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2023 年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

技高組  成果報告表單 

題目(作品)名稱：守護地球-食品廢棄物再利用：逗陣來做豆渣天貝薯 

一、摘要： 

本研究的目的是利用廢棄豆渣來替代黃豆製作天貝，文獻查詢到天貝麴最適生長 pH 值

為 4.0~4.5，因此最初嘗試以蘋果醋 3％、5％和 10％加在來米粉 5%、10％、20％製作天

貝，以 30℃培養 16、24、36 小時觀察天貝菌生長狀況，實驗結果發現加入醋發酵會導致成

品風味不佳，因此以不添加醋進行在來米粉比例試驗，經官能品評調查結果以 10%在來米

粉比例較受大眾喜愛，因此採用在來米粉 10％拌入天貝麴進行發酵製作，將成型之天貝切

成長條狀，使用油炸機定型油炸，溫度設定為第一次油炸以 140℃油炸 5-8 分鐘，再進行第

二次油炸以 190℃油炸 2-3 分鐘將外部炸至金黃酥脆，製作出消費者可接受之高蛋白健康天

貝薯條，並以天然蔬果發酵製作出不同風味之天貝薯，增添營養價值及賦予商品多元化之

可能性。 

蔬果天貝與市售天貝色澤分析比較，菠菜豆渣天貝與原味豆渣天貝 L 值(亮度)無顯著差

異，芋頭豆渣天貝與原味豆渣天貝 a 值(紅綠)無顯著差異，菠菜豆渣天貝、芋頭豆渣天貝與

原味豆渣天貝 b 值(黃藍)無顯著差異，由此可知菠菜豆渣天貝及芋頭豆渣天貝其色澤上與市

售天貝較為接近。 

市售天貝與豆渣天貝原料成本價差約 5 倍，研發出豆渣天貝因取代黃豆，成本低廉，

可創造高利潤，具有經濟效益並環保再生，廢棄物再利用，為地球貢獻一份心力。 

二、探究題目(創意作品)與動機 

     近年來疫情影響及環保議題受到重視，蔬食風潮興起，自 2020 年各國封城政策以來，

美國網路的「豆腐」搜尋量翻倍，便宜又多變的豆製品，順理成章變為美國蔬食最好食材，

根據工業技術研究院調查，台灣一年進口約 250 萬噸的大豆製成豆漿、豆腐、豆乾等豆製品，

製造約 40 萬噸的豆渣，大多提供給畜牧業作為養豬飼料，這些豆渣廢棄物棄之可惜，剛好

二年級下學期時接觸到發酵食品章節，利用微生物作用可賦予食物營養價值、保存性及嗜好

性提高，製作出不同風味之食品，例如醬油、臭豆腐……等，因此我們想將豆渣再製，賦予

新價值。 

    天貝源自於印尼的發酵食品，由黃豆發酵製成，因為其具有類似堅果、香菇的味道，有

嚼勁並有特殊風味，但因其特殊發酵風味，國人接受度不高，因此我們利用豆渣當原料來製

作天貝，探討用在來米粉含量 5%、10%、20%及醋含量 3%、5%及 10%，以 16、24、36 小

時發酵觀察，找到最適合的發酵條件，製作出大眾可接受之產品。 

    豆渣中所含膳食纖維及微量元素，不僅能讓大眾攝取到更多營養價值，還能降低成本和

節約資源，達到更有效能的食品再造，本實驗研發出的豆渣天貝以不同加工方法製作出老少

咸宜之變化產品-天貝薯條，期能讓消費者對天貝產品接受度提高，並健康生活飲食。 
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三、探究(創作)目的與假設 

(一)研究目的 

1、豆渣乾燥處理，保存性提高，廢棄物利用環保再生。 

2、找出豆渣天貝最適合之發酵條件。 

3、探討市售天貝與豆渣天貝之比較。 

4、研究天貝烹調形式變化，提升消費者接受程度。 

5、提高天貝商業價值。 

(二)研究假設 

    添加在來米粉是為了增加天貝的營養基質，幫助天貝麴生長，如果將在來米粉換取澱粉

質較高的天然果蔬是否能生長得更好？ 由於甜菜根、紫薯、南瓜都屬粗糧，可使人體更好消

化吸收，營養價值也比在來米粉高，因此想經實驗證明，是否以澱粉含量高的蔬果去製作，

可讓天貝麴生長更好，並增添豆渣天貝色澤及風味，提高市場接受度。 

四、探究方法(製作原理)與驗證步驟 

(一)研究架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖一：研究架構圖 

(二)豆渣前處理 

 

 

 

 

     豆渣              直火炒乾           紅外線水分測定          水活性測定 

                                           水分含量 57%            Aw0.887 
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(三)豆渣天貝製作流程 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖二：豆渣天貝製作流程 

(四)不同比例的在來米粉之官能品評調查表 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖三：不同比例的在來米粉之官能品評表 

    以不同比例 5%、10%、20%在來米粉製作豆渣天貝，經官能品評調查，結果以 10%在

來米粉比例較受大眾喜愛。 
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(五)原味豆渣天貝與添加醋的豆渣天貝之官能品評比較 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖四：原味與添加醋的豆渣天貝之官能品評比較 

    無添加醋之豆渣天貝與添加醋 3%及 5%作官能品評調查，研究結果無添加醋之豆渣天

貝較受大眾喜愛，我們研判可能是因為添加醋導致天貝的風味太過強烈，有股酸味，並且

組織較鬆散，吃起來口感較軟爛，比較不像薯條口感，因此大眾接受程度低。 

    綜合上述研究，除了原味豆渣天貝以外，我們還想嘗試製作五彩繽紛的天然蔬果豆渣

天貝，於是尋找澱粉含量較高的蔬果取代在來米粉 10%，以甜菜根、紫薯、南瓜取代，發

酵前顏色成五顏六色，但經油炸產生色素分解與梅納反應，所以後續進行色差分析試驗。 

 

 

 

 

 

           圖五：蔬果天貝薯條油炸前         圖六：蔬果天貝薯條油炸後 

(六)色差分析 

表一：蔬果豆渣天貝與原味豆渣天貝色差分析 Lab 值 

 

 

 

 

 

 

                 

色澤分析結果如下表，菠菜豆渣天貝與原味豆渣天貝 L 值(亮度)無顯著差異，芋頭豆渣

天貝與原味豆渣天貝 a 值(紅綠)無顯著差異，菠菜豆渣天貝、芋頭豆渣天貝與原味豆渣天貝

b 值(黃藍)無顯著差異，由此可知菠菜豆渣天貝及芋頭豆渣天貝其色澤上與原味較為接近。 
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(七)成本分析 

表二：市售天貝與豆渣天貝原料成本之比較 

 

 

 

 

 

市售天貝與豆渣天貝原料成本價差約 5 倍，研發出豆渣天貝因取代黃豆，成本低廉，

可創造高利潤，具有經濟效益。 

五、 結論與生活應用 

(一)發酵箱設定 30℃培養 36 小時，天貝菌生長狀況良好，豆渣天貝完全成型，在來米含量    

不會影響天貝菌的生長，感官品評結果以 10%在來米粉製作較受大眾喜愛。 

(二)與添加醋豆渣天貝相比，不添加醋豆渣天貝較受大眾喜愛。 

(三)以澱粉質高的原料如南瓜、紫薯、芋頭製作，可取代在來米粉。 

(四)原物料天然安全，增加營養價值，加工設備簡易好操作，適合量產。 

(五)豆渣天貝發酵時間較短，成本低廉，經濟效益高，將豆渣廢棄物利用，達到環保再生。 

(六)將豆渣天貝製作成類似薯條、薯餅型態，加工多元化，平易近人的樣貌及口感味道的調

整，讓消費者接受度提升，大大增加購買意願。 
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