
2026 年全國技專校院學生實務專題製作競賽暨成果

展研究成果報告書

參賽類群：英文代碼 N.商品設計類群

115 年 月 日



以米為本的發酵推廣與創意研究

摘要

米發酵這項承載東方飲食智慧的傳

統技藝卻逐漸被忽視。米，作為亞洲飲

食的核心，曾廣泛應用於紅麴、味噌與

米醋等發酵食品中，展現獨特風味與文

化價值。隨著生活節奏加快與飲食便利

化，這項工藝逐漸消失，需要被重新認

識與了解。

本專題將米發酵技術與視覺傳達設

計結合，旨在透過創新視覺語言詮釋傳

統與現代交融的發酵文化，並藉由圖像、

包裝與資訊設計，傳遞米發酵產品的機

能價值與文化內涵。期望透過本專題能

提升大眾對米發酵的認識與興趣，並拓

展米在食品產業與設計領域中的多元應

用價值。

壹、前言

我們每天吃的米，除了是主食，更

承載著世代的生活智慧與文化記憶。透

過發酵，米得以轉化為酒、醬、麴等多

樣形式，展現出豐富的風味與價值。本

企劃希望從米的發酵出發，挖掘其中蘊

藏的歷史與創意，結合實地走訪、文化

觀察與設計手法，重新詮釋這項傳統工

藝，並讓更多人發現，米的發酵不只是

技術，更是一種文化延續的展現。

貳、動機與目的

一、動機

當前米發酵這項傳統工藝逐漸被現

代加工技術取代，許多人對其背後的原

理及認知有限，透過深入研究，發揮米

發酵的應用價值。

二、發現問題

全球飲食文化逐漸重視天然發酵食

品的價值，其中「米發酵」作為亞洲文

化中獨具意義的傳統技藝，不僅蘊含深

厚歷史脈絡，更體現地方風土與時間的

累積。隨著永續與健康飲食觀念的抬頭，

米發酵重新被看見，其背後蘊藏的工藝

美學與生命哲理，也成為當代設計靈感

的泉源。透過視覺設計的轉譯與創新表

現，有望讓更多人重新認識這項古老技

藝，並促進文化傳承與飲食教育的推廣。

三、目的

(一）經由米發酵相關的專題研究，了

解其在食文化、工藝與生活智慧中的角

色與價值。

（二）利用跨領域整合的設計與觀察，

引領觀者從生活、文化、與永續角度重

新認識「發酵中的米」，探索其可能的

新樣貌。

（三）透過設計多元的學習資源（如圖

書、實驗套組等），將米發酵的知識與

文化帶入不同的生活場景，讓更多人能

夠深入了解這項傳統工藝，並從中體會

其現代價值。



參、研究與調查

一、關於「米種與發酵介紹」

米在進行發酵時，不同菌種與發酵

方式時間的長短，會影響最終產物的風

味、香氣與營養成分。常見菌種有米麴

菌、酵母菌、乳酸菌；而發酵方式則可

分為乳酸發酵、酵母發酵與麴菌發酵。

(一)米種介紹

1.高雄 139 號米

發酵特性：經由米麴菌的發酵，可

以將米的澱粉轉化為葡萄糖和麥芽糖，

產生天然的甜味，無需額外加糖。

2.台南台梗糯 3號

適合做酒釀台梗糯 3 號屬於糯米，

煮熟後黏性強，高黏性使米粒表面形成

良好糖化環境，利於米麴酵素分解澱粉

成糖。發酵後的酒釀口感會軟糯且香甜。

3.花東縱谷的米:（例如花蓮富里、玉

里）

選擇花東縱谷的糯米，不僅是選擇

了品質優良的澱粉原料，更是選擇了發

酵所需要的最佳純淨水源和環境，能確

保米醋的最終風味達到極致的純淨與穩

定。

(二)菌類介紹

1.酵母菌

常見於製酒、麵包及發酵飲品中。

酵母菌能將糖分轉化為酒精與二氧化碳，

是釀酒中不可或缺的微生物。舉例來說，

在糯米製作米酒的過程中，酵母菌發揮

關鍵作用，不但帶來微氣泡與酒香，還

能延長食品保存期。

2.麴菌（如：米麴菌、黑麴菌）

麴菌會釋放多種酵素，能分解澱粉、

蛋白質，是製作味噌、醬油、甘酒等食

品的核心菌種。例如：米麴菌用於將蓬

萊米轉化為甘甜麴液，再搭配乳酸菌或

酵母發酵，可製成多層風味的日式發酵

調味品。

(三)發酵方式介紹

1.酒精發酵（酵母菌）

將糖類轉為酒精與二氧化碳，是傳

統釀酒工藝的核心。像是糯米釀米酒，

就是典型的酒精發酵過程，可產生醇厚

口感與自然甜味。

2.乳酸發酵（乳酸菌）

此方式使食品酸化，同時抑制病菌

生長。適用於保健食品與酸味調味品的

製作，例如米醋或酸米湯的製程即採此

法。

3.酵素發酵（麴菌）

麴菌先分解澱粉為糖，為其他菌類

提供能量來源，是多數混合發酵產品的

起點。常見於味噌、醬油與甘酒的前置

發酵中，這種方式通常與乳酸菌或酵母

共同作用。

(四)食品應用舉例

1.酒釀

以糯米加入酒麴進行自然發酵而成，

經過發酵後釋放出天然的米糖與酒精成

分，具有微甜口感與淡淡酒香。其口感

綿密順滑，常用於製作甜酒釀湯圓、桂

圓甜酒、冰酒釀等甜品，也可搭配生薑

或紅棗等食材煮成補品，具有溫暖身體、

促進血液循環的傳統療效。在東亞地區

如中國、台灣與韓國等地，酒釀不僅是

家常美食，更常與節慶文化（如冬至、

元宵）結合，是傳統飲食中兼具養生與

儀式感的發酵米製品。

2.味噌

味噌是一種源自日本的傳統發酵調

味料，主要以蓬萊米製成的米麴，搭配

煮熟的黃豆、鹽與水混合後發酵數月至



一年以上。其發酵過程中，麴菌釋放酵

素將澱粉與蛋白質分解為糖分與胺基酸，

因此味噌富含多種營養成分，包括天然

甘味、鮮味與豐富香氣。味噌不僅是日

式味噌湯的靈魂，亦廣泛應用於沾醬、

醃漬、火鍋湯底與西式烘烤料理中，具

備提味、調色與增加營養的作用。隨著

健康飲食風潮，味噌也因其益菌成分與

天然製程受到世界各地飲食文化的重視。

3. 甘酒

甘酒是以米麴菌將蒸煮過的米或糯

米進行自然發酵而成。在發酵過程中，

澱粉被分解為葡萄糖，釋放出天然米糖，

因此甘酒帶有自然的甜味而不含酒精，

口感溫潤順滑，帶有淡淡米香。因為營

養成分豐富，被譽為「喝的點滴」或

「天然能量飲品」。

4.米醋

米醋是透過將米（如在來米）先進

行糖化，接著經由酵母菌產生酒精，再

經乳酸菌或醋酸菌進行第二次發酵，使

酒精轉化為醋酸而成。其發酵過程層層

轉化，最終產出酸香自然、色澤清亮的

發酵液，保留豐富的有機酸與微量礦物

質，具有促進代謝、幫助消化與調節體

質的保健效果。米醋在亞洲料理中廣泛

應用，如涼拌小菜、壽司飯調味、醃漬

蔬菜、滷味增香等，亦可作為健康飲品

稀釋飲用。近年來，更有許多創新品牌

將米醋與水果結合，發展成天然無添加

的機能型飲品。

(五)發酵方式介紹 1.酒精發酵（酵母菌）

將糖類轉為酒精與二氧化碳，是傳

統釀酒工藝的核心。像是糯米釀米酒，

就是典型的酒精發酵過程，可產生醇厚

口感與自然甜味。

2.乳酸發酵（乳酸菌）

此方式使食品酸化，同時抑制病菌

生長。適用於保健食品與酸味調味品的

製作，例如米醋或酸米湯的製程即採此

法。

3.酵素發酵（麴菌）

麴菌先分解澱粉為糖，為其他菌類

提供能量來源，是多數混合發酵產品的

起點。常見於味噌、醬油與甘酒的前置

發酵中，這種方式通常與乳酸菌或酵母

共同作用。

(一).米在發酵的過程

米在發酵前會先經歷洗米蒸煮→
鋪菌→最後再發酵

洗米

鋪菌

發酵



二、目標族群分析設定

1.族群分析

族群 目的

養生飲食者 飲食注重天然與

腸道保健，對益

生菌及發酵食品

有高度接受度與

需求。

青年消費族群 喜歡嘗試新穎有

趣的食材與產

品，追求獨特風

味與飲食美感，

重視生活品質與

分享感。

在地農產支持者 注重產地來源與

小農合作，支持

本土米種透過發

酵轉化再利用，

促進農產品附加

價值並降低浪

費。

近年民眾對腸道健康與益生菌攝取重視

提升，根據《Statista》2023 年資料，

全球發酵食品市場年增率達 7%以上，亞

洲市場需求尤為快速成長。

2.族群消費行為分析

(1)青少年（13–18 歲）

青少年受家庭與學校影響大，對發酵食

品不熟，但容易被趣味口味、社群推薦

或校園活動吸引產生興趣。

(2)青年族群（19–30 歲）

青年族群喜歡嘗鮮、重視風格，習慣從

網路獲取資訊，對創新米發酵產品與美

觀包裝接受度高。

(3)熟齡族群（31–45 歲）

熟齡族群重視健康與家庭，偏好保健功

能強、來源成分透明的米發酵食品。

(4)中老年族群（46–65 歲）

中老年族群偏好天然與熟悉口味的發酵

產品，參考健康資訊選購，對價格接受

度適中。

(5)高齡族群（66 歲以上）

高齡族群飲食清淡，偏好軟質、易食用

的發酵米製品，家人推薦可提高購買意

願。

肆、設計概念與策略

一、主題命名

「米發酵」，象徵一段從米出發的

味覺探索。日常米粒中，蘊藏著深厚的

飲食文化與時間痕跡。透過發酵這項古

老且細膩的技藝，我們轉化食材、保存

風味，創造出有生命力的飲食形式。以

研究與實驗的態度，重新思考傳統與創

新，延伸食物背後的文化可能。

二、設計概念

用「米的發酵」當作出發點，把發

酵看成一種雖然看不到、但可以被聞到、

感受到的設計方式。讓人發現，米不只

是食物，而是一個在時間與環境中持續

發生變化的過程。



三、執行策略

發酵時間 1. 快速發酵(1~3

天):發酵時間

短，變化快速

且明顯。

2. 中期發酵(3~5

天):發酵時間

中等，風味與

氣味開始累

積。

3. 深層發酵(1~3

個月以上):發

酵時間長，變

化來自長時間

與環境的共同

作用。

菌與米食文化 在東亞飲食中，

米提供澱粉，菌

種如麴菌、酵母

菌、醋酸菌則將

其發酵為清酒、

酒釀、味噌、米

醋等食品，不僅

豐富了風味，也

形塑了獨特的飲

食文化。

未來應用 開發適用於學校

與家庭的實驗教

材，如「體驗套

組」，讓民眾可

以自己體驗發

酵，也可以直接

買回去喝。



四、製作項目規劃

設計品項 內容說明

酒釀體驗組

提供製作發酵所需的材料，裡面附了原味酒釀材料包及瓶子讓使用者

在家動手體驗發酵過程。

材料組 依照時間分為三階段，根據各地區米種的特性，對應最適合的發酵

物。提供材料包，附有步驟指南提供真空材料包:

1.高雄甘酒(快速發酵)

˙原味(高雄 139 號米、米麴)

˙水蜜桃(高雄 139 號米、米麴、水蜜桃)

˙橘子(高雄 139 號米、米麴、橘子)

2.台南酒釀(中期發酵)

˙原味(台梗糯 3號、酒麴)

˙桂花(台梗糯 3號、酒麴、桂花)

˙春梅口味(台梗糯 3號、酒麴、春梅)

3.花蓮米醋(深層發酵)

˙初釀-山熟之釀(花東縱谷米、米麴、酵母、醋酸)

˙熟釀-時間之釀(花東縱谷米、米麴、酵母、醋酸)

˙久釀-柔米之釀(花東縱谷米、米麴、酵母、醋酸)

家釀款

材料包

比一般的份量更大的家庭號，民眾如果發酵後喜歡，可以買家釀款材

料包，一次發酵更多。



伍、創作預計成果與說明

整體成果展示圖

米發酵材料組(高雄甘酒(快速發酵)、台南酒釀(中期發酵)、花蓮米醋(深層發酵))、

家釀款材料包、酒釀體驗組

一、米發酵材料組

材料組以「發酵時間」為文化體驗軸線，

規劃快速、中期與深層三大系列，呈現

風味由清甜柔和走向濃厚酸香的變化歷

程。選用台灣代表性米種與產區，結合

米麴菌與酵母菌等不同菌種，發展甘酒、

酒釀與米醋等形式，讓使用者透過感官

體驗理解發酵如何連結土地、作物與微

生物文化。



三、材料組內盒

內盒結構依發酵階段進行分層設計，

使開盒與取用本身成為一段由淺入深的

釀造文化體驗。快速發酵呈現清甜柔和

中期發酵發展香氣層次，裡面附有真空

材料包

四、家釀款材料包

比一般的份量更大的家庭號，民眾如

果發酵後喜歡，可以買家釀款材料包，

一次發酵更多。



五、米發酵酒釀體驗組

提供製作發酵所需的材料，裡面附了原味酒釀材料包及瓶子讓使用者在家動手體驗

發酵過程
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s/3752044

發酵食品-米麴之研發應用

https://agriculture.npust.edu.tw/2024/03/asp
ergillus_oryzae/

迷上季節風土的甘美，以發酵向在地農作

致敬

https://www.agriharvest.tw/archives/42731

米麴甘酒 (無酒精) - 禾乃川米麴純手工

釀製

https://www.thecan.com.tw/tw/food/henainf
o/336

禾乃川 x源天然｜紫纖糯紫米甘酒，自然

農法與米麴精釀的絕妙搭配

https://www.orice.cc/blog/13423

宜蘭鄉間的發酵魔法師 齋藤典子做的米

麴、甘酒和白味噌都超好吃

https://www.fetnet.net/content/cbu/tw/lifecir
cle/life/2023/09/YilanFermentation.html

※使用人工智慧或生成式人工智慧做為輔

助作品產出工具之說明：

□未使用人工智慧科技做為輔助作品產出

之工具（以下免填）

□使用人工智慧科技做為輔助作品產出之

工具（請填下表，表格不足請自行增

列）

序號
使用工具

名稱

使用範圍

及說明

授權軟體或

免費軟體

＊請於報告內文中同步標示序號以利索引。

＊如使用授權軟體，請附上授權證明圖檔。
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