
50 科學發展　2014年 9月│ 501期科學發展　2014年 9月│ 501期

一
般
報
導

確保糧食供應安全

稻米是我國主要的糧食作物，民眾習慣於每天吃米飯才有飽足感。但隨著經濟發展，麵

食逐漸取代米飯，成為米麵共食。緊接著西方速食文化又大舉入侵，漢堡、炸雞、麵包等西

食悄悄地融入國人的飲食中，包子、饅頭及西式的速食餐點取代了餐桌上的米飯加甘藷簽與

清粥小菜。國人飲食習慣的改變，也影響了台灣稻米的消費量。

近年來國內米食消費年年下滑，每人每年消耗米食從 98公斤降為 48公斤，平均每個月
只消費 4公斤，麵粉消耗量則從 23公斤增加到 36公斤。也因此，國內農地休耕面積高達 22
萬公頃，依熱量計算，糧食自給率只有 32 ％。

要如何突破這個困境以增加稻米的消費呢？農政單位多管齊下，除加強休耕地活化增

產，以因應糧食安全消費潛在需求及生態資源，強化國內米的產業發展外，並號召全民愛吃

米食，鼓勵每人三餐多吃一口飯，也在消費端加強傳統米食的研發推廣，積極開發米食加工

的多元應用。

中式米食加工品

在傳統的節慶中，都會把稻米結合為各式的飲食文化，米食不但有無窮的變化，且各自

代表著不同的意義。如中式米製點心品是把精白米浸泡至軟後，加水研磨出白色的米漿，把

它倒入粿袋中，利用外力壓出水分後乾燥，再把乾粉糰製成米穀粉，就是β化生粉。冬至吃
湯圓、春節應景的蘿蔔糕和年糕等，都是以這類生粉製作的。

米食大變身
米通常都是煮成熟飯來吃，有時還會做成湯圓、蘿蔔糕，

或變身成米酒、醋、爆米香、冰淇淋、香皂、保養品等，

也可導入西式米麵包、米蛋糕，豐富的好味「稻」，開啟了米食的新價值。

■ 陳曉菁、王仕賢

現今米食產品好吃的祕訣，全拜食品科技所賜，

只要把天然澱粉以化學或酵素方式處理，改變其物理特性就可以了。
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熟粉則是把米粒以蒸煮、焙炒等方式加

熱熟化，在食品化學來說，就是利用高溫把

澱粉所含的多餘水分除去。澱粉顆粒因高溫

吸水造成排列結構改變，常使用於製作鳳片

糕、雪片糕、糕仔崙、米麩及早餐穀粉。

白米煮成熟飯，說穿了就是米澱粉的

糊化。未加熱的澱粉是生澱粉或β–澱粉，
澱粉顆粒是由規則排列的結晶區和不規則

排列的結晶區所構成，具親水性。澱粉經

過浸泡吸水後膨潤，使得澱粉內部體積增

加及黏度上升。經加熱後，澱粉的規則構

造被破壞，使水分可浸入澱粉粒中。澱粉

結晶因此改變形態，澱粉分子收縮變成不

規則線圈，這時候澱粉顆粒膨脹崩解變成

糊狀，就是糊化過程，也是直接影響米飯

的食味品質及加工特性的關鍵。米食製品

的澱粉大多由這種加工形態所產生。

近年來傳統糕點逐漸式微，原因是米澱

粉經過糊化後，若放置時間過長，冷卻時會

形成半固體狀的膠體物質，隨時間延長膠體

物質漸漸乾燥脫水，會形成無法再行復水的

固體物質，這就是澱粉的老化或回凝。

回凝現象最容易發生在食品含水量 30
∼ 60 ％，溫度攝氏 0∼ 4度的狀況。例如
沒吃完的隔夜飯，經長時間放置後，米飯

會變硬、外表龜裂並呈半透明狀，一旦放

在冰箱冷藏後就變得更難吃，就是因為澱

粉回凝的緣故。但在食用前把它加熱，會

使其恢復為α化狀態，只是很難恢復至第
一次的糊化結構，因此香味、彈性度與消

化率都比原來糊化澱粉差。

有些人或有這類經驗，往昔純米製成

的碗粿較容易斷裂，米粉較容易斷碎，蘿蔔

糕也較容易切碎，難以切成平整的形狀，雖

米通常都是煮成熟飯來吃，有時還會做成湯圓、蘿蔔糕，

或變身成米酒、醋、爆米香、冰淇淋、香皂、保養品等，

也可導入西式米麵包、米蛋糕，豐富的好味「稻」，開啟了米食的新價值。

■ 陳曉菁、王仕賢

現今米食產品好吃的祕訣，全拜食品科技所賜，

只要把天然澱粉以化學或酵素方式處理，改變其物理特性就可以了。

西方速食文化大舉

入侵，炸雞、吐司等

西食悄悄地融入國

人的飲食中。（圖片

來源：種子發）
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然有口感，但絕對不像現今的製品那麼有彈

性。其實現今這些米食產品好吃的祕訣，全

拜食品科技所賜，只要加入一點點人工添加

物就可以了。也就是把天然澱粉以化學或酵

素方式處理，改變其物理特性而製得。

如安定化澱粉是以化學藥劑使澱粉進

行酯化及醚化反應，醚化後會使得澱粉顆

粒的碘親和力增加，糊化溫度下降及回凝

作用減少，以延緩澱粉老化，增加抗凍保

水性，使得澱粉產品口感軟 Q，且澱粉膠

體透明度高。

一般而言，並非所有加入人工添加物

的都是毒澱粉。在食品上，衛生福利部核

准可限量添加在食品中以產生口感 Q彈、

黏稠狀效果的，有醋酸澱粉、磷酸澱粉、

糊化澱粉等共 21種。這些有添加物的米食

糕點，若經放置在冰箱低溫儲藏，只要在

食用前加熱，就可恢復原來可口的風味。

除上述中式米製加工點心外，也常見

把米釀造加工成米酒、米醋、米飲料；米

膨發加工成爆米香、米菓、仙貝、米餅和

即食粥，還能把米加工成彩色米飯、米冰

淇淋，或製作清潔米香皂、酒粕面膜、米

系列保養化妝品。另外把米糠提煉成米糠

油和米糠纖維營養素，甚至把稻殼廢棄利

用粉碎加工塑形，製成環保餐盒或餐具等

加工副產品也甚普及。至於米在烘焙食品

的應用上則較為少見，因此把米穀粉應用

於烘焙產品應是目前主要的研究課題。

做麵包和蛋糕

小麥磨成粉後為何能烘焙製成麵包？

因為麥所含的蛋白質主要由麵筋所組成，

約占蛋白質的 90 ％。因此，由蛋白質含量
的高低就可知麵筋的含量，通常稱為筋度。

相對地，米本身不具有形塑麵包的骨架，

米穀粉具有吸油率低、保水力強，易消化的特點，對烘焙產品有健康加分的效果。

「臺南 14號」製成 100％糙米鬆餅
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白米所含蛋白質是 6.2 ％，因稻米缺乏麥醇
溶蛋白與麥榖蛋白所構成的麵筋，又稱小

麥蛋白，因而市面上聲稱的「米麵包」，其

實是僅以少量米穀粉取代麵粉而成。

麵包、土司、蛋糕等是西方麵食的代

表，東方國家的米麵包多是米麥混合而成

的，以增加消費米食為目的，因此形成兩大

類產品，一類產品以麵粉為烘焙主體，添加

少部分米穀粉。一般而言，若米穀粉低於

30％可不用再添加小麥蛋白，但超過 30％
以上，就必須再補充小麥蛋白。第二類產品

則是完全以米穀粉取代麵粉，利用添加小麥

蛋白的方式調製成烘焙專用的米穀粉。

與西方米麵包研發方向的不同點，在

於使用米穀粉替代麵粉是為了促進米食的消

費，西方米麵包研發則是為了供應給對小麥

蛋白成分有不適合的特殊體質族群，這種不

含麵筋的米麵包口感較差，也缺乏鬆軟度。

以米穀粉做為麵包烘焙最大的問題在於

膨發，而膨發與品種、磨製方式都有關係。

根據日本研究報告指出，以直鏈性澱粉含量

16∼ 23 ％ 的稻米品種製作米麵包較合適。
目前上市的烘焙專用預拌米穀粉，除純米含

有 80％外，其餘成分是小麥蛋白。
米麵包在製作上與小麥麵粉相同，但

因米穀粉具有吸油率低、保水力強，易消

化的特點，所以對烘焙產品有健康加分的

效果。此外，因米穀粉澱粉顆粒較小，膨

發特性較麵粉低，成品會較密實且具獨特

米香氣，烘烤後外皮猶如鍋粑硬脆，內部

組織溼潤，口感軟 Q有彈性。然而米麵包

因不含添加物，一旦離開烤箱逐漸冷卻後，

老化的澱粉就會開始變硬。反觀市售的麵

包變硬的速度會較慢，靠得就是改良劑和

大量的油、糖，以延緩麵包的老化。

臺南區農業改良場（以下簡稱為臺南

場）使用多種米種來調配烘焙用米穀粉，

米添加比率已高達 80 ％，適用的品種有臺

南 11號稉米、臺南 15號巨胚米，這兩者

膨發性較佳。這項烘焙用米穀粉技術已移

轉給雲林縣農會調製生產，西螺農會使用

皇金米穀粉，草屯農會使用臺稉 9號，池

上農會用臺稉 2號，這些稻米品種雖也能

製成烘焙用米穀粉，惟製成米麵包的品質

和口感，彼此間仍有差異。

臺南場另開發了家用麵包機使用的

「TN-M50預拌米穀粉」，以替代 50 ％麵粉
的消費，只需「one touch」，既簡單又方便。
只要前一晚預約，隔日早餐就有熱騰騰麵包

出爐，在家也能輕鬆享用營養又健康的米

麵包。

50  ％ 家常米吐司

家用麵包機以月光米穀粉製成米麵包的質地剖面
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利用米穀粉製成點心是為了快速烘焙

或在家 DIY，有些注意事項簡述如下。因
米性狀不一，「臺南 14號」糙米只能使用
於快速點心類，如英式鬆餅及瑪芬，簡單

地把溼性材料加入米穀粉等乾性材料攪拌

均勻後烘焙，就有外脆內軟的口感。或利

用蒸氣方式製作米蒸蛋糕，採全蛋所產生

的起泡作用使米麵糊膨發後加熱定形。

或以在來米粉漿加入小蘇打做成米發

糕，把米麵糊加熱產生二氧化碳、水蒸氣，

氣體受熱後自產品表面散失，造成產品表面

裂化的特色。也能利用油脂與全蛋產生乳化

做成米蛋捲，均勻攪拌後加熱，脫模冷卻後

就完成，具米澱粉特有酥脆風味與口感。

80%國產米麵包

米食也能製成麵食，可藉酵母菌發酵

的米饅頭，把米穀粉、酵母及水攪拌形成

具有筋性的米麵糰，發酵產生二氧化碳，

使其脹大，保留住米麵糰中的氣體，再經

加熱使組織定形即可。還可製作米仔條，

把米穀粉加入食鹽混合，使麵糰中麵筋緊

縮，增加黏彈性，促進麵條內部水分擴散，

再利用外部壓力壓延成為互相黏聚的平滑

麵帶後切成條狀。

藉由以上幾個快速製作法可生產出一

道道的創新米食，除符合現代人 DIY的需
求外，也完全符合休閒產業講求快速服務

消費者的要求。因此，對於農業休閒體驗

產業，在食的方面有很大的助益。 
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世界潮流下的無麵筋食品

西方純米烘焙產品研發，主要是為了

供應給對麵筋過敏的族群，因此不能含有

小麥成分，須以 100 ％ 米穀粉完全取代麵
粉，要烘焙成米蛋糕的困難度較低。國內

已成功研發出米蛋糕、米餅乾、米布丁、

米鬆餅、米蛋捲等。其實米穀粉若只占上

述烘焙點心材料總量的 10∼ 20  ％，成品
品質差異不大，卻增加了米的香氣與緊實

的口感。而未含小麥蛋白（俗稱麵筋）的

米麵包因口感較差，也缺乏鬆軟度，只能

專供特定族群食用。

純米麵包是以 90∼ 99 ％ 米穀粉糰中
混入 1∼ 10 ％ 的增稠劑，諸如瓜取膠、
三仙膠或羥丙基甲基纖維素。這類麵包難

度最高，品質最難符合消費者要求。2010
年日本十大農業生技研究成果的無麵筋米

麵包，就是以穀光甘肽取代麵筋，每 280
公克米穀粉加入 0.75公克穀光甘肽，便能
做出類似麵筋效果的麵包。這類無麵筋米

麵包也是歐美地區極力開發的市場，具開

發潛力。

隨著米食加工的多元化發展，從中式

糕粿至西式米麵包、米蛋糕、米餅乾、米

麵條、健康養生的糙米等產品應運而生。

在烘焙業者、中華穀類研究所和臺南場開

發量產下，已成為市場上成熟的商品。冀

望可發展出糧食生產及消費的種種價值，

以有效增進米食消費。

民眾若能從小就培育正確的食米知識，

享用好品質的米，實踐健全的米食生活，

除可以維護我國飲食文化的傳承及發展外，

也有利於國民健康。

陳曉菁、王仕賢
行政院農業委員會臺南區農業改良場

以蔬果製成 80 ％ 米仔條

隨著米食加工的多元化發展，從中式糕粿至西式米麵包、

米蛋糕、米餅乾、米麵條、健康養生的糙米等產品應運而生。


