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pH4.6 的秘密 

摘 要 

    早期，泰雅原住民用豬肉、鹽、小米醃製成既酸又鹹的醃肉製品。巧妙應用了食

物保存原理、發酵原理、蛋白質變性的化學反應，也創造了泰雅族特有的飲食文化。 

    經過實驗研究，我們發現： 

  1.早期泰雅原住民為了要保存食物，而發展出「醃肉」的製作方法。 

  2.製作醃肉，小米和鹽巴缺一不可，最佳比例為加 6%的鹽；小米和豬肉比例為 1：3。 

  3.只要含有澱粉的米飯，都可以製作醃肉；米飯一定要水煮過，生米不能製作醃肉。 

  4.醃肉製作時，加鹽的比例越高，可以存放的時間越久。 

  5.製作醃肉的環境溫度越高，發酵的速度就會越快。 

  6.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。 

    利用科學的方法，研究泰雅傳統的飲食文化，不僅可以延續部落的價值，也是一

項很棒的課程。 

 

 

壹、研究動機 

    你吃過原住民的「醃肉」嗎？常聽原住民的同學們說，醃肉很好吃，製作醃肉只

需要加入一些鹽巴和半熟的小米，常溫下放置一段時間以後，就可以吃了；酸酸鹹鹹

的滋味，有別於一般民族的風味，而且在部落裡，「醃肉」是很受歡迎的食物喔！讓我

們覺得新鮮又好奇！ 

    聽到同學這般描述，我們不經產生一些疑問？ 

    第一個疑問：「醃肉」是什麼肉？是生吃的嗎？熟了嗎？可是原住民的同學都說是

直接吃的。  

    第二個疑問：為什麼會有醃肉？醃肉怎麼發明的？如何製作醃肉？就只有加入小

米和鹽巴嗎？ 

    第三個疑問：醃肉要放在冰箱嗎？常溫存放不會腐壞嗎？ 

    第四個疑問：製作醃肉是不是有什麼科學原理？要加多少的鹽？需要加入多少的

小米？為什麼小米要煮成半熟？  

    第五個疑問：醃肉不是只加入鹽巴和小米嗎？為什麼吃起來會酸酸的？  

    第六個疑問：為什麼一定要用小米？是因為小米的功用嗎？其他米飯也可以製作

醃肉嗎？ 

    太多的疑問了，老師已經快被我們這一群好奇寶寶給問倒了，所以找來學校泰雅

族的原住民老師，協助指導我們實際製作「泰雅的醃肉」，我們也藉這個機會來研究一

下醃肉的「科學原理」和「原住民的智慧」。 
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貳、研究目的 

  一、探討「泰雅醃肉」的製作方法和「科學原理」 

  二、探討不同「鹽的比例」和「豬肉」的變化關係 

  三、探討不同「小米比例」和「豬肉」的變化關係 

  四、探討不同「小米比例」(加上 6%的鹽)和「醃肉」的變化關係 

  五 、探討不同「鹽巴比例」和「醃肉」(小米和豬肉 1：3)的變化關係 

  六、探討不同「環境溫度」和「醃肉」的變化關係 

  七、探討不同「肉品」和「醃肉製作」的變化關係 

  八、探討醃肉的「pH 值」和「總菌數」的變化關係 

參、研究設備與器材 

 
 pH 計 

 
鹽度計 

 
肉品水分計 

 
總菌數測試片 

 
小玻璃罐 

 
溫控箱 

 
電子秤 

 
食鹽 

 
試管震盪混合器 

 
豬肉 

 
小米 

 
瓦斯爐、鍋具 

 
定量吸管 

 
雞肉 

 
牛肉 

 

圓糯米、蓬萊米 
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肆、研究方法 

一、擬定架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

主題確定：pH4.6 的秘密 

科學原理探討 

規劃實驗 

1. 探討泰雅醃肉的由來 

2. 探討醃肉製作的科學原理 

一、探討「泰雅醃肉」的製作方法和「科學原理」 

二、探討不同「鹽的比例」和「豬肉」的變化關係 

三、探討不同「小米比例」和「豬肉」的變化關係 

四、探討不同「小米比例」(加 6%鹽)和「醃肉」的變化 

關係 

五 、探討不同「鹽巴比例」和「醃肉」(小米和豬肉 

    1：3)的變化關係 

六、探討不同「環境溫度」和「醃肉」的變化關係 

七、探討不同「肉品」和「醃肉製作」的變化關係 

八、探討醃肉的「pH 值」和「菌數」的變化關係 

 

歸納結果，進行統計分析，並據以討論 

結 論 

文化傳承 

1. 練習泰雅醃肉的製作 

2. 深入學習泰雅飲食文化 

1.探討 pH 值的變化 

2.探討鹽度的變化 

3.探討水分的變化 

4.探討溫度的變化 

5.探討菌數的變化 

提出疑問 

資料蒐集 

控制變因 
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  二、文獻探討 

    (一)泰雅族醃肉的由來和製作方法 

    在過去，泰雅族人生活在高山叢林中，因為打獵、墾荒需要大量運動、穿梭，因

此大量流汗；而且，因為居住在高山地區，鹽巴取得不易，需要補充鹽分，而且口味

較鹹的食物容易下飯。 

    在沒有冷藏設備的當時，「醃漬」就成為保存食物最好的方法。早期因為獵獲物(山

豬)可能無法立即吃完，泰雅族人想到可以同時兼顧保存肉類，使肉類不腐化，同時能

夠讓族人補充鹽分方法。如此一來，「醃肉」就被發明了。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。雖現代冰箱已經普及化，但泰雅醃肉是已變成傳統的日常食物之

一，醃肉仍然是泰雅居民們的熱門食物。泰雅族人會直接夾醃肉(不經烹煮)配白飯吃，

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。 

    醃肉的製作方法很簡單： 

  一、取一些五花肉，加入適量的鹽巴攪拌(早期製作以味覺經驗加入鹽巴，

多寡不一)。 

  二、將小米煮成半熟狀態(早期將小米煮滾即撈起)，放冷備用。 

  三、將五花肉、鹽巴先攪拌充分混和，再加入小米一起攪拌均勻。 

  四、分裝在乾燥的罐子(陶甕)裡，要注意裝入時要緊密填滿，盡量不要有空隙。 

  五、置放在陰涼處約 7~10 天，即可食用。(看天氣狀況，冬季需多放 3-5 天) 

    (二)醃肉的科學原理探討 

    經過部落訪查、資料蒐集和查詢，我們發現，「泰雅醃肉」的製作過程中，充滿一

些科學原理： 

      1.發酵原理 

清華大學傅麗玉教授的研究指出，醃苦花魚或「醃肉」的技術，是泰雅族傳統的

食物保存技術，其中涉及豐富的科學原理。泰雅族採用冷的米飯與鹽醃過的肉交互重

疊堆積，米飯經過一連串自然「發酵過程」產生「醋酸」，將食鹽醃過的肉輕微酸化，

產生更好的防腐效果，且風味更好的醃肉。米飯的主要成分是澱粉，澱粉在酸性溶液

中，經能水解產生葡萄糖，其過程如圖 4-2-1 所示： 

 

圖 4-2-1 澱粉發酵原理說明圖 

      2.食物保存原理 

    因為肉品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；

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B3%B0%E9%9B%85%E6%97%8F
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而米飯經過發酵作用所產生的酸，具有保護肉的作用，但因為效果有限，因此必須依

賴食鹽延長保存期限。如此，可以阻止不良的細菌生長，又同時能保留好的細菌，阻

止一些在食鹽中更容易繁殖的細菌。另一方面，因為泰雅族在高山上溼冷的環境

中，要讓肉脫水，只好以大量的鹽巴來保存。 

      3. pH4.6 的關鍵因素 

    泰雅族的老祖先醃肉的目的，在於延長肉的保存期限。影響肉品保存期限的最主

要原因是細菌。影響細菌成長的原因很多，例如溫度、水分、光線等。細菌的來源到

處都有，細菌可以快速侵入肉品中，使肉快速腐爛。如果能殺菌或阻止細菌成長，便

可延長肉類的保存期限。 

    細菌的發育需要水分，當水分減少到 50％以下後，細菌的發育能力就逐漸衰退，

而當水分減至 40％以下時，可阻止大多數細菌的發育能力，但還不能殺死細菌，必須

長期乾燥才有可能使細菌死亡。 

    在食品界，酸性食品與低酸性食品之界線以 pH4.6 為依據，pH4.6 以下者為酸性食

品，可以在 100OC 以下常壓殺菌，pH4.6 以上者為低酸性食品，須在 100O以上高溫高

壓殺菌。 

    食品依其酸鹼值的高低，可分為低酸性食品(pH 值 4.6 以上)及酸性食品(pH 值 4.6

以下)。大部分細菌多適合於中性酸鹼值(pH 值 7)條件下發育，偏酸或偏鹼均會破壞細

菌之分解酶活性及細胞結構，使得細菌無法正常發育而死亡，至於酵母菌及黴菌則適

宜偏酸性(pH 值 4~6)條件下發育。相關說明如圖 4-2-2 所示： 

 
圖 4-2-2 食品水活性與酸鹼值風險圖 

《本圖取自食品產業跨領域智慧自動化創新社群》 

    台灣大學丁俞文教授表示，食物本身就是化學結構的組合，因此產生化學反應很

正常。食品品質下降的原因，大致上是受到溫度、pH 值等的影響， 以 pH 值為例，

不同微生物可適應的 pH 值不同，pH 值 4.6 以下的酸性食品會使大部分的細菌無法生

長。 

    在各類食品的安全檢測上，有一個重要標的(肉毒桿菌)。由於肉毒桿菌毒素的毒

性非常強，不能允許其在食品內繁衍，所以在許多國家都設立了水活性低於 0.85 以及

pH 值小於 4.6 的安全門檻。一般的致病微生物生存的門檻，大約在 pH 4.6 值左右，所

以在食品加工的時候，可以透過選擇原料的酸度、額外加酸等手段，調整最終產品的

pH 值，或是直接生產會自行產酸的產品，例如：泡菜利用乳酸菌，產生乳酸以降低整

體 pH 值。 
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    4.蛋白質變性原理 

    肉類中的蛋白質含量約有 20%，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，這種現象稱為蛋白

質變性。引起蛋白質變性的原因，可分為物理和化學因素兩類，物理因素可以是加熱、

加壓、脫水、攪拌等作用等；化學因素則有強酸、強鹼、尿素、重金屬鹽等作用。 

    因為強酸、強鹼可以使蛋白質中的氫鍵斷裂。也可以和游離的氨基或羧基形成鹽，

在變化過程中也有化學鍵的斷裂和生成；因此，可以看作是一個「化學變化」。 

    5.澱粉糊化的化學反應 

     澱粉屬於多醣類，是由數百到數千個葡萄糖小單元，連結而成大分子。澱粉在常

溫下不溶於水，當澱粉的物理性能發生明顯變化，澱粉在高溫下溶脹、分裂成均勻糊

狀溶液的特性，稱為澱粉的湖化。 

    但當水溫 530C 以上時，就可與水產生反應，造成澱粉的長鏈結構斷裂，這個現象

稱為「澱粉水解」反應。澱粉的水解反應，會先水解成糊精、麥芽糖，甚至最後水解

產生葡萄糖。澱粉湖化的化學反應過程說明，如圖 4-2-3 所示： 

      

圖 4-2-3 澱粉湖化的化學反應過程說明圖 

三、經驗傳承 

    醃肉的製作過程和準備的材料，看起來好像很簡單，準備的材料只有豬肉、鹽巴

和小米；但是，卻不是那麼容易的。部落的耆老告訴我們，並不是每個原住民朋友都

會做醃肉；因為，各種材料的比例是多少？製作過程中不能有水份等，有一些細節還

是需要經驗的。 

    我們請學校裡很資深的泰雅原住民老師，來指導我們製作醃肉，老師做醃肉的經

驗已經超過 30 年了，學習經過和步驟，如圖 4-3-1 所示。 

 
1.準備材料(五花肉) 

 
2.準備材料(鹽巴) 

 

3.準備材料(小米) 
 

4.小米煮半熟備用 

 

5.將材料混合攪拌 

 

6.準備玻璃罐(乾燥) 
 

7.醃肉裝罐 
 

8.放置約 10 天食用 

圖 4-3-1 學習原住民醃肉製作過程與方法 
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四、規劃實驗 

    (一)提出疑問 

     【疑問一】是「鹽巴」還是「小米」能夠使豬肉不腐壞？ 

    我們發現：泰雅「醃肉」的製作方法和材料其實很簡單，只有豬肉、小米和鹽巴；

但是在常溫的保存過程中，豬肉為什麼不會腐壞，是鹽巴的抑制？還是小米的作用？

鹽巴和小米缺一不可？ 

     【疑問二】應該放多少鹽？應該放多少小米？小米和鹽的比例？ 

    製作醃肉的最佳比例是多少呢？老師教我們製作醃肉，雖然有經驗，卻不知道比

例？ 

     【疑問三】為什麼要放很多鹽？鹽和醃肉的保存時間有關？ 

    鹽吃太多，是不健康的？為什麼要加很多鹽？難道是為了保存醃肉？鹽的比例和

醃肉保存時間有關係嗎？ 

     【疑問四】溫度，會影響醃肉的製作時間嗎？ 

    製作醃肉，為什麼夏天 7-10 天就可以吃？冬天就要 10-15 天？溫度會有影響？ 

     【疑問五】一定要用豬肉嗎？牛肉？雞肉？也可以製作醃肉嗎？ 

    醃肉，一定是豬肉嗎？其他肉品是否也可以？為什麼早期原住民都醃豬肉？ 

     【疑問六】pH 值 4.6 以下，真的就沒有菌了嗎？ 

    為什麼，醃肉的 pH 值要降至 4.6 以下？真的沒有菌嗎？ 

    (二)規劃實驗 

    在蒐集資料和文獻探討的過程中，我們發現「泰雅醃肉」的製作過程中，鹽巴扮

演了非常重要的角色，使得肉品較不容易腐壞；而「小米」則是發酵變酸的主要因素；

另外，我們也發現：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。 

    因此，我們這次的實驗，主要規劃的方向如下： 

    1.探討醃肉「pH 值」的變化。 

    2.探討醃肉「水分」的變化。 

    3.探討醃肉「鹽度」的變化。 

    4.探討醃肉「溫度」的變化。 

    5.探討醃肉「菌數」的變化。 

  五、控制變因 

    我們也注意到，實驗過程中應該要謹慎控制變因，經過討論，我們認為可能影響

醃肉製作的變因，主要有以下幾項： 

(1)肉塊的大小和部位。(2)鹽巴的多寡。(3)小米的多寡。(4)環境的溫度。(5)瓶子是

否乾燥。(6)醃製的時間。(7)是否裝填緊密。 

    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，

統一放在防潮的櫃子裡面。 
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伍、研究過程、結果和討論 

【疑問一】小米？鹽？誰可以幫助豬肉防腐，延長保存期限？ 

《研究一》探討不同「鹽的比例」和「豬肉」的變化關係 

  (一)研究過程 

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

    2.以不同比例的鹽巴(1%、2%、3%、4%、5%、6%)，充分混和攪拌，醃漬肉條。 

      鹽巴和豬肉的比例說明： 

(1) 鹽巴：肉 = 1g：100g → 1%。 

(2) 鹽巴：肉 = 2g：100g → 2%。 

(3) 鹽巴：肉 = 3g：100g → 3%。 

(4) 以此類推。 

    3.模擬醃肉存放，豬肉要裝滿，將肉裝入小玻璃罐中密封，各分裝成 8 罐，再常

溫保存。 

    4.每天記錄一次，記錄豬肉 8 天的變化。 

    5.記錄不同鹽的比例和豬肉的(pH 值、鹽度、溫度、肉品水分)變化反應。 

    6.研究的過程、步驟、方法和說明，如圖 5-1-1 所示。 

 
1.準備肉條 

 
2.不同比例的鹽巴 

 
3.混和攪拌 

 
4.裝填在小瓶罐  

 
5.測試 pH 值 

 
6.測試鹽度、溫度 

 
7.測試肉品水分 

 
8.觀察記錄 

圖 5-1-1 不同鹽的比例和豬肉的變化關係實驗過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 5-1-1 的實驗結果記錄下來，先觀察肉品外觀和氣味的變化，我們發現： 

     (1)鹽的比例為 1%、2%時，從第 1 天開始，肉的外觀已經略為發霉，而且味道有

點臭；第 2 天開始，肉的外觀就已經明顯腐壞，腐臭味很重。 

     (2)鹽的比例為 3%時，經過第 1、2 天都還算正常，但是第 3 天開始，肉的外表顏

色比較暗沉，味道也有點腐臭；第 4 天開始就完全腐臭了。 
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     (3)肉加鹽的比例為 4%時，第 1-4 天時，豬肉的外表還算正常；到了第 5、6 天時，

就有一點腐臭味，第 7 天開始，外觀已經明顯腐壞也出現較重的腐臭味。 

     (4)肉加鹽的比例為 5、6%時，從第 1~8 天，確實可以比較有效保存肉品，但第 8

天，雖然外觀完好，但還是覺有一點點肉的腐臭味。 

     (5)我們推測：豬肉加鹽的比例越高，越不容易腐臭，不容易腐壞。 

    2.接著再檢測肉品 pH 值、鹽度、溫度和水分的變化，研究結果如圖 5-1-2 所示： 

 

1.觀察肉品變化 

 

2.觀察肉品變化 

 

3.聞豬肉的氣味 
 

4.加鹽多不易腐臭 

 

5.測試 pH 值的變化 
 

6.測試 pH 值的變化 
 

7.測試水份變化 

 

8.測試肉品的鹽度 

  

  

圖 5-1-2 不同鹽的比例和豬肉的變化關係結果說明圖 

    3.從圖 5-1-2 的實驗結果，我們發現： 

     (1)新鮮的豬肉，和我們一開始測驗豬肉的 pH 值，大約都是 5.5~5.8 左右。 
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     (2)豬肉加鹽的比例越高，豬肉的鹽度就會越高；相對地，豬肉可以保存(沒有腐

臭)的時間也就越久。 

     (3)不管加鹽的比例多寡，豬肉的 pH 值大約保持在 4.4~6.1 左右；我們推測：加

鹽的比例，和豬肉的 pH 值變化，並沒有直接的關係。 

     (4)肉品的水分，會因為放置時間慢慢減少，加鹽比例越多，肉品水分也會比較

低；但是當肉品開始腐臭時，水分又會升高了一些。 

     (5)因為常溫保存，肉品溫度和環境溫度一樣，大約在 32~33
0
C。 

  (三)討論 

    1.為什麼豬肉放到小玻璃罐時，要紮實、緊密、填滿？ 

     (1)影響微生物的生長的主要條件有水分、空氣和溫度等。 

     (2)醃肉製作教學中，老師一再強調，要將罐子裝到 9 分滿，而且裝填過程要緊密

紮實，盡量不要有空隙，不然醃肉也很容易腐壞。 

     (3)罐子裡只裝一條豬肉，罐子充滿較多空氣，不管加入多少鹽巴，都會助長豬

肉的微生物生長而腐壞，豬肉大約都在 1、2 天時間就腐壞了。 

     (4)相關實驗過程和結果如圖 5-1-3 所示。 

 
1.豬肉裝入罐中 

 
2.豬肉 2 天就腐壞 

 
3.有些豬肉長蛆 

 
4.豬肉嚴重腐壞 

圖 5-1-3 玻璃罐豬肉未裝滿實驗變化過程說明圖 

    2.為什麼鹽巴可以抑制細菌？ 

     (1)食材會腐壞主要是因為一種叫作「腐敗菌」的微生物所引起，微生物

生長、繁殖的基本需求包含濕度。只要加入食鹽醃漬，利用高濃度的鹽分

讓食材脫水，就能夠防止微生物繁殖。當鹽巴使食物的含水量減少，水活 

       性便降低，微生物因此不易生存，便能達成食物防腐，而延長保存的目的。 

     (2)以鹽巴醃漬食物達成保存與防腐，是由於鹽巴具滲透壓，當微生物觸碰到鹽

巴的一瞬間，就會產生滲透壓，半透膜會變成浸透膜，微生物的水分通通會被

排出體外而死亡。 

     (3)撒鹽，直接把鹽巴灑在食材表面，優點是食鹽的滲透率高、脫水量多，

讓食材的儲存期限更長；不過也容易讓食鹽滲入不均勻，也可能會因

為接觸空氣而造成氧化。 

    (4)一般來說食鹽濃度超過 15～20％便可使微生物無法增生，讓食物延長

保鮮。 

    3.什麼是 pH 值？ 

     (1) pH，亦稱 pH 值、氫離子濃度指數、酸鹼值，是溶液中氫離子活度的一種標

度，也就是通常意義上溶液酸鹼程度的衡量標準。 

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/%E6%B4%BB%E5%BA%A6
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%B8
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%B8
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     (2)通常情況下（25℃），當 pH 小於 7 的時候，溶液呈酸性，當 pH 大於 7 的時

候，溶液呈鹼性，當 pH 等於 7 的時候，溶液為中性。 

     (3)我們這次實驗所使用的 pH 計，是食物專用 pH 計，可以檢測醃肉的 pH 值。 

    4.什麼是肉品水分？ 

     (1)從量的觀點上，水分是肉類組成份中最重要的。新鮮肉品中約有 75％ 的重量

是水分。由於水分是生化反應上通用的基質，它可重大的影響肉類在冷藏、貯

藏及加工中的變化。 

     (2)肉中水分雖無營養價值，但在加工上具有其特殊意義或機能，例如：保水性

問題牽涉於肉或肉品品質，水活性則關聯食品保存。 

     (3)我們的實驗以肉品水分計，來測試醃肉製作過程中肉品水分的變化情形。 

    5.什麼是鹽度？ 

     (1)鹽度的基本定義為每 1000 克的水內的溶解物質的克數。 

     (2)我們以鹽度計來測試醃肉的鹽度、溫度。  

     (3)一般日常飲食的鹽度表，如圖 5-1-4 所示。 

    
圖 5-1-4 日常生活飲食鹽度參考表 

    6.為什麼實驗中，鹽的比例要設定為 1~ 6 %？ 

     (1)在醃肉製做的教學過程中，我們有記錄老師鹽巴和肉的比例，大約占豬肉重

量的 6%左右，或更多一點。 

     (2)鹽巴太多，對身體是不健康的，所以我們測試 1~6%的鹽。 

《研究二》探討不同「小米比例」和「豬肉」的變化關係 

  (一)研究過程 

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

    2.先將小米煮過，煮成半熟備用。 

    3.以不同比例的半熟小米和豬肉充分混和攪拌，醃漬肉條。 

小米和肉的比例說明： 

(1) 小米：肉 = 10g：20g → 1：2。小米：肉 = 10g：30g → 1：3。 

(2) 小米：肉 = 10g：40g → 1：4。以此類推。 

    4.將肉裝入小玻璃罐中密封，各分裝成 9 罐，常溫保存；每天記錄一次，記錄 9

天的變化。 

    5.記錄不同小米的比例和肉的(pH 值、鹽度、溫度、肉品水分)變化反應。 

    6.研究的過程與說明，如圖 5-2-1 所示。 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%91%84%E6%B0%8F%E5%BA%A6
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%B8%E6%80%A7
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%B9%BC%E6%80%A7
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%B8%AD%E6%80%A7
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1.小米煮半熟備用 

 
2.豬肉條(不同比例) 

 
3.不同比例小米 

 
4.肉與小米攪拌 

 
5.分裝小罐 

 
6.檢測 pH 值 

 
7.檢測肉品水分 

 
8.記錄並討論 

5-2-1 不同小米的比例和豬肉的變化關係實驗過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們觀察和測試的結果記錄下來，以圖片和圖表來說明，如圖 5-2-2 所示。 

 
1.第一天肉品有酸味 

 
2.第二天肉品更酸 

 
3.第 4 天肉品變化 

 
4.豬肉鹽度檢測 

 
5.pH 值檢測 

 
6.第 6 天肉品變化 

 
7.放越久越腐臭 

 
8.超濃酸腐臭味 
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圖 5-2-2 不同小米的比例和豬肉的實驗結果說明圖 

    1.如圖 5-2-2 的實驗結果，從豬肉外觀的觀察，我們發現： 

     (1)當小米的比例為 1：2、1：3、1：4、1：5 時，第一天，肉品的外觀看起來似

乎是好的，豬肉的顏色明顯變得比較白；但第 2~4 天開始出現酸酸的腐臭味；

第 5 天就出現嚴重的腐臭味。 

     (2)當小米的比例為 1：6、1：7，第 1~3 天就有明顯的酸臭味；第 4 天之後開始

滲出水分。第 5 天開始，部份豬肉非常嚴重的腐臭味，而且又濕又黏。 

     (3)我們推測：小米並無法防止豬肉腐壞。 

    2.接著再檢測肉品 pH 值、鹽度、溫度和水分的變化，並記錄下來，我們發現： 

     (1)不管加入小米的比例多少，第一天的 pH 值很明顯下降約 4.2~4.6 之間；第二

天下降到最低約 3.9~4.1 之間。 

     (2)加入小米的比例為 1：6 或 1：7，pH 值在第 3 天開始，就無法下降；小米的

比例比較多時，pH 值可以下降到比較低；但是第 4 天開始，pH 值也都開始往

上升了。 

     (3)在鹽度方面，則沒有明顯且規律的變化關係，只有肉品本身的鹽度。 

     (4)肉品的水分，很明顯的降低了，從 74%下降至 43%~50%之間，第 4、5 天開始，

肉品水分又開始上升。 

     (5)當時的環境溫度約 300C。 

     (6)我們推測：小米雖然可以暫時讓豬肉的 pH 值降低，但卻無法有效保存醃肉。 

  (三)討論 

    1.如何將小米煮成半熟？ 

     (1)我們用水量來控制小米煮成半熟狀，水煮沸後約再煮一分鐘，即燜至半熟。 

     (2)以小米和水的重量比例來控制小米的熟度。 

       例如：小米：水 = 1：1  為全熟。 

             小米：水 = 1：0.5 為半熟。 

【疑問二】製作醃肉，小米和鹽巴缺一不可嗎？ 

從《研究一》《研究二》的實驗結果，我們發現： 
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  (1)只加入鹽巴，無法讓豬肉的 pH 值下降，一定比例的鹽巴，僅能短時間保存豬肉。 

  (2)只加入小米，雖然可在短時間內讓 pH 值下降，但是卻無法有效延續保存時間。 

  (3)製作醃肉，小米和鹽巴缺一不可嗎？ 

《研究三》探討不同「小米比例」(鹽巴 6%)和「醃肉」的變化關係 

  (一)研究過程 

    1.準備豬肉條，大小重量盡可能相同，再將小米煮成半熟放涼備用。 

    2.準備小米煮成半熟放涼備用。 

    3.小米和豬肉的比例則設定為 1：2、 1：3、 1：4、 1：5、 1：6、 1：7。 

4.以固定的鹽巴比例(6%)，來製作醃肉。 

    5.將豬肉、鹽巴先攪拌，再加入小米攪拌，然後裝成 10 小罐，常溫存放。 

    6.每天觀察記錄豬肉的變化，紀錄 10 天，相關實驗方法和過程，如圖 5-3-1 所示。 

 
1.小米煮半熟備用 

 
2.依比例準備食鹽 

 
3.依比例準備豬肉 

 
4.混和攪拌裝罐 

 
5.分別裝罐存放 

 
6.測試肉品水分 

 
7.測試鹽度、溫度 

 
8.測試 pH 值 

圖 5-3-1 不同小米比例加 6%的鹽和豬肉的變化關係 

  (二)研究結果 

    1.我們將觀察和測量到的結果記錄下來，並轉換成圖表，如圖 5-3-2 所示。 

 
1.測試並記錄 

 
2.檢測 pH 值 

 
3.測試肉品水分 

 
4.測試肉品鹽度 

 
5.第 2 天的醃肉 

 
6.第 3 天的醃肉 

 
7.第 8 天醃肉(變白) 

 
8.第 10 天醃肉 
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圖 5-3-2 不同小米比例加 6%的鹽和豬肉的變化結果說明圖 

    2.如圖 5-3-2 的實驗結果，從豬肉外觀的觀察，我們發現： 

     (1)豬肉的顏色，看起來由血紅色慢慢轉變為粉白色，看起來也比較乾，以外表

來觀察，豬肉好像是熟了。 

     (2)以豬肉的氣味來看，不再有腐臭的味道出現；反而是有一點淡淡的香氣，也

有一點點酸酸的味道。小米和豬肉的比例 1：2、1：3、1：4，都是酸酸香香

的味道；1：5 的比例，則有一點點的酸腐味。 

     (3)從外表來看，小米的比例不能太少，小米和肉的比例至少要 1：5，否則豬肉

大概第 5 天，就開始會腐臭。 

     (4)小米的比例如果太少(1：6、1：7)，第 8 天開始，就有腐臭味出現。 

     (5)我們推測：醃肉的製作，小米和鹽巴缺一不可；而且小米和肉的比例不能少

於 1：5。 

     (6)我們認為：小米和豬肉的比例 1：3 最為恰當。 

    3.接著再檢測醃肉的 pH 值、鹽度、溫度和水分的變化，並記錄下來，我們發現： 

     (1)當小米和豬肉的比例 1：2、1：3、1：4 時，pH 值可以有效下降約 3.6 左右。

小米的比例如果太少，則 pH 值無法有效下降到 4.6 以下，豬肉也會腐臭。 

     (2)在鹽度方面，前三天鹽度慢慢下降，大約第 3 天開始，鹽度就穩定了；鹽巴的

比例越高，鹽度就會越高；鹽巴的比例越低，鹽度就越低；當小米的比例越

多，鹽度也會比較低。 

     (3)肉品的水分，很明顯的降低了，在豬肉的比例 1：2、1：3、1：4、1：5 時，
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可以製作醃肉，從 74%下降至 50%~55%之間。 

     (4)當時的環境溫度約 29.50C。 

     (5)我們推測：醃肉製作，小米和鹽巴缺一不可。必須加入鹽巴和小米，才可以

有效讓 pH 值下降，且延長保存時間。 

  (三)討論 

    1.為什麼要用小米？其他的米飯也可以製作醃肉嗎？ 

     (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，小米和肉的比例為 1：3，各種米飯的熟

度為半熟，再放冷備用。 

     (3)充分攪拌後分裝成罐，常溫保存，以利後續的測試記錄。 

     (4)實驗過程和結果說明，如圖 5-3-3 所示。 

 
1.準備各種米類 

 
2.米煮半熟 

 
3.混和攪拌 

 
4.準備裝罐 

 
5.裝罐觀察 

 
6.醃肉成品 

 
7.各種米飯製醃肉 

 
8.測試實驗結果 
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圖 5-3-3 不同米飯種類製作醃肉過程和結果說明圖 

     (5)從圖 5-3-3 的實驗結果，我們發現： 

      (a)從外表觀察，不同米飯製作醃肉，豬肉的顏色都會慢慢從血紅色變成粉白色，

看起來也比較乾，豬肉應該是變熟了。 

      (b)氣味，聞起來都差不多，都有淡淡酸味和香氣，還帶有些許的米飯香味。 

      (c)不同的米飯製作醃肉，pH 值都會慢慢下降，而且隨著醃製的時間越久，pH

值也幾乎會越低。大概可以降到約 3.7 左右。 

      (d)不同米飯製作醃肉時，肉品水分會慢慢下降，大約下降至 50~55%。 

      (e)在鹽度方面，不同米飯製作醃肉，鹽度都差不多，慢慢下降到約 2.5 左右。 

      (f)我們推測：只要是含有澱粉的米飯，都可以用來醃肉。 

※部落長老告訴我們：早期原住民的主食是小米，醃肉的主要目的是保存食物，小 

米是就地取材的食物。因此，泰雅醃肉就以小米來製作。 

    2.為什麼小米要煮成半熟？全熟或其他條件呢？生小米能製作醃肉嗎？ 

     (1)學習醃肉製作的過程中，原住民老師一直強調，小米要煮成半熟，為什麼？ 

     (2)將小米和肉的比例固定為 1：3。 

     (3)以小米和水的重量比例來控制熟度。例如：小米：水 = 1：1 為全熟。 

       小米：水 = 1：0.5 為半熟。小米：水 = 1：0.25 為 1/4 熟。 

     (4)繼續上一個步驟，煮小米飯時，將水煮沸一分鐘，再悶 10 分鐘，放冷備用。 

     (5)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。 

     (6)分裝成罐，常溫存放，再進行後續的測試、實驗與記錄。 

     (7)實驗過程和研究結果，如圖 5-3-4 所示。 

 
1.全熟小米醃肉濕 

 
2.全熟小米醃肉較濕 

 

3.半熟小米醃肉適中 
 

4.測試醃肉的 pH 值 
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5.生米醃肉放置1天 

 
6.生米醃肉放置2天 

 
7.生米醃肉放置3天 

 
8.生米醃肉放置4天 

  

  

圖 5-3-4 不同小米熟度和醃肉製作變化關係結果說明圖 

    3.從圖 5-3-4 的研究結果，我們發現： 

     (1)從外表觀察，不同熟度的小米製作醃肉，豬肉的顏色都會慢慢從血紅色變成

粉白色。 

     (2)全熟的小米製作醃肉，玻璃罐裡出了很多水分，看起來濕濕爛爛的。 

     (3)半熟的小米製作醃肉，看起來剛剛好。 

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利用，

就可以延長醃肉製作與保存。 

     (4)1/4 熟的小米，也可以製作醃肉，但米粒則比較硬，口感應該不是很棒。 

     (5)生米則因為沒有經過澱粉糊化水解的作用，無法和豬肉產生化學反應，第一

天，就開始和豬肉一起腐臭了。 

     (6)小米煮過，全熟、半熟、1/4 熟，pH 值都會慢慢下降，大約下降至 3.7~4 之間。 

     (7)鹽度同樣都會慢慢下降，第 3 天就到達約 2.5 左右。 

     (8)我們認為：製作醃肉時，小米一定要煮過，否則無法製作醃肉，以煮半熟的

小米為最佳。 
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    4.為什麼醃肉作過程中，會產生酸味？是因為小米的作用嗎？ 

     (1)米飯的主要成分是澱粉，是由數百到數千個葡萄糖小單元連結而成大分子。 

     (2)澱粉在常溫下不溶於水，可是當澱粉在高溫下溶脹、分裂、糊化後。澱粉會

產生水解反應，會先水解成糊精、麥芽糖，最後水解產生葡萄糖。 

     (3)葡萄糖再經過酵母菌的作用產生酒精，再發酵後變成了醋，最後再與豬肉產

生蛋白質變性作用。 

     (4)醃肉的酸味就是這樣產生的，澱粉變成醋的化學過程說明，如圖 5-3-5 所示。 

 
圖 5-3-5 澱粉變成醋的化學反應過程說明圖 

【疑問三】製作醃肉，鹽巴可以少一點嗎？或者，鹽巴會影響醃肉的保存時間？ 

《研究四》探討不同「鹽巴比例」和「醃肉」(小米和豬肉 1：3)的變化關係 

    為什麼原住民醃肉要放很多鹽？越多的鹽對健康不是不好嗎？是因為保存時間的

關係嗎？不同鹽的比例對醃肉會有什麼影響或變化？ 

  (一)研究過程 

    1.準備豬肉條，大小重量盡可能相同；再準備小米煮成半熟放涼備用。 

    2.以不同鹽巴比例(1%、2%、3%、4%、5%、6%)，來製作醃肉。 

    3.小米和豬肉的比例固定為 1：3。 

4.將豬肉、鹽巴先攪拌，再加入小米攪拌，然後裝成小罐，常溫存放。 

    5.前 5 天每天觀察記錄，第 5 天開始每 5 天觀察記錄豬肉的變化，共紀錄 50 天。 

    6.相關實驗方法和過程，同前述實驗 

  (二)研究結果 

    1.我們將觀察和測量到的結果記錄下來，並轉換成圖表，如圖 5-4-1 所示。 

 
1.不同鹽巴比例醃肉 

 
2.不同鹽巴比例醃肉 

 
3.測試豬肉水分 

 
4.測試豬肉鹽度 
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5.鹽巴比例太少腐臭 

 
6.短時間不會影響 

 
7.鹽巴少無法長時間保存 

 
8.測試 pH 值 

  

  

圖 5-4-1 不同鹽巴比例製作醃肉變化關係結果說明圖 

    2.從圖 5-4-1 的研究結果，我們發現： 

     (1)鹽巴的比例 1 %，pH 值下降速度最快，但是存放大約 25 天，即發現腐臭的現

象，pH 值也再回升；相對鹽度也比較低。 

     (2)鹽巴的比例 2 %，pH 值下降速度也很快，但是也只能存放大約 25 天，即發現

腐臭的現象，pH 值也再回升；相對鹽度次低。 

     (3)鹽巴的比例 3 %，pH 值下降速度稍快，但是大約 30 天左右，pH 值就開始上

升，而且也發現腐臭的現象；相對鹽度不高。 

     (4)鹽巴的比例 4 %，pH 值下降速度稍慢，但是相對可以存放比較久的時間，大

約 50 天左右，pH 值就開始上升，而且也發現一點腐臭的現象；相對鹽度不高。 

     (5)鹽巴的比例 5、6 %，pH 值下降速度最慢，相對可以保存比較久的時間，大約

50 天左右，pH 值維持最低點，保有醃肉的香氣和酸味；相對鹽度最高。 

     (6)在肉品的水分方面，我們也發現，醃肉製作大約 5-6 天，水分會下降至約 50~55

左右；但當醃肉開始腐臭時，肉品水分也會開始上升。 

     (7)我們推測：加鹽的比例越高，醃肉可以保存的時間越久。 
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  (三)討論 

    1.為什麼鹽巴比例多寡，會影響 pH 值的變化？而且會影響保存時間？ 

     (1)泰雅族的老祖先醃肉的目的在於加長肉品的保存期限；影響豬肉保存期限的

最主要原因是細菌；影響細菌成長的原因很多，例如：溫度、水分、光線等。 

     (2)如果能殺菌或阻止細菌成長，便可延肉品的保存期限。細菌的發育需要水分，

雖然食鹽本身防腐的效果不強，也沒有殺死細菌的能力，但是高濃度的食鹽溶

液，則具有阻止細菌繼續發育的功效。 

     (3)鹽巴比例少，抑制微生物的力量就比較小，微生物的作用會幫助醃肉發酵，

讓 pH 值下降；但也因為無法有效抑制細菌，因此保存時間不久。 

     (4)當 pH 值下降到 4.6 以下時，大多數的細菌都已經無法生存了；但是後續的保

存時間，則需要高比例的鹽，來抑制菌類生長。 

     (5)我們推論：原住民祖先製作醃肉時，會加入大量的鹽巴，最主要的目的，就

是要延長保存醃肉期限。 

     (6)我們繼續訪查部落耆老，為什麼鹽巴加太多，會對身體不好，但還是要加那

麼多的鹽？ 

       ※因為早期資源匱乏，所以他們很珍惜捕獲的獵物，而且也沒有什麼科學知

識。因為怕肉會腐壞，所以寧願多加一點的鹽，也不願意肉品腐壞，如果太

鹹，水煮一下即可。 

※ 從《研究四》《研究五》的結果中，我們認為： 

   製作醃肉的最佳比例：加至少 6 %的鹽；小米和豬肉的比例，則大約是 1：3。 

【疑問四】溫度，會影響醃肉製作的時間嗎？ 

 老師說：夏天製作醃肉大約 7-10 天就可以吃了；冬天需要 10-15 天才可以！為什麼？ 

《研究五》探討不同「環境溫度」和「豬肉」的變化關係 

(一)研究過程 

    1.依比例準備里肌豬肉條、小米(小米：豬肉 =1：3)、鹽巴(6%)。 

    2.將豬肉、小米和鹽巴混和攪拌，製作成醃肉，再分裝成小罐，共 10 罐。 

    3.利用溫控箱，分成六次實驗測試，設定溫度為(10
0
、15

0
、20

0
、25

0
、30

0
、35

0
C)。 

    4.分別記錄醃肉 pH 值、鹽度和肉品水分的變化關係。 

    5.實驗過程和方法，同前述實驗，溫控箱設定如圖 5-5-1 所示。 

      
圖 5-5-1 不同溫度和醃肉製作溫控箱設定說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將觀察和測量到的結果記錄下來，並轉換成圖表，如圖 5-5-2 所示。 
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1.溫度低、無發酵 

 
2. 150C 的發酵 8 天 

 
3. 250C 發酵 3 天 

 
4.溫度高發酵快 

  

 

 

圖 5-5-2 不同溫度和醃肉製作變化關係結果說明圖 

    2.從圖 5-5-2 的實驗結果，我們發現： 

     (1)當溫度 100C 時，醃肉的 pH 值下降速度非常慢，到第 10 天才下降約 5 左右；

鹽度沒有明顯變化，大約 3.1~3.2 之間；肉品水分也沒有明顯改變。 

     (2)當溫度 150C 時，醃肉的 pH 值下降速度稍慢，到第 10 天才下降約 4.7 左右；

鹽度下降至大約 2.6；肉品水分下降至約 63%。 

     (3)當溫度 200C 時，醃肉開始比較有明顯變化了，pH 值下降到第 10 天，約 4.3 左

右；鹽度下降至大約 2.2~2.3 之間；肉品水分下降至約 50~55%。 

     (4)當溫度 250C、300C 時，醃肉有更明顯變化了，大約 3~4 天，pH 值即可下降到

約 4.6 以下；鹽度下降至大約 2.2~2.3 之間；肉品水分下降至約 50~55%。 

     (5)當溫度 350C 時，醃肉變化最快了，大約第 3 天，pH 值即可下降到約 4.03；鹽

度下降至大約 2.2~2.3 之間；肉品水分下降至約 50~55%。 

     (6)我們推測：溫度會影響小米和醃肉的發酵速度，溫度越高，醃肉發酵越快，

pH 值下降越快。 
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  (三)討論 

    1.為什麼製作醃肉時，夏天時要存放 7-10 天才可食用？冬天則要 10~15 天。 

     (1)從這個實驗已經不難理解，因為溫度會影響豬肉發酵的速度。 

     (2)溫度越高，澱粉發酵變成醋的時間就越快，可以讓豬肉蛋白質變性，因此夏

天溫度高，醃肉製成的時間就越快，所以大約 7 天就可以吃了。 

【疑問五】為什麼只用豬肉？不同的肉品可以製作醃肉嗎？ 

《研究六》探討不同「肉品」和「醃肉製作」的變化關係 

  (一)研究過程 

    1.準備牛里肌肉和雞里肌肉，切成大小和重量盡量相同的條狀。 

    2.準備小米煮半熟放涼備用。 

    3.小米和肉的比例為 1：3；加鹽 6%，常溫存放。 

    4.其他分裝、測試方法，同前述實驗方法，如圖 5-6-1 所示。 

 
1.準備牛肉 

 
2.準備雞肉 

 
3.牛肉醃肉 

 
4.雞肉醃肉 

 

5.分裝成小罐(牛) 
 

6.分裝成小罐(雞) 
 

7.常溫存放 
 

8.測試結果 

圖 5-6-1 不同肉品製作醃肉過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將觀察和測量到的結果記錄下來，並轉換成圖表，如圖 5-6-2 所示。 

 
1.醃牛肉第一天 

 
2.醃牛肉第二天 

 
3.肉明顯變乾黑、熟 

 
4.醃牛肉第 10 天 



 
24 

 

 
5.醃雞肉第 1 天 

 
6.醃雞肉第 2 天 

 
7.雞肉明顯變白 

 
8.醃雞肉第 10 天 

 
9.牛、雞也已可醃肉 

 
10.肉品明顯變色 

 
11.測試肉品水分 

 

12.測試鹽度 

  

  

圖 5-6-2 不同肉品製作醃肉變化關係結果說明圖 

    2.從圖 5-6-2 的實驗結果，我們發現： 

     (1)醃牛肉，從外表觀察，肉的顏色比較暗紅，容易出血水，醃 3、4 天後的牛肉，

明顯變乾黑，應該是比較熟了；在氣味上，則有一種特別的酸香氣味，和豬肉

不太一樣。 

     (2)醃雞肉，從外表觀察，肉的顏色比較粉嫩，比較濕潤，醃 6、7 天後的雞肉，

明顯變白也比較乾，應該是比較熟了；在氣味上，則有一種特別的酸香氣味道

和特殊的奶香味。 

     (3)牛肉 pH 值下降的速度會比雞肉快，但是到約 7、8 天以後，就差不多了。 
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     (4)肉品水分方面，和豬肉差不多，大約都下降到 50~55%。 

     (5)肉品的鹽度也和豬肉類似，慢慢下降到大約在 2.2~2.3 之間。 

     (6)我們推測：各種肉類都可以來製作醃肉。 

  (三)討論 

    1.為什麼早期原住民醃肉，都只用豬肉？而不用其他的肉類？ 

     (1)部落長老告訴我們，醃肉的製作目的是為了要保存食物。山豬是主要的獵物，

體型大，不會一下子就可以吃完，為了保存食物，才會醃肉。 

     (2)有時候，原住民也有醃魚，也是一項特色美食。 

【疑問六】pH 值 4.6 以下，真的就沒有菌了嗎？ 

《研究七》探討醃肉的「pH 值」和「菌數」的變化關係 

  (一)研究過程 

    1.準備各種生菌數測試器具，使用之前都先放入紫外線殺菌烘碗機殺菌。 

    2.以蒸餾水稀釋 10、100、1000 倍，再測試生菌數。 

    3.豬肉加鹽 6%，小米和豬肉比例為 1：3，醃肉步驟和前述方法相同。 

    4.稀釋完成，用定量滴管(一次性使用，不重複)，取 1 C.C 滴在生菌數測試片上。 

    5.將菌數測試片放入溫控箱中，經過 48 小時培養，在觀察菌數的變化。 

    6.測試醃肉的 pH 值，再和生菌數比對，記錄 pH 值和生菌數的變化關係。 

    7.相關實驗過程、步驟、方法和說明，如圖 5-7-1 所示。 

 
1.器具紫外線殺菌 

 
2.取 10g 的肉品 

 
3.加入 90g 的蒸餾水 

 
4.攪碎機絞碎、沉澱 

 
5.定量滴管取 1g 

 
6.加入 9g 的蒸餾水 

 
7.震盪機震動 30 秒 

 
8.定量滴管取 1CC 

 
9.定型器具套壓 

 
10.稀釋不同倍數 

 
11.測試 pH 值 

 
12.放入溫控箱培養 
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13. 請營養師指導，依照總生菌數快速檢驗測試片判讀手冊，來比對我們實驗的結果 

圖 5-7-1 醃肉 pH 值和生菌數變化關係實驗過程說明圖 

  (二)研究結果 

    1.我們將圖 5-7-1 的實驗結果記錄下來，以圖片說明，如圖 5-7-2 所示。 

 
生豬肉，pH5.8，TNTC 

 
生豬肉，pH5.8，TNTC 

 
生豬肉，pH5.8，TNTC 

 
醃肉一天，pH5.4，TNTC 

 
醃肉一天，pH5.4，TNTC 

 
醃肉一天，pH5.4，TNTC 

 
醃肉二天，pH5.2，TNTC 

 
醃肉二天，pH5.2，TNTC 

 
醃肉二天，pH5.2，TNTC 

 
醃肉三天，pH5.0，TNTC 

 
醃肉三天，pH5.0，TNTC 

 
醃肉三天，pH5.0，TNTC 
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醃肉四天，pH4.9，TNTC 

 
醃肉四天，pH4.9，TNTC 

 
醃肉四天，pH4.9，菌數 560*1000 

 
第五天，pH4.7，菌數 560*10 

 
第五天，pH4.7，菌數 46*100 

 
第五天，pH4.7，菌數 5*1000 

 
第六天，pH4.6，菌數 560*10 

 
第六天，pH4.6，菌數 40*100 

 
第六天，pH4.6，菌數 4*1000 

 
第 7 天，pH4.3，菌數 66*10 

 
第 7 天，pH4.3，菌數 8*100 

 
第 7 天，pH4.3，菌數 1*1000 

 
第 8 天，pH4.2，菌數 18*10 

 
第 8 天，pH4.2，菌數 4*100 

 
第 8 天，pH4.2，未檢出 
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第 9 天，pH4.1，未檢出 

 
第 9 天，pH4.1，未檢出 

 
第 9 天，pH4.1，未檢出 

圖 5-7-2 醃肉 pH 值和生菌數變化判讀結果說明圖 

    2.從圖 5-7-2 的比對，我們發現： 

     (1)生豬肉檢測，pH 值為 5.8，總生菌數多到不可數(TNTC)。 

     (2)醃肉第一天、第二天，pH 值為 5.4、5.2，總生菌數都是多到不可數(TNTC)。 

     (3)醃肉第三天，pH 值降到為 5.0，總生菌數一樣是多到不可數(TNTC)。 

     (4)醃肉第四天，pH 值降到為 4.9，稀釋 10、100 倍的總生菌數多到不可數(TNTC)；

但稀釋 1000 倍的總生菌數約 560,000 個。 

     (5)醃肉第五天，pH 值降到 4.7，稀釋 10 倍的總生菌數約 5,600 個；稀釋 100 倍的

總生菌數約 4,600 個；稀釋 1000 倍的總生菌數約 5,000 個。 

     (6)醃肉第六天，pH 值已降到 4.6，稀釋 10 倍的總生菌數約 5,600 個；稀釋 100 倍

的總生菌數約 4,000 個；稀釋 1000 倍的總生菌數約 4,000 個。 

     (7)醃肉第七天，pH 值降到 4.3，稀釋 10 倍的總生菌數約 660 個，稀釋 100 倍的

總生菌數約 800 個，稀釋 1000 倍的總生菌數約 1000 個。 

     (8)醃肉第八天，pH 值降到 4.2，稀釋 10 倍的總生菌數約 180 個，稀釋 100 倍的

總生菌數約 400 個，稀釋 1000 倍，則未檢測出總生菌數。 

     (9)醃肉第九天，pH 值降到 4.1，稀釋 10、100、1000 倍，都未檢測出總生菌數。 

  (三)討論 

    1.為什麼稀釋要使用蒸餾水？我們使用的器材可能會有細菌嗎？ 

     (1)因為蒸餾水是純水的一種，是經過處理後純潔乾淨，不含有雜質或細菌的水。 

     (2)我們使用來檢測的器材，每次使用前都先經過學校健康中心的烘碗機殺菌。 

     (3)我們直接測試蒸餾水、市面販售的礦泉水和學校飲水機的純水來測試菌數。 

     (4)直接使用定量滴管，各取 1 C.C 的水，檢測總生菌數，如圖 5-7-3 所示。 

 

 
蒸餾水、無菌 

 
礦泉水、無菌 

 
純水、無菌 

圖 5-7-3 蒸餾水、礦泉水和純水菌數測試結果說明圖 

     (5)如圖 5-7-3 所示，我們發現：我們使用的器材和稀釋的蒸餾水，總生菌數測試

結果是未檢測出的。 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%BA%AF%E6%B0%B4
https://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E9%9B%9C%E8%B3%AA&action=edit&redlink=1
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B4%B0%E8%8F%8C
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陸、結論 

  一、「醃肉」是泰雅族原住民一種很特別的保存食物方法。 

    (一)製作「泰雅醃肉」只需要小米、鹽巴和豬肉。 

    (二)醃肉的製作，其中應用了食物保存原理、發酵原理、蛋白質變性、和食品加

工的原理。 

    (三)醃肉的製作，要將罐子緊密紮實填滿，否則豬肉會腐壞。 

  二、鹽巴具有防腐的功能，加鹽的比例越高，對豬肉的防腐效果越好。 

    (一)加鹽的比例越多，豬肉可以保存的時間越久。 

    (二)原住民加鹽比例比較偏高，是因為怕醃肉腐壞。 

  三、小米含有澱粉，配合豬肉的微生物，可以快速發酵降低 pH 值，但卻無法防腐。 

    (一)小米的澱粉，因為高溫煮沸，可以水解糊化產生酒精再變成醋酸。 

    (二)一開始，因為沒有鹽巴的抑菌，小米會迅速變成醋酸，讓 pH 值快下降。 

    (三)因為沒有鹽巴的防腐作用，豬肉因而腐壞。 

  四、製作醃肉的最佳比例，為加入 6%的鹽，小米和豬肉的比例為 1：3。 

    (一)製作醃肉時，豬肉、小米和鹽巴缺一不可。 

    (二)加入 6%的鹽巴，雖然主要是延長保存時間；小米因為含有澱粉，煮半熟可以

糊化產變成醋酸，降低 pH 值。 

    (三)加鹽的比例以 6%(或以上)，可以延長保存時間，則常溫可以存放超過 50 天。 

    (四)加鹽的比例如果低於 4%，則醃肉製作，比較無法有效保存且容易腐壞。 

    (五)製作醃肉，小米的比例不能太少，小米：豬肉低於 1：5，pH 值無法有效下降。 

  五、溫度是影響製作醃肉的重要因素之一。 

    (一)溫度越高，可以讓澱粉快速發酵，使豬肉蛋白質變性，完成醃肉的製作；常

溫(25~30
0
C)保存是比較好的方式。 

    (二)溫度較低(15
0
C 以下)，會影響澱粉發酵的速度，醃肉的製作時間需要比較長。 

    (三)一般而言，夏天季節，醃肉大約 7~10 天即可食用；冬天則需要 10~15 天。 

  六、醃肉的製作，不限定是豬肉，牛肉、雞肉、魚也可以用來製作。 

    (一)牛肉、雞肉，經過實驗，也可以是醃肉製作的材料。 

    (二)原住民醃肉的製作，目的是為了有效保存食物。 

    (三)泰雅原住民也有「醃魚」的保存食物方法。 

    (四)未來可以延續醃肉技術，發展各種肉品的醃製，成為野外生活的營養補充。 

  七、當醃肉的 pH 值下降到 4.6 以下時，總生菌數的數量也會慢慢下降到未檢出。 

    (一)醃肉的 pH 值，為醃肉能否食用的重要關鍵。 

    (二)當醃肉的 pH 值下降至 4.6 以下時，並未檢測出生菌數。 

    (三) pH 值 4.6，就是醃肉能否食用的秘密！ 
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柒、延伸思考與生活應用 

  一、食物保存、野外求生 

    (一)這是很特別的食物保存方法，可提供野外露營、活動期間的肉品保存，以補

充鹽分和營養。 

    (二)分裝小罐，攜帶方便，適合野外求生的食物保存。 

  二、特色課程、鄉土教材 

    (一)可以發展成為部落特色的課程，可以動手 DIY，甚至是科學教育的教材。 

    (二)利用科學方法教學與研究，延續部落文化價值。 

  三、不同風味、適合推廣 

    (一)醃肉的風味很特別，部落的耆老說，吃法有很多種，水煮、火烤、炒菜或是

直接吃，都有不同的風味。 

    (二)具有文化特色，可以發展部落經濟。 
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