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題目名稱：「米」是有多甜? 

一、摘要 

米飯是我們生活中常見的主食之一，大家在煮米飯時通常是以 100 度將米煮熟，因此我們

好奇如果用其他溫度煮米，米飯是否會比較甜。本實驗將探討米飯是否會因為烹飪時的溫

度高低，進而影響食用時由澱粉轉變為葡萄糖的速率。藉此我們透過α-型澱粉酶模擬口腔

中唾液的澱粉酶，觀察加入本氏液後的米飯在單位時間內的葡萄糖濃度變化並比較其分解

速率與米飯煮熟溫度之關係。 

二、探究題目與動機 

從小到大我們吃的米都是在 100 度的情況下煮熟的，也常聽說米飯會愈嚼愈甜，但都沒有

機會去了解以不同溫度煮熟的米飯甜度是否會和以 100 度煮的米飯甜度有差異，所以藉由

此次機會我們想探討不同溫度煮米對最後產生葡萄糖速率的關係。 

三、探究目的與假設  

目的：了解煮熟米飯使用的溫度與最後食用時由米飯（澱粉）分解為葡萄糖速率快慢之關

係。 

假設：煮飯時使用的溫度愈高，熟飯愈容易由澱粉分解為葡萄糖。 

四、探究方法與驗證步驟 

﹙一﹚概述：用純葡萄糖製成不同重量百分濃度溶液加入本氏液當作參考顏色，再透過比

色法，與米糰加入本氏液後相互比較，得出結論。 

 

 

 

 

﹙二﹚實驗器材：燒杯、量筒、刮杓、玻棒、秤紙、電子秤、葡萄糖、滴管、本氏液、試

管架、試管、溫度計、電磁爐。 

 

 

 

 

 

 

 

不同溫度煮
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把每份米飯的顏色
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隔水加熱並等

待 3 分鐘 

(左圖)為本實驗使用器具 



﹙三﹚步驟-米飯製備： 

1. 將米、水以 1:1 倒入鍋中。 

2. 以外鍋放置於電磁爐上，在其中加入水後，再放入另一小鍋於外鍋內並將步驟 1 的

米與水加入內鍋以固定溫度烹煮。 

3. 分別以 70 度、80 度、90 度以及 100 度的水溫煮熟米。 

4. 將煮熟的米冷藏一夜後，壓平後移至戶外一段時間使其皆為室溫。 

（四）步驟-葡萄糖含量測試： 

1. 用電鍋煮熟米飯後，置於冰箱使其完全冷卻後，移至室外使其升至室溫。 

2. 將室溫的米飯加入 4 公克的澱粉酶，混合均勻後分為八等分並隔水加熱於 40 度的

溫水中，每五分鐘取其中一份出來加入 10 毫升的水與 2 毫升的本氏液，並移至 80

度熱水中隔水加熱 3 分鐘使本氏液變色。 

3. 將變色後的溶液移至試管架，以相同光線與位置透過拍照方式記錄。 

 

 

 

 

 

 

 

﹙五﹚步驟-純葡萄糖樣本製作： 

1. 以 100 毫升的純水分別加上 0.2 克、0.4 克、0.6 克依序到 1.6 克葡萄糖配置為葡萄糖水

溶液。另外，以 200 毫升的純水加入 0.2 克葡萄糖配置為葡萄糖水溶液，藉以作為比色

時的參考依據。 

2. 在溶液配置完成後，加入 2 毫升本氏液，並隔水加熱於 80 度熱水 3 分鐘，在呈色後移

至試管架拍照記錄。 

﹙六﹚步驟-正式實驗： 

1. 將不同溫度煮熟之米飯，置於冰箱使其完全冷卻後，移至室外使其升至室溫。 

2. 加入澱粉酶並均勻混合後，壓成餅狀增加表面積，並分為八等分隔水加熱於 40 度的溫

水中。 

3. 每五分鐘取其中一份出來加入 10 毫升的水與 2 毫升的本氏液，並移至 80 度熱水中隔

水加熱 3 分鐘使本氏液變色，於變色後移至試管架拍照記錄。 

4. 與純葡萄糖樣本的呈色顏色進行比較，得出結果。 

 

(圖一)純葡萄糖樣本 

由左至右分別為 200ml 純水加入 0.2 克葡萄糖以

及 100ml 純水加入 0.2 克、0.4 克、0.6 克依序到

1.6 克葡萄糖。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

﹙七﹚實驗分析： 

1. 由於以本氏液作為指示劑並無法確切得知其葡萄糖含量多寡，因此我們透過比色法來

對照由米飯加入澱粉酶與本氏液後的顏色，與純葡萄糖加入本氏液後的顏色相互比較

進而得出葡萄糖的大約量值。 

2. 由於光線是由上方往下照射，因此我們比色時所使用的皆為試管最上方溶液的顏色。 

3. 因加熱開始與結束時間不同，所以在較早移出的試管中溶液因含有澱粉固在冷卻後出

現凝固呈塊狀的現象，為試管底部的深色區塊。 

 

(左圖二)由 100 度煮熟米飯 

由左至右分別為加入澱粉酶後放置 5 分鐘、

10 分鐘依序至 40 分鐘，再加入本氏液並於

80 度熱水中隔水加熱。 

 

(圖三)由 90 度煮熟米飯 (圖四)由 80 度煮熟米飯 

 

(圖五)由 70 度煮熟米飯 



五、結論與生活應用 

結論： 

1. 由實驗結果可以發現，愈高溫度煮熟的米飯可以讓我們在食用時消化的比較快速，不過

以相同時間來看，影響澱粉轉變為葡萄糖最大的因素仍是與澱粉酶反應的時長。 

2. 除了 100 度煮熟的米飯以外，其餘 3 種米飯在各溫度下的呈色皆差異不大。當中以 100

度煮熟的米飯顏色皆比其他 3 者深。 

生活應用： 

1.現代社會中高齡化已越來越常見，當我們準備餐點給長輩食用時可以了解到該如何烹煮才

方便長者食用與吸收。 
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