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準備一個三用電表 

 

測試醃肉的電阻值 

 

測試醃肉的電阻值 

 

測試醃肉的電阻值 

圖 5-1-6 肉的電阻值測試過程說明圖 

    3.鹽漬的肉，水分會減少嗎？ 

     (1)我們發現用鹽醃漬過的肉，感覺變得比較乾。我們推測：應該是肉類的水 

分因為鹽分的透析作用而使水分釋出而減少，肉的重量應該也會減輕。 

     (2)依據圖 5-1-2 的實驗，我們知道鹽度大約第 4 天就可以達到最高。 

     (3)我們取 2 個肉條加約 10%的鹽，紀錄鹽漬前的重量，4 天後再記錄鹽漬後的重

量。實驗過程、結果和說明，如圖 5-1-7 所示。 

 

肉 9.05g+鹽 0.91g 

 

鹽漬後(減少 1.06 g) 

 

肉 9.26g+鹽 0.92g 

 

鹽漬後(減少 1.15 g) 

圖 5-1-7 肉經過鹽漬後重量減少變化關係說明圖 

     (4)從圖 5-1-7 的實驗： 

我們發現：肉經過加鹽醃漬後，重量確實會減少，應該會釋出水分。 

《研究二》不同小米比例製作醃肉的變化關係 

從《研究一》的實驗中，我們發現：製作醃肉的過程中，一定要加入高比例的鹽

巴(大約 6%)，可以防止肉品的腐壞！因此，後續的實驗，我們將以固定 6%比例的鹽，

再探討不同肉和小米比例製作醃肉的變化關係。 

  (一)研究過程 

    1.先準備一些豬肉條(豬里肌肉)，大小重量幾乎相同；再準備一些小米。 

    2.肉和小米的比例為：(1 比 1)、(2 比 1)、(3 比 1)。 

    3.煮小米的時候，為了控制變因：煮的時間控制為 3 分鐘，最後再撈起沖水降溫、

濾乾、擰乾。 

    4.將製作好的醃肉，分小罐裝填密封，存放在沒有日照，溫度相同的防潮箱裡面。 

    5.分別記錄 2~14 天的變化關係。研究過程，如圖 5-2-1 所示。 
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1.先秤豬肉的重量 

 
2.小米依比例需求 

 

3.小米煮 5 分鐘 

 

4.用水沖涼再擰乾 

 

5.加上鹽和小米攪拌 

 

6.分裝成罐備用 

 

7.密封以貼紙記錄 

 

8.測量 pH、電阻值等 

圖 5-2-1 不同小米比例製作醃肉過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們陸續實驗測試，經過 14 天後(每二天一次)，將醃肉製作的變化過程記錄下

來，如圖 5-2-2 所示。 

 

1.依不同天數紀錄 

 

2.測試醃肉的硬度 
 

3.測試醃肉的 pH 值 
 

4.測試醃肉的 pH 值 

 

5.測試醃肉的鹽度 

 

6.測試醃肉的 pH 值 
 

7.醃肉的變化比較 

 

8.測試醃肉的電阻值 
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圖 5-2-2 不同小米比例製作醃肉變化關係結果說明圖 

    2.從圖 5-2-2 的研究結果，我們發現： 

     (1)尚未醃製的肉，pH 值大約在 5.97 左右，偏微酸性，是新鮮的肉品。 

     (2)製作醃肉的小米，隨著醃製時間越久，pH 值越低。肉和小米的比例約 1：1

時，小米的 pH 值最低。大約在第 6 天時，pH 值可降至 4.6 以下。 

     (3)製作醃肉的肉，也是隨著醃製時間越久，pH 值越低。肉和小米的比例 1：1、

2：1 時，大約 6-8 天，pH 值可以降到約 4.6 以下。肉和小米的比例 3：1 時，

要等到第 10 天，pH 值才會降至 4.6 以下。 

     (4)製作醃肉時，小米的比例越高，可以幫助 pH 值快速的降低。 

     (5)製作醃肉時，鹽度大約在 0-6 天時，慢慢上升；第 6 天以後，鹽度就幾乎固定，

不再升高，大約在 3.5 到 4 左右。 

     (6)製作醃肉時，肉的硬度隨著醃製時間越久，硬度越硬，大約從 7HA 上升到 12HA

左右，我們推測：肉應該是變熟了。 

     (7)製作醃肉時，肉的電阻值測試，隨著醃製時間越久，電阻值越高，大約從 460

Ω上升至 685Ω左右。但是，肉和小米的比例，對電阻值的變化影響並不大。 

  (三)討論 

    1.為什麼醃肉的 pH 值會下降？是因為鹽巴？肉？還是小米的作用？ 

     (1)從《研究一》的實驗結果發現：肉加鹽巴，不管比例多少，pH 值並不會下降。 

     (2)我們推測：會不會是小米的發酵，讓 pH 值下降？ 

     (3)我們以小瓶罐裝入煮半熟(小米和水的比例 1：0.6)的小米，觀察 0~12 天的小米

pH 值變化關係，如圖 5-2-3 所示。 
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     (4)我們發現：小瓶罐中只有小米，pH 值並不會像醃肉一樣持續下降。 

再討論：是不是因為裡面的水分不足，pH 值無法下降？(因為肉含有水分) 

     (5)我們繼續測試，如果將小米煮全熟(小米和水的比例 1：1.2)，會不會讓 pH 值

下降呢？ 

     (6)實驗測試結果如圖 5-2-3 所示。 

 

1.秤需要的小米 

 

2.煮半(全)熟裝罐 

 

3.依時間測量 pH 值 

 

4.依時間測量 pH 值 

  
圖 5-2-3 小米 pH 值的變化關係實驗結果說明圖 

     (7)從圖 5-2-3 的實驗結果，我們發現：醃肉製作過程中，小米並不是醃肉過程中

pH 值下降的原因。 

     (8)依據「發酵原理」的資料討論，我們推測： 

      a.因為小米的主要成分是澱粉(多糖)，因為肉的微生物、蛋白質和水分，使澱粉

水解成爲葡萄糖。 

      b.隨後，葡萄糖在無氧條件下，在真菌細胞內發生糖酵解代謝，將葡萄糖分解

成爲酒精和二氧化碳；已經生成的酒精再被氧化成爲醋酸。 

      c.因此在發酵過程開始時，可以保留少量空氣，以便使食用真菌利用有氧呼吸

提供的大量能量快速繁殖，加快發酵速度。然而在真菌增殖後，就應該防止更

多氧氣進入，以致葡萄糖被氧化成二氧化碳或者醪糟變酸。 

      d.發酵過程中最好也不要打開瓶罐，一來氧氣會進入，二來可能引起雜菌污染。 

      e.所以，應該是「小米和肉的結和產生發酵的化學反應」，才會讓醃肉的 pH 值

下降。 

~ 佩服阿嬤的智慧與經驗 ~  

1.當我們要製作「不同小米比例和醃肉製作的變化關係」實驗時，我們以四種肉和

小米的比例(1：1)、(2：1)、(3：1)、(4：1)，讓阿嬤看，請阿嬤指點迷津。 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B0%B4%E8%A7%A3
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%91%A1%E8%90%84%E7%B3%96
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B4%B0%E8%83%9E
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B3%96%E9%85%B5%E8%A7%A3
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%92%E7%B2%BE
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BA%8C%E6%B0%A7%E5%8C%96%E7%A2%B3
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%86%8B%E9%85%B8
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9C%89%E6%B0%A7%E5%91%BC%E5%90%B8
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9C%89%E6%B0%A7%E5%91%BC%E5%90%B8


16 

 

2.阿嬤以他的經驗判斷，直接就說： 

 (1)肉和小米的比例 1：1，小米的量太多了，浪費小米了。 

 (2)肉和小米的比例 2：1，剛剛好，符合阿嬤的經驗。 

 (3)肉和小米的比例 3：1，小米較少，但還可以接受。 

 (4)肉和小米的比例 4：1，阿嬤說，會壞掉，罵我們浪費食物。 

3.在阿嬤面前，我們不敢浪費食物，只好另外再實驗。 

4.肉和小米的比例 4：1 製作醃肉的變化關係實驗，和其他比例一同比較，結果如圖

5-2-4 所示。 

 

肉和小米 4：1 

 

測試電阻值 

 

測試 pH 值 

 

測試 pH 值 

  

  

圖 5-2-4 肉和小米 4：1比例和其他比例變化比較關係圖 

5.從圖 5-2-4 的研究結果，我們發現： 

 肉和小米的比例 4：1 時，醃肉的 pH 值無法下降至 4.6 以下，雖然外觀沒有腐壞現

象，但已經有一些腐臭味了。 

 我們只能說：阿嬤的經驗，真的太厲害了，讓人佩服！ 
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《研究三》不同熟度的小米飯和醃肉製作的變化關係 

    部落阿嬤告訴我們，製作醃肉時，小米要煮半熟就好？為什麼只要煮半熟？阿嬤

也說不出個所以來，小米可以全熟嗎？或者是生的米呢？如何知道米的熟度呢？ 

  (一)研究過程 

    1.先控制變因，將肉和小米的比例固定為 2：1。 

    2.以小米和水的重量比例來控制熟度。例如：小米：水=1：1.2 設定為全熟；小米：

水=1：0.6 為半熟；小米：水=1：0.3 為 1/4 熟。 

    3.繼續上一個步驟，統一將小米煮沸 2 分鐘(因為量少，很快就煮沸了)，悶 10 分

鐘，放冷至常溫。 

    4.依肉的比例加入 6%的鹽和不同熟度的小米，充分攪拌約 5 分鐘。 

    5.分裝成罐，進行後續的測試、實驗與記錄。 

    6.實驗過程如圖 5-3-1 所示。 

 

1.肉：小米=2：1 

 

2.依比例加水煮 2 分鐘 

 

3.再悶 10 分鐘 

 

4.固定加入 6%的鹽 

 

5.一起攪拌 5 分鐘 

 

6.分別裝罐後續測試 

 

7.貼上標籤紙紀錄 

 

8.分裝完成 

圖 5-3-1 不同熟度小米和醃肉製作過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 5-3-1 的研究，後續記錄 12 天，研究結果如圖 5-3-2 所示。 

     (其他測試過程、步驟、方法同圖 5-2-2。) 

 

1.依不同天數紀錄 

 

2.全熟的小米比較濕 

 

3.測試醃肉的 pH 值 

 

4.測試醃肉的 pH 值 
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圖 5-3-2 不同小米熟度和醃肉製作變化關係結果說明圖 

    2.從圖 5-3-2 的研究結果，我們發現： 

     (1)不同小米熟度製作醃肉的小米，小米半熟(或 1/4 熟)時，大約 4 天的時間，小

米的 pH 值，即可降至約 4.6 以下。 

     (2)不同小米熟度製作醃肉的肉，大約需要 6 天的時間，肉的 pH 值，即可降至約

4.6 以下，最低可降至約 4 左右。 

     (3)不同小米熟度製作醃肉時，小米的熟度，對醃肉的 pH 值影響不大，pH 值的

變化關係都差不多。 

     (4)不同小米熟度製作醃肉時，鹽度大約在 0-4 天時，會慢慢上升；第 4 天以後，

鹽度就幾乎固定，不再升高，大約在 3 左右。 

     (5)不同小米熟度製作醃肉時，肉的硬度隨著醃製時間越久，硬度越硬，大約從

7HA 上升到 12HA 左右；當小米全熟時，醃肉的肉質比較濕，也會出水，硬度
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也比較小。 

     (6)不同小米熟度製作醃肉時，肉的電阻值測試，也是隨著醃製時間越久，電阻

值越高；當小米全熟製作醃肉時，電阻值比較低。 

  (三)討論 

    1.為什麼部落阿嬤教我們，泰雅原住民要用半熟的小米製作醃肉？ 

     (1)以全熟的小米製作醃肉時，每次打開小玻璃罐，都會發現比較有水分，可能

是因為小米全熟了，小米就比較不會吸水。 

     (2)從前面的鹽漬實驗中，我們推測：肉因為加入鹽，會讓肉失去水分，半熟的

小米剛好可以吸水，應該可以延長保存醃肉。 

    2.如果用生的小米，可以製作醃肉嗎？ 

     (1)我們延續前面(圖 5-3-1)的實驗步驟，用生的小米來製作醃肉，測試醃肉製作的

變化關係。 

     (2)生小米製作醃肉的實驗結果，如圖 5-3-3 所示。 

 

生小米製作醃肉 

 

小罐密封保存 

 

第 12 天開始腐壞 

 

第 14 天腐壞 

  

  

圖 5-3-3 以生小米製作醃肉的變化關係結果說明圖 
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     (3)從圖 5-3-3 的實驗結果，我們知道： 

      a.用生米製作醃肉，pH 值無法下降至 4.6 以下，無法有效保存醃肉。 

      b.用生米製作醃肉時，大約第 10 開始，就已經出現腐臭味，甚至開始發霉了。 

《研究四》不同種類的米飯和醃肉製作的變化關係 

    製作醃肉時，一定要用小米嗎？用其他的米飯也可以製作醃肉嗎？其他米飯製作

醃肉時，變化會不一樣嗎？ 

  (一)研究過程 

    1.準備小米 、圓糯米、蓬萊米，這三個種類的米來進行測試和比較。 

    2.先控制變因，固定加入 6%比例的鹽，肉和小米的比例為 2：1，小米的熟度為半

熟(小米：水=1：0.6)，米煮沸 2 分鐘再悶 10 分鐘，放冷至常溫。 

    3.充分攪拌後分裝成罐，以利後續的測試記錄。實驗步驟、過程和方法，同圖 5-3-1。 

    5.實驗過程說明，如圖 5-4-1 所示。 

 
肉：米=2：1 

 
米：水=1：0.6 

 
加入 6%的鹽攪拌 

 
分裝成罐後續觀察 

圖 5-4-1 不同種類米飯製作醃肉過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 5-4-1 的研究，後續記錄 12 天，研究結果如圖 5-4-2 所示。 

 

1.不同米飯製作醃肉 

 

2.測試米飯 pH 值 

 

3.測試醃肉的 pH 值 

 

4.不同米飯製作醃肉 
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圖 5-4-2 不同米飯種類和醃肉製作的變化關係結果說明圖 

    2.從圖 5-4-2 的研究結果，我們發現： 

     (1)不同米飯種類製作醃肉時，大約 4 天的時間，各種米飯的 pH 值，皆可降至約

4.6 以下，而且隨著醃製的時間越久，pH 值也幾乎會越低。 

     (2)不同米飯種類製作醃肉時，大約 4-6 天的時間，醃肉的 pH 值，皆可降至約 4.6

以下，而且隨著醃製的時間越久，pH 值也幾乎會越低。 

     (3)不同米飯種類製作醃肉時，鹽度大約在 0-4 天時，會慢慢上升；第 4 天以後，

鹽度就幾乎固定，不再升高，大約在 3 左右。 

     (4)不同米飯種類製作醃肉時，肉的硬度隨著醃製時間越久，硬度越硬，大約從

7HA 上升到 11~12HA 左右。 

     (5)不同米飯種類製作醃肉時，肉的電阻值測試，也是隨著醃製時間越久，電阻

值越高。 

     (6)我們認為：只要是含有澱粉的米飯，都可以用來醃肉。 

  (三)討論 

    1.其實任何米飯，都可以用來製作醃肉的，為什麼我們泰雅原住民，都是用小米

來製作醃肉？我們推測：(也和部落阿嬤討論) 

     (1)原來，早期的泰雅原住民族，小米是最重要的主食，在取得上最為便利。 

     (2)小米在原住民的生活中，是最重要的食物；而醃肉則是餽贈給貴賓或重大節

慶才會有的吃的食物，所以就以小米來製作。 
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《研究五》不同 pH 值的溶液和肉的變化關係 

    經過資料查詢，蛋白質變性不只是會由加熱引起，也會因為極端的 pH 值（強酸

或強鹼）而發生。我們知道強酸、強鹼會使蛋白質變性，是因爲強酸、強鹼可以使蛋

白質中的氫鍵斷裂。所以，我們想試著將肉浸泡在不同酸度的溶液中，觀察肉的變化

關係。 

  (一)研究過程 

    1.利用市面上容易購買的檸檬原汁，來調出不同 pH 值的溶液。 

    2.檸檬原汁的 pH 值，經過測試只有 0.79。 

    3.加入水的稀釋，調出 pH 值為 0.79、2.03、3、4 的檸檬汁溶液。 

    4.將肉浸泡在不同 pH 值的檸檬汁溶液中。 

    5.記錄 2-8 天肉的變化關係，實驗過程說明，如圖 5-5-1 所示。 

 

利用原汁檸檬的酸 
 

調配各種 pH 溶液 
 

將肉直接浸泡 

 

後續觀察記錄 

圖 5-5-1 不同 pH 值溶液和肉的變化關係實驗過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 5-5-1 的研究，後續記錄 8 天，研究結果如圖 5-5-2 所示。 

 

1.依不同天數記錄 

 

2.比較肉的顏色 

 

3.測試肉酸鹼度 

 

4.測試肉的軟硬度 
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圖 5-5-2 不同 pH 值溶液和肉的變化關係結果說明圖 

    2.從圖 5-5-2 的研究結果，我們發現： 

     (1)肉浸泡在 pH 值 3、4 的溶液中，大約到第 8 天，就已經腐壞了。 

     (2)肉浸泡在越酸(pH 值越低)的溶液中，肉的 pH 值也就越低。 

     (3)肉浸泡在 pH 值比較低的溶液中，肉的軟硬度變的比較軟；當肉浸泡在 pH 值

0.76、2.03 的溶液中，肉的顏色變得比較白，肉卻更軟了。 

     (4)肉浸泡在不同 pH 值的溶液中，電阻值變的非常小。 

  (三)討論 

    1.肉浸泡在 pH 值 3 或 4 的溶液中，為什會腐壞？ 

我們推測： 

(1)因為檸檬原汁要調出 pH 值 3 或 4 的溶液，要加入很多的水才能稀釋，因此容

易腐壞。 

    2.肉浸泡在 pH 值較低的溶液中，肉的軟硬度為什麼會變軟？ 

(1)經過資料查詢：羅白特・沃克，所著，料理科學：大廚說不出的美味秘密，

150 種有趣的烹飪現象與原理判斷。 

(2)使肉軟嫩的浸泡法，幾乎都與酸有關；酸能夠讓肌肉組織中的蛋白質產

生解構（變性）。 

(3)酸度越高，肉類的最佳軟化時間也越短。  

   3.為什麼電阻值變小了？ 

我們推測： 

(1)肉因為浸泡在酸性溶液中，充滿了水溶液，更加容易導電了。 

 

《研究六》不同酒精度溶液和肉的變化關係 

    經過資料搜尋：蛋白質溶液加入大量有機溶劑(例：乙醇、丙酮)，則蛋白質分子

之水合狀態被破壞，因而集結沉澱，使蛋白質變性。 
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    我們想測試肉浸泡在不同濃度的酒精中，會發生怎樣的變化？ 

  (一)研究過程 

    1.同《研究五》的實驗步驟，將酸性溶液換成不同濃度的酒精溶液。 

    2.用水稀釋酒精，酒精濃度為 95%、47.5%、31.6%。 

    2.實驗過程、步驟和說明，如圖 5-6-1 所示。 

 
利用濃度 95%酒精 

 

調出各種濃度酒精 

 

將肉直接浸泡 

 

後續觀察記錄 

圖 5-6-1 不同酒精度溶液和肉的變化關係實驗過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 5-6-1 的研究，後續記錄 8 天，研究結果如圖 5-6-2 所示。 

 

1.不同的酒精濃度 

 

2.不同的酒精濃度 

 

3.肉變得很硬 

 

4.測試肉的酸鹼度 

  

 

 

圖 5-6-2 不同酒精度溶液和肉的變化關係結果說明圖 
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    2.從圖 5-6-2 的研究結果，我們發現： 

     (1)不管肉浸泡在酒精濃度多少的溶液中，pH 值大約在 6.16~6.52 之間。 

     (2)肉浸泡在酒精濃度越高的溶液中，肉的硬度越高：浸泡在濃度 95%的酒精中，

硬度達到 32HA。 

     (3)肉浸泡在酒精濃度越高的溶液中，電阻值也越高；相反的，肉浸泡在酒精濃

度越低的溶液中，電阻值越低。 

《研究七》醃肉可以存放多久 

    通常，我們醃肉製作完成，都會存放約 10 天左右，就迫不及待地想要享用，而且

很快就吃光了。所以，我們也不知道醃肉到底可以存放多久，我們這次要測試要放一

個月以上，看看醃肉的變化關係。 

  (一)研究過程 

    1.我們利用學校辦理遊學課程發表研討會，泰雅醃肉 DIY 的機會，在之前練習的

時候，多做了幾罐，故意將存放時間延長，預定存放 20 天、30 天、40 天。 

    2.依據上述實驗數據，肉加鹽的比例為 6%、肉和小米比例為 2：1、小米的熟度為

半熟。 

  (二)研究結果 

    1.我們記錄醃肉 20、30、40 天的保存結果，測試 pH 值、鹽度、硬度和電阻值，

並以圖片、圖表呈現，如圖 5-7-1 所示。 

 
存放 20 天測試 

 

存放 30 天測試 

 

存放 40 天測試 

 

存放 40 天測試 
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圖 5-7-1 醃肉保存時間的變化關係實驗說明圖 

    2.從圖 5-7-1 的研究結果，我們發現： 

     (1)醃肉製作，存放時間長達 40 天，而且時間越久，pH 值越低。 

     (2)醃肉存放時間越久，電阻值越大。 

     (3)我們發現：鹽度都是 4，並不會因為存放時間越久而改變。鹽度應該是到一定

程度的平衡之後，就不會再改變了。 

     (4)從這個研究我們知道：醃肉應該可以存放超過 40 天，對於完全沒有防腐劑的

食品來說，應該是夠久了。《我們也越來越佩服我們泰雅祖先的智慧了》 

  (三)討論 

    1.早期原住民醃肉存放時間是多久？ 

     (1)阿嬤告訴我們：以前醃肉都不會放太久，因為很快就吃完了。 

     (2)阿嬤特別叮嚀我們，醃肉開封後，沒有吃完就必須放冰箱，放半年都沒問題。 

    2.肉的硬度測試。 

     (1)這次實驗所使肉的部分不同，為五花肉，且厚度比較厚，硬度測試的結果和

之前的有些不一樣。 

     (2)但是，硬度還是隨著醃製時間越久，硬度越大。 

《研究八》醃肉熟了嗎 

    我們原住民的經驗中，醃肉製作完成存放大約 10 天，開封立即食用，並未經過烹

煮，醃肉熟了嗎？我們找了很多資料，知道肉品是否變熟，大多是以外觀和軟硬度來

判斷。生肉是粉紅色或紅色的，質地柔軟而有嚼勁；全熟的肉已經變成褐色或灰色，

質地非常堅硬結實。 

  (一)研究過程 

    1.以顏色的變化來判斷。 

    2.以硬度的測試來比較。 

    3.以生活經驗來判斷。 

  (二)研究結果 
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    1.先以顏色來判斷，我們比較生肉和不同醃製時間肉的顏色變化，如圖 8-1-1 所示。 

 
生肉顏色偏紅水分多 

 

醃製 2 天微紅較乾 

 

醃製 6 天變白變乾 

 

12 天後變白、更乾 

 

醃製 2 天 

 

醃製 6 天 

 

醃製 10 天 

 

醃製 14 天 

圖 8-1-1 不同醃製時間醃肉的顏色變化比較圖 

    2.從圖 8-1-1 的比較結果，我們發現： 

肉的醃製時間越久，肉的顏色就會比較白，而且看起來水分比較乾。 

    3.接下來，再以硬度來比較，從圖《5-1-2》、《5-2-2》、《5-2-4》、《5-3-2》、《5-3-3》、

《5-4-2》的研究發現：不管是不同比例的小米、不同種類的米飯或是不同熟度

的小米製作醃肉時，醃肉的硬度會從大約7HA上升到約12HA，硬度的測試值(HA)

有變大的現象。 

  (三)討論 

    1.肉的熟度和電阻值有關？ 

     (1)從前面的實驗中，我們發現：醃肉的時間越久，電阻值確實會稍微偏高一些，

但並不是有非常明顯的變化。 

    2.還有其他的方法，可以測試肉的熟度嗎？ 

     (1)部落阿嬤告訴我們：要知道肉是不是熟了，可以用筷子刺看看，如果肉可以

很容易就刺穿，就是已經熟了。 

    3.阿嬤說：曾經將醃肉存放約半年的時間唷！還是沒有腐壞。 

    4.但是，醃肉放太久的時候，肉變得又酸又比較硬，比較不好吃，所以通常都只

放 14 天左右而已。 
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陸、結論 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

食物保存原理 
1.加鹽的比例，大約為肉重量的 6%，否則容易腐壞。 
2.食鹽不僅會導致食品脫水，降低微生物可以使用的水分，更會使微生物因滲透壓而

無法繁殖，且食鹽中的氯離子對微生物有直接毒性，因此可延長保存時間。 

食品加工原理 
1.pH 值低於 4.6 以下的酸性食品，會使大部分的細菌無法生長。 

蛋白質變性原理 
1.蛋白質受物理或化學因素的影響，改變其分子內部結構和性質的作用。 
2.應用蛋白質變性的化學方法：強酸、強鹼、重金屬鹽、乙醇等。 

肉和小米的比例關係 
1.肉和小米至少要 3：1以上的比例，醃肉的 pH 值才會降至 4.6 以下。 
2.再結合原住民的經驗，肉和小米以 2：1為最佳。 

小米的熟度和醃肉的關係 
1.小米必須先煮過才可製作醃肉，以半熟最佳。可以用水量，控制小米的熟度。 

2.傳統經驗以半熟的小米製作醃肉，應該是讓小米吸收醃肉的水分。 

米的種類和醃肉的關係 
1.任何米飯(含有澱粉)種類，都可以來製作醃肉。 
2.原住民會以小米醃肉，主要是因為小米是原住民較珍貴且特別的食材。 

酸鹼度溶液、酒精濃度和肉的蛋白質變性 
1.肉浸泡在 pH 值越低的酸性溶液中，越容易可以讓肉變性，會使肉變得軟。 
2.肉浸泡在濃度 95%的酒精裡，很快就變性了。濃度越高的酒精溶液，會使肉變得更硬。 

醃肉的保存 
1.常溫保存可以放置超過 40 天，而且時間越久，pH 值越低。 
2.醃肉如同罐頭食品，開封食用後，必須冷藏保存。 

「咑瑪糆」是泰雅原住民的醃肉 
泰雅原住民運用經驗和智慧，用「鹽」和「半熟的小米」醃製成既酸又鹹的醃肉製品。 

發酵原理 
1.澱粉因為和肉的微生物和蛋白質產生作用，變成葡萄糖，再將葡萄糖分解成爲酒精
和二氧化碳，已經生成的酒精再被氧化成爲醋酸。 

2.因為發酵作用，讓小米和肉互作用，變酸也變熟，才可以長期保存。 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%92%E7%B2%BE
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%92%E7%B2%BE
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BA%8C%E6%B0%A7%E5%8C%96%E7%A2%B3
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%86%8B%E9%85%B8
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柒、延伸思考與應用 

  一、「醃肉科學」與「遊學課程」的結合 

    1.結合學校的遊學課程，將我們泰雅醃肉的科學原理，配合傳統武塔部落的文化，

變成 DIY 的教學活動。 

    2.學校利用寒假期間辦理全國遊學課程講習活動，我們擔任小小解說員，將泰雅

醃肉 DIY 教學活動在現場發表與製作，活動過程，如圖 7-1-1。 

 
1.報告醃肉科學原理 

 

2.展示醃肉製作過程 

 

3.醃肉 DIY 教學 

 

4.醃肉製作指導 

 

5.醃肉製作示範 

 

5.分組 DIY 製作 

 

7. 分組 DIY 製作 

 

8.綜合座談與結論 

圖 7-1-1 武塔部落辦理遊學課程講習活動說明圖 

  二、發展原住民(武塔)部落的特色 

    1.每個民族都有其特殊的食物保存方式，例如：客家的鹹豬肉、靠海的鹹魚…等，

原住民的醃肉，似乎很多和人都不曾吃過。 

    2.很多原住民的特有文化應該要保存。「醃肉」可以發展成為部落的教學課程之

一，部落裡會做醃肉的長老很多，但卻從來沒有人將這個的科學原理記錄下來。 

    3.「醃肉」，如果可以發展成為部落的特色課程，讓來參觀的遊客自行 DIY，甚至

現場品嘗，相信是很棒的文化傳承與交流。 

  三、野外活動的食物保存 

    1.目前野外活動相當盛行，例如：露營野營、登山健行，往往需要 3-5 天的行程，

如果可以延伸「醃肉」的製作，小罐封裝，對於需要高體力的活動，每天都可

以補充蛋白質和鹽分。 

    2.對於喜好野外活動的朋友們，「醃肉」是一項很不錯的食物保存方式，在野外蒸

煮、火烤，別有一番風味。 

  四、醃肉美食的變化與應用 

    1.對於一般漢人民族來說，也許看到原住民吃「醃肉」，覺得好像很奇怪；但事實

上，「醃肉」卻是泰雅原住民的佳餚，更是款待上賓的特色風味。 

    2.其實，醃肉的美食可以有很多的變化唷，例如：水煮、清蒸、火烤；還可以炒

青菜、炒洋蔥、夾麵包…等。非常歡迎美食節目可以來採訪喔！ 
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    3.我們請媽媽幫忙，將我們的構想變化出一道道美味可口的醃肉美食。 

    4.沒錯，以前大家都只吃原味的醃肉，沒想到可以變化出這麼多美味佳餚，而且

炒煮的過程中，都不需要再加鹽巴了，味道剛剛好！ 

    5.醃肉變化應用的美食，如圖 7-4-1 所示。 

    

香烤醃肉 蒸煮醃肉 醃肉炒洋蔥 醃肉炒飯 

    

醃肉烘蛋 醃肉炒高麗菜 蔥蒜醃肉 原味切片醃肉 

圖 7-4-1 泰雅醃肉特色風味菜色說明圖 
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