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壹、前言 

 

一、研究背景 

 

山藥可以把他做成的料理有很多種，例如:山藥可以與米飯一起煮，煮成山藥飯或是山

藥粥味道絕佳讓人一吃就會想吃第二遍。「先把山藥先削皮研磨後，加入生雞蛋，適量的糖、

鹽及醬油攪拌成糊，淋上熱米飯就可以食用了。」(大紀元，2008)或是切成長條狀再加入蔥、

辣椒、糖、醬油、醋等涼拌食材。還可以直接沾上沙拉醬或芥末醬食用，還有把山藥加入牛

奶與蜂蜜打成淮山牛奶，就是一杯營養又可口的飲料。 

 

二、研究動機 

 

現在有些湯裡面都會放一些山藥，山藥的營養價值很高，但因為還是有很多年輕人都

不喜歡吃山藥，都會特別挑出來放在旁邊，而且山藥的口感吃起來很黏滑，所以我們想要用

不同的種類的山藥的去讓味道變得跟原本不一樣，不要再讓現在的人只喜歡不健康的食物，

也要發現健康食物的好吃。 

 

三、研究目的 

 

(一)探討以不同種類的山藥製作山藥排骨湯之味道差異。 

(二)探討以不同種類的山藥製作山藥排骨湯之口感差異。 

(三)探討以不同種類的山藥製作山藥排骨湯之色澤差異。 

(四)探討以不同種類的山藥製作山藥排骨湯之購買意願。 

 

貳、正文 

 

一、文獻架構圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

圖一、文獻架構圖 
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二、山藥的生常環境 

 

  山藥之生產環境要求溫暖氣候，所以是非常適合在台灣栽培生產。「但

要慎選高產優質且抗病蟲之適當的品種，通常利用其 30~80 g 左右的薯塊。」

(行政院農業委員會，2010)於每年清明節或 2~4 月間進行無性生殖，因為此

時期溫度正逐漸上升，種薯即萌芽出土，其發芽適合溫度約為 17~18∘C 左

右；莖蔓生長適合溫度約為 25~26∘C；新薯塊之發育適合溫度約為 22~23∘

C，故每年於 11~12 月間，塊莖之生長發育與充實將會達到產量最高峰。就

整個山藥生長期而言，溫度太高、太低或乾旱太久，都不利其生長發育；對

於雨量要求，是在 600 至 3000mm 之降雨量地區，均可栽植山藥。  

 

三、山藥品種 

 

(一)白肉 

 

1、小白嘴白山藥 

 

  小白嘴白山藥對土地要求極為嚴格，必須是優質的白沙地，而且連續種植

不得超過 2 年，「如果超過 2 年不僅對白山藥的外觀有影響，容易有黑頭現象，

且對營養成份有影響。」(安平種植專業合作社，2014) 

 

2、日本山藥 

 

  「日本山藥外觀細長，外皮米黃色，肉質為白色，水分多帶甘甜味，質

感細緻適合磨成泥生吃也能煮湯。」(賴庭筠，2011；田文輝，2016) 

 

3、基隆山藥 

 

  生蔓藤宿根性單子葉草植物，皮為黃褐色，肉質為白色或是淡黃色，生長

於台灣北部山區，是全世界山藥品質排名第二，在東方世界算是屬於第一，補

心氣、增強記憶力、壯筋骨、強精助陰氣，肉質細緻，切開後不易變色(楊君

師，2003) 

 

 (二)紅肉 

 

1、台農 5 號山藥 

 

  簡稱:紅龍山藥薯肉色澤紅紫亮麗，容易栽培而且能抗線蟲害，高產量與

產量穩定，不遜於現有白肉山藥品種，「而且紫紅色花青素是台農一號、二號

的 10 倍，且口感細緻。」（楊君師，2003） 

 

四、山藥產地 

 

  山藥的原產於中國大陸、日本及亞洲熱帶地區，目前種植情形以中南美洲、非洲
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等地區最多，為重要的國際糧食之一。「台灣主要產地有雙溪、貢寮、瑞芳、平溪、

蘇澳、三芝等地區。」(農業知識網，2010)目前國內栽培之塊莖形狀山藥主要可分為

兩類：一類原分布於熱帶及亞熱帶地區薯型多為塊狀，葉片較寬大，生育速度快，具

備產量較高、穩定與品質良好的特性；另一類原分布於中國大陸、日本等溫帶地區，

莖蔓較為纖細、圓形，葉片較狹長塊莖如長棍棒形為其特徵，雖然產量相對較低，但

品質極佳，因而售價相對較高，如恆春山藥、臺北懷山藥等。 

 

五、山藥功效 

 

(一)成分及功能 

 

1、「健脾益胃：山藥含有澱粉酶、多酚氧化酶等物質，有利於脾胃消化吸收功

能。」(王維恆，2013）是一味平補脾胃的藥食兩用之品。 

 

2、益肺止咳：山藥含有皂甙、黏液質，有潤滑，滋潤的作用，故可益肺氣，養肺

陰，治療肺虛痰嗽久咳之症。 

 

3、降低血糖：山藥裡面含有粘液蛋白，有著降低血糖的神奇作用，還可用於治療

糖尿病，是糖尿病人的最佳食品。 

 

(二)山藥的禁忌。 

 

1、山藥與豬肝：山藥富維生素 c，豬肝中含銅、鐵、鋅等金屬微量元素，維生素 c

遇金屬離子，則加速氧化而破壞，降低了營養價值，故食豬肝後，不宜食山藥。 

 

2、山藥與海鮮:海鮮除「含鈣、鐵、磷、碘等礦物質外，都含有豐富的蛋白質，

而山楂、石榴等水果，都含有鞣酸，若混合食用會化合成鞣酸蛋白。」(王維恆，

2013）這種物質有收斂作用，會形成便秘，增加腸內毒物的吸收，引起腹痛、噁

心、嘔吐等症狀。 

 

六、食譜研究與差異 

表一、食譜研究分析 

作者 書名 出版社 產品 主要材料 

張云甫 中華佛齋 橘子出版社 山藥排骨湯 紫山藥 

 劉金英 來煮一鍋湯 PCuSER 電腦人

文化 

山藥排骨湯 紅薯山藥 

 山田豐文 日本傳統食材養

生料理食譜 

非馬出版社 山藥排骨湯 日本山藥 

郝近大 老祖宗的食療智

慧 

有意思出版社 山藥排骨湯 紫山藥 

 郭月英 養生防癌抗癌食

譜 

如何出版社 山藥排骨湯 田薯 

資料來源：研究者整理 
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  我們發現山藥排骨湯有很多的食譜與做法，我們選擇了以上五本食譜來作為分析，我們

發現他的每一本食譜大部分主要材料都是用，枸杞、紅棗等食材下去熬煮，然後再放入不同

種類的山藥下去悶，然而每一種製作山藥排骨湯的色澤都不一樣。 

 

七、研究設計 

 

(一)實驗對象 

 

  本實驗以問卷調查法針對搞雄市私立樹德家事商業學校餐飲管理科學生為研

究對象，本組將製作正式問卷 100 張，請受訪者品嘗本組製作之山藥排骨湯並填

寫問卷。 

 

(二)實驗方法 

 

1、文獻調查法 

 

  利用地方圖書館蒐集有關各式山藥排骨湯的相關資料，加以篩選和彙整，

並分析與討論。 

 

2、問卷調查法 

 

  利用填寫問卷的方式來收集受訪者實際品嘗本組實際製作之產品的感想。 

 

3、實作法 

 

  先彙整出前測問卷資料之分析結果，瞭解大眾對山藥排骨湯的看法，並在

成品上加以改善後，再實際製作成品，以進行正式問卷調查，瞭解產品是否可

改變大眾對山藥排骨湯的看法。 

 

 

(三)研究菜餚：以日本山藥與紫山藥製作山藥排骨湯 

 

(四)研究方法： 

 

       步驟一：進行山藥排骨湯的製作 

       步驟二：拍照並記錄 

       步驟三：研究不同山藥的排骨湯差異 

 

七、實驗材料與工具 

 

(一)實驗材料 

 

1、臺灣紫山藥：雪之鄉山藥，購自 814 生鮮超市。 

2、日本山藥：雪之鄉山藥，購自 814 生鮮超市。 

3、豬小排骨：814 生鮮超市，購自 814 生鮮超市。 
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4、紅棗：814 生鮮超市，購自 814 生鮮超市。 

5、枸杞：814 生鮮超市，購自 814 生鮮超市。 

6、法國香草束：歐陸香草小舖 

 

(二)實驗工具 

  

1、山藥排骨湯食譜 

2、相機、網路資源、ppt、word、食譜 

 

八、實驗配方 

 

表二、實驗配方表 

產品 排骨 紅棗 枸杞 大骨湯 鹽 

台灣紫山藥 120g 4 顆 1T 1 公升 1t 

日本山藥 120g 4 顆 1T 1 公升 1t 

 
九、製作過程 

 
表三、大骨湯製作過程 

  
1.加入半鍋水 300cc 2.加入大骨熬煮 1 小時 

 

表四、紫山藥排骨湯製作過程 

    
1.將紫山藥洗淨削皮 2.將紫山藥切塊 3.將山藥、紅棗、

枸杞放、排骨放入

大骨湯內熬煮 

4.熬煮 30 分鐘後取出 

 

表五、日本山藥排骨湯製作過程 

    
1.將日本山藥洗淨

削皮 

2.將日本山藥切塊 3.將山藥、紅棗、

枸杞、排骨放入

骨湯內熬煮 

4.熬煮 30 分鐘後取

出 
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參、結論 

 

本研究已山藥為題材來製作出更大眾化人都能接受的山藥排骨湯，油膩的湯，現代喜歡

的人也不多了，加上天氣漸漸的變涼了，湯要是多喝、可以調解身體還可以禦寒糖尿病患者

或是一些需要中醫藥材來調解的人都可以食用山藥排骨湯，讓大部分的人都可以食用並且攝

取營養，當有一天山藥的口感與味道不是現代人能接受的，卻喜歡以一些相關的替代品來取

代山藥，不僅沒有補到身體也沒有任何療效，反而還傷害了自己的身體。 
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