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 國中組 成果報告表單 

題目名稱： 甜蜜蜜-探討天然甜味劑原理及比較 

一、摘要： 

    我們嘗試探討不同天然甜味劑的製作和效果，包括其本身的製作方式，不同甜味劑的

口感以及甜味持續時間，以及不同環境條件下的表現等等。我們利用糙米米麴、羅漢果、

甜菊葉為材料製作天然甜味劑，並利用甜度計以及問卷調查來評量其表現。三種天然甜味

劑在口腔內的甜味持續時間皆長於蔗糖糖漿。我們也嘗試將三種糖漿依不同比例製成混合

糖漿，嘗試尋找最佳比例。最後我們發現在將天然甜味劑應用於烘焙餅乾時，可添加餅乾

的硬度。 

二、探究題目與動機 

  根據台灣國家衛生研究院統計的「2019 台灣糖尿病年鑑」，糖尿病的盛行率已經超過

11％，患者人數已經超過 230 萬人，這個驚人的數字讓糖尿病不再是一個陌生的病名，而

是在你我身邊的危機。 

  在一次和我們學校的老師交談中，偶然發現他有糖尿病的病史，在甜食或澱粉的攝取

上都有很多限制，而查找資料後，發現「甜味劑」是個既能滿足病患的口腹之慾，又不會

影響血糖的發明；然而，有研究指出飲用含人工甜味劑的飲料，會改變腸道內的環境，影

響腸道內微生物的生存。天然甜味劑則不會，有些還可以預防齲齒。 

  於是，我們決定藉由這次科展的機會，對天然甜味劑做更深入的研究。 

三、探究目的與假設 

（一）製程

        探討糙米、羅漢果、甜菊葉甜味劑的製作方法、甜度以及口感。 

（二）pH 值

       探討糙米、羅漢果、甜菊葉甜味劑在 pH 值(pH=7，2.pH=5.5，pH=8)的甜度。 

（三）溫度

        探討糙米、羅漢果、甜菊葉甜味劑在溫度(0°C，25°C，37°C，170°C)的甜度。 

（四）時間

1.探討糙米、羅漢果、甜菊葉甜味劑口中不同時間的甜度。

2.探討不同甜味劑比例下能調製出甜味持續度最長的比例。
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四、探究方法與驗證步驟 

一、製程 

（一）製程-糖水 

1.將 100 克的溫水加入 30 克的蔗糖。 

2.將其充分的攪拌均勻直到蔗糖完全溶解為止，就完成了。 

（二）製程-糙米糖漿 

1.將 400 克的糙米清洗乾淨，切勿用力搓揉。 

2.加入 1000 克的溫開水，將其用果汁機打成米漿。 

3.把米漿煮成半固體狀(米渣也要一起熬煮)，完成後，將米泥攪拌降溫至 60℃。 

4.加入 400 克的米麴並放入蒸烤箱讓米泥維持 60℃，八個小時後將米麴和米渣用濾網過

濾。 

5.開大火將米漿煮沸至褐色，關小火煮至半固體狀，就完成了。 

（三）製程-羅漢果糖漿 

1.將清洗後的 8 顆羅漢果搗碎，加入 1000 克的溫開水，並開大火將其煮沸。 

2.維持沸騰狀態 30 分鐘。 

3.將殘渣用濾網瀝出，就完成了。 

製程-甜菊葉糖漿 

1.在 20 克的甜菊葉中，加入 500 克的溫開水。 

2.開大火將其煮沸後，使它持續沸騰 30 分鐘。 

3.將殘渣用濾網瀝出，就完成了。 

甜度-測量方式 

1.將適量糖漿塗抹置機器上的相應位置。 

2.從觀測口讀取甜度數據，並紀錄下來。 
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口感-測量方式 

1.將甜味劑等量分裝。 

2.將完成品給受測者食用並記錄。 

 

pH 值-製作方式 

將 30 克的糖漿加入 40 克的酸性(檸檬汁、橘子汁)或鹼性(小蘇打水)液體及 400 克的溫開

水。 

 

溫度-測量方式 

讓糖漿在 0°C 維持的方式 

將 600 克的冰和 200 克的鹽混和放入鐵碗中，再把 30 克的糖漿放入鐵碗中維持 20 分鐘。 

讓糖漿在 25°C 維持的方式 

將 30 克的糖漿放入 25°C 的水浴槽並維持 20 分鐘。 

讓糖漿在 37°C 維持的方式 

將 30 克的糖漿放入 37°C 的水域槽並維持 20 分鐘。 

讓糖漿在 170°C 維持的方式 

將 30 克的糖漿放入 170°C 的烤箱並維持 20 分鐘。 
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時長-測試方式 

1.將 5 克的糖漿盛裝於碗中。 

2.讓 10 位受測者將糖漿一次喝下並記錄。 

 

混合-調配方式 

1.將糖漿的總克數固定為 30 克。 

2.將不同比例的糖漿進行混和及攪拌。 

3.挑選出三種味道最佳的糖漿給 8 位測試者進行測試。 

混和-測試方式 

1.受測者勺取一些以混和過的糖漿。 

2.分別將三種糖漿出現的順序紀錄下來。 

3.品嘗後選出最能接受的糖漿。 

混和-測試結果 

 

五、結論與生活應用 

一、糙米糖漿雖然最甜，但甜菊葉糖漿的甜味卻較能讓人感受到。 

二、在甜味劑加入不同酸鹼液體之甜度的實驗中，我們發現糖水加入小蘇打粉水 時甜度較 

         高，而甜味劑卻不受影響，由此可知酸鹼度不會影響甜味劑的甜度。 

三、溫度較高會影響甜味劑的甜度，未來我們也能向需要更高溫度的蛋糕等甜品進行探

討。 

四、在混合甜味劑的實驗中，我們調出了測試者公認最能接受的比例為 10:10:10(糙米:羅漢 

        果:甜菊葉) 
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