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218 12 黄聖超 

一、 動機: 

寒假時有一部風靡全球的韓國美食節目「黑白大廚」，節目中的

大廚們不僅展現出高超的料理技巧，更透過不同的料理帶我們瞭解不

一樣的飲食文化，於是我以此為發想，想找尋我的家鄉「彰化」的傳

統美食。我選的主題為「糯米炸」，這是小時候爸爸常帶我去吃的一

道小吃，外表酥酥脆脆的，裹上花生粉後更別有一番風味，因為實在

太好吃了且印象非常深刻，於是我決定探討不同條件下做出來的糯米

炸有甚麼不同。 

 

二、 實驗器材: 

1. 糯米粉(350g)       

2. 糖粉(37g) 

3. 85°C 熱水        

4. 油 

5. 電子秤 

6. 鍋子 



三、 食譜設計: 

1. 將 350 克的糯米粉與 37 克的糖粉混合均勻 

2. 緩慢加入 85°C 的熱水，同時攪拌均勻直到麵粉呈現碎麵狀 

3. 戴手套沾油並將碎麵粉揉成團 

4. 將搓好的麵糰分成適當大小並搓成棒狀 

5. 放入油鍋炸直到表面金黃後拿起 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

秤量糯米粉克數 碎麵狀 麵糰 

將麵糰分成同樣重量 搓成棒狀 



四、 料理實驗: 

摘要: 

此實驗分為三個部分，分別是改變油溫、改變油炸時間以及

烹飪方式，最後再和家人一起觀察糯米炸的大小、顏色、口

感…等。 

實驗一: 

操縱變因:油炸的溫度 

控制變因:油的種類、麵團的大小(長:6cm、寬:2cm、

高:1.5cm)、油炸時間(3 分鐘) 

實驗結果: 

 

 

 

 

 

 

 

溫度(°C) 長/寬/高 長/寬/高 長/寬/高 平均 

120 7.5/1.7/1.5 7.0/2.2/2.0 6.8/2.5/1.5 7.1/2.13/1.67 

150 6.5/2.6/1.6 6.4/2.5/1.8 6.3/2.5/2.0 6.4/2.53/1.8 

180 6.0/2.5/2.0 6.0/2.5/2.0 6.5/3.0/2.4 6.17/2.67/2.13 

210 6.5/2.6/1.7 6.2/2.3/2.1 6.0/2.5/1.7 6.23/2.47/1.83 

0
1
2
3
4

5
6
7
8

0 50 100 150 200 250

長
、
寬
、
高
平
均

(c
m

)

溫度(°C)

溫度對長、寬、高的影響

長度 寬度 高度



圖表分析: 

  由折線圖可觀察到長度會隨著溫度升高而下降，然而

寬度以及高度會緩慢升高直到 180°C 後微幅下降。高度下

降的原因可能是因為麵糰分量固定，而油炸導致麵糰變蓬

鬆，寬度及高度增加，所以長度就會減少，因此可以推知

油炸會使原長度較短的部分增加。 

外觀分析: 

  溫度越高，油炸後的顏色越接近金黃色且顏色越深。 
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口感分析: 

  120°C:有熟、裡面 Q的、有點油膩。 

  150°C:表皮微脆、裡面口感和 120°C 一樣、有點油膩 

  180°C:表皮酥脆、Q度也差不多、不油膩。 

            210°C:超級酥脆，最像外面賣的，但做太厚了、Q感

較不明顯。 

            總結:210°C 做起來的最好吃，外表最接近糯米炸，但

是裡面需要做薄一點 。 

         實驗二: 

         操縱變因:油炸的時間 

控制變因: 油的種類、麵團的大小(長:6cm、 

寬:2cm、高:1.5cm)、油炸的溫度(180°C) 

 

 

 

 



實驗結果:      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖表分析: 

 長度的起伏變化較不明顯，而寬度及高度的圖形像

是一個對稱圖形。總體來說，長度、寬度及高度皆高

於原長。 

 

 

時間(min) 長/寬/高 長/寬/高 長/寬/高 平均 

2 6.2/2.5/2 6.2/2.4/2.5 6.4/2.6/2 6.27/2.5/2.17 

2.5 5.8/2.5/2 6/2.3/2.3 6.2/2.4/2.2 6/2.3/2.17 

3 6.0/2.5/2.0 6.0/2.5/2.0 6.5/3.0/2.4 6.17/2.67/2.13 

3.5 6.1/2.7/2.2 6.6/2.6/2.5 6/2.6/2.4 6.23/2.63/2.37 
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外觀分析: 

同溫度下油炸的時間越久，顏色越深，越接近金黃

色。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  口感分析: 

   2 分鐘:表皮硬硬的不是酥脆，但不會很黏。 

   2.5 分鐘:表皮慢慢有酥脆感，不會太過油膩。 

   3 分鐘: 表皮酥脆、Q度也差不多、不油膩。 

 3.5 分鐘:180°C 裡面炸起來最好吃的，外表酥脆，  

內部 Q彈、不黏牙。 

總結:差 30 秒感變最大的是表皮的酥脆感，內部相

差不大。 
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實驗三: 

  操縱變因:烹飪方式 

控制變因:油炸溫度(210°C)、油炸時間(5 分鐘)、油

的種類、麵團的大小(長:6cm、 寬:2cm、高:1.5cm) 

實驗結果: 

烹飪方式 長/寬/高 長/寬/高 長/寬/高 平均 

180°C 3min 不翻面 6.5/2.4/1 6.3/2.4/1 6.7/2.2/1.2 6.5/2.33/1.07 

210°C 5min 不翻面 6.5/2.7/2.1 6.5/2.6/2.0 6.5/2.6/1.8 6.5/2.63/1.97 

210°C 5min 翻面 6.3/2.3/2 6.4/2.6/2 6.3/2/1.8 6.33/2.3/1.93 
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圖表分析: 

  一開始是要做 180°C 這組的方式，但由於依照這個方

式食材並不會熟，所以改成用 210°C、5 分鐘。由上圖長條

圖可以觀察到，在 210°C、5 分鐘且不翻面時膨脹程度是最

高的，但有翻面卻略低一點，我認為可能的原因是因為當

我們翻面時手施的力破壞掉它的平衡，導致膨脹程度略小 

 

外觀分析: 

  180°C 的樣子和梅炸過的麵糰一樣，看起來非常白。

而 210°C 有翻面的顏色較沒翻面的深，翻面的表面有較多

凸起物。氣炸鍋煮起來的樣品表面沒有像油炸起來的一樣

有顆粒感，表面相對平滑。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

180°C 3min 不翻面 210°C 5min 不翻面 210°C 5min 翻面 



口感分析: 

        180°C 3min 不翻面:不能吃，沒熟。 

210°C 5min 不翻面:外表偏硬，裡面一樣軟

糯，但比翻面過的 Q。 

210°C 5min 翻面:硬的外表不是脆的，沒有油

炸的顆粒口感，裡面較軟糯，吃起來比較像麻

糬。 

總結:氣炸鍋做起來的比較沒有那好吃，表皮

不酥脆，裡面偏軟糯，若之後要做建議使用油

炸的方式。 

 

 

 

 

 

 

 



五、 心得: 

  這次根據彰化傳統小吃「糯米炸」設計出了一系

列的實驗，探討了不同溫度、時間以及烹飪方式做

出來的差別，同時也邀請家人一同試吃和分享想

法，這個過程讓我享受其中，也同時增進我和家人

間的情感。 

  在設計這整個實驗的過程中，我對於彰化的飲食

文化又有了更進一步的認識，同時我也學會做出糯

米炸這道美食，除此之外，在製作以及觀察的過

程，我也收穫了許多發現，例如:同樣的溫度下，油

炸的方式可以讓食物熟，但使用氣炸鍋的方式糯米

炸的中心卻還是生麵團，以及我也發現在某些特定

的溫度、時間下，糯米炸會最蓬鬆且外表最酥脆。 

  若是想做出一個完美的糯米炸，我建議麵糰不要

太多、太厚，炸的溫度盡量在 210°C，炸到表面呈

現較深的金黃色，這時候的口感以及風味會是最佳

的選擇。 

   

   


