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壹●前言 

 

一、研究簡介 

 

一次上課時知道羅氏鹽膚木的果實有著類似「鹽」的味道─鹹鹹的，據說早

期原住民會利用羅氏鹽膚木製作火藥、染料，還能當作鹽巴使用。而鹹豬肉是原

住民早期為了保存肉品的方法，因此，我們想要試試看有鹹味的羅氏鹽膚木果實，

能不能製作鹹豬肉呢？吃起來的口感是如何呢？ 

我們將利用羅氏鹽膚木的果實製作鹹豬肉，和用鹽巴製作鹹豬肉來進行觀察

和比較，比較防腐的效果和煮熟之後吃起來的感覺。 

透過研究知道羅氏鹽膚木的果實防腐效果、製作鹹豬肉的品質，可以提供有

興趣製作鹹豬肉的人們不同的製作配方。 

 

二、研究目的和實驗設計 

 

我們要透過研究了解，有類似「鹽」味道的羅氏鹽膚木果實能不能像鹽一樣

不讓豬肉腐壞？用羅氏鹽膚木果實醃漬的鹹豬肉吃起來的味道怎麼樣？為了得

到以上問題的答案，我們設計了兩個實驗，為了要減少誤差，實驗一使用的醃罐

是一樣尺寸的，實驗二使用的醃罐是一樣尺寸的，除了其中一片不加任何調味，

三罐都沒有用鹽鋪底，其他的流程皆是採用痞客邦 Aminun 愛台東─〈阿美族的

法拉利級珍饈〉(2017)的流程。 

(表一)實驗材料介紹 

  

豬肉 6 片、料理米酒、台鹽高級精鹽 6 缶尺寸醃罐 3 個 

  

羅氏鹽膚木乾燥果實 五號罐尺寸醃罐 3 個 

(一) 實驗一：羅氏鹽膚木果實末醃鹹豬肉防腐實驗 

做法就是用三片五花肉，每片約 140 公克，一片肉用鹽 10 公克，

一片肉用羅氏鹽膚木果實磨成碎末 10 公克，一片肉不添加任何香料，
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分別放入 6 缶尺寸醃罐，醃漬八天。這個實驗為了要知道羅氏鹽膚木可

代替鹽但能否和鹽一樣具有防腐功能，一片不添加任何香料的肉是為了

讓我們對照腐敗的狀況。 

(二) 實驗二：羅氏鹽膚木果實末醃鹹豬肉口感實驗 

這個實驗是要比較羅氏鹽膚木果實末製作的鹹豬肉和鹽製作的鹹

豬肉美味程度來進行。做法就是用二片五花肉，每片約 140 公克，一

片肉用 5 公克的鹽來醃漬，一片肉用 5 公克的羅氏鹽膚木果實碎末來

醃漬，分別放入 5 號罐，醃漬時間是八天。我們為什麼要做這個比對？

因為我們要看看羅氏鹽膚木能否代替鹽來做調味料，吃起來的味道跟口

感如何，這是我們的主要目的。我們會邀請部落裡的耆老和當地推廣食

農的專家進行試吃評分，最後再分析評分的結果。以下是我們討論出來

的評分表： 

 

(表二)試吃評分表 

口味 

評分項目 

口味 

羅氏鹽膚木 鹽 

切面顏色 

(黑色 1~粉紅色 10)   

肉質 

(軟趴趴 1~外酥內軟 10)   

味道 

(臭臭的 1~香香的 10)   

鹹度 

(比較鹹的打 V)   

總分 
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三、研究流程圖 

 

(圖一)研究流程圖 

 

 

貳●正文 

 

一、羅氏鹽膚木是什麼呢？ 

 

 在《探索湖山生物資源解說手冊-植物篇》裡面詳細的介紹到羅氏鹽膚木的外

觀、用途、生長環境。 

 落葉小喬木，嫩枝葉被褐色柔毛。葉互生，一回奇數羽狀複葉，

小葉紙質，對生，卵狀披針形，鈍鋸齒緣，冬天葉轉紅後掉落。花雌

雄異株，頂生圓錐花序，花小黃白色。核果扁球形，熟時橙紅色，表

面覆蓋一層白色物，帶有鹹味，不但鳥類喜歡啄食，先民亦常用以為

鹽之替代品。中藥上有名的五倍子（又名沒食子），是五倍子蚜蟲產卵

在羅氏鹽膚木枝條上，使其組織細胞異常分裂所形成的枝狀物，是蟲

癭的一種。內含豐富單寧，可供醫藥、染料等用途。性喜強光，為陽

性先驅樹種，分布全臺中低海拔山區之開闊地，常見於路旁邊坡、乾

旱地、崩塌地或河岸兩側。 

在〈臺灣賽夏族（SaySiyat）傳統生活慣習 （食生活）〉(2015)中，提到阿

美族人把羅氏鹽膚木作為染料，泰雅族人做成木琴。何采庭(2017)也在〈森林筆

記-秋落葉知秋〉說到：羅氏鹽膚木的果實表面會有一層白色的東西，有鹹味，

早期居民會當作鹽來使用。〈《再探飛鼠部落》-樹上鹽〉文章當中用故事的方式

介紹原住民如何使用羅氏鹽膚木。從許多資料可以了解早期原住民使用羅氏鹽

膚木的狀況。 

設定 
研究主題 

•預定主題 

•確定研究方向 

•設計實驗 

蒐集資料 

•書籍 

•網路資料 

實驗流程 

•預備實驗器材、
材料 

•實驗操作 

•討論邀請的方法
及邀請言 

•邀請試吃的耆老 

•討論實驗過程中
的觀察結果 

結論與建議 

•整理實驗的
觀察結果 

•討論實驗結
論及建議 
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二、「醃肉」-必須要知道的事 

 

在痞客邦 Aminun 愛台東的網站看到一篇〈阿美族的法拉利級珍饈〉(2017)分享製

作鹹豬肉的過程，其中提到阿美族喜歡簡單的料理方式就是只用鹽調味。由於我

們本身就是阿美族，雖然網路上有很多製作鹹豬肉的方法，但我們還是選用阿美

族最常用的醃漬方法，以下我們節錄網站中所分享的製作流程： 

首先，要把手洗乾淨，再用米酒消毒手，擦乾雙手，以確保沒有

任何生水裡的細菌會汙染豬肉。然後用噴燈把豬皮稍微烤一下。為何

有這個步驟呢？因為傳統阿美族宰豬後是用火把豬毛燒掉，電宰豬是

用何方法去毛我並不是很清楚，不過毛是去的滿乾淨的，所以可能是

因為傳統作法是這樣所以就照做了吧！下次有機會來弄個對照組試試

看會不會有不一樣口感。 

做席烙時豬肉的選擇其實並不是肉多的地方，瘦肉太多醃後會太

鹹也會太柴，最好的是皮跟脂肪部分。用刀切出幾個缺口，但皮部分

留住不切斷，這樣可以增加接觸鹽巴的表面積。一定要用粗鹽，粗鹽

不只給予席烙鹹味，裡面富含微量礦物質可以讓席烙有更多層次風味，

細鹽會被組織太快吸收進去而分布不均勻。腦公因為已經雙手沾滿豬

味，他叫我幫忙抓一把鹽進調理盆卻被依娜出聲阻止，伊娜說全程都

只能用一個人的手碰觸，不然很容易失敗，真的很嚴謹呢！ 

先在粗鹽上灑一點米酒拌勻，再把豬肉放進用力揉搓直到所有表

面積都均勻地沾滿鹽巴。罐子底部先灑一點粗鹽鋪底。 

再把已經沾滿鹽巴的豬肉一個挨一個得緊緊鋪滿，盡量不要留空

隙，這樣可以防止細菌在空隙中滋生。第一個步驟先到此為止，必須

等一個星期之後再進行下一個步驟。先把罐子放到陰涼不會被直接日

曬的地方儲放。 

從文章中可以看到作者很細心地說明每一個步驟，就怕會因為細菌或其他原因而

做失敗。 

 在食力網站中曹皕晴(2016)、科學人網站美國馬里蘭大學營養與食品科學系

的系主任派瑞許(2006)說明鹽巴為什麼能防腐？用鹽巴來醃漬食物可以做到保存

和防腐，是因為鹽巴有滲透壓，會讓食物脫水，讓食物變得比較不適合微生物生

存。 
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三、實驗觀察 

 

我們的研究目的是要知道羅氏鹽膚木是否具有像鹽一樣防腐的效果，因此實

驗觀察會著重在實驗一的部分。 

(表三) 實驗一：羅氏鹽膚木果實末醃鹹豬肉防腐實驗觀察照片 

羅氏鹽膚木 鹽 不加 

第一天   室內溫度：31 度   時間：12：00 

 

第三天   室內溫度：31 度   時間：12：00 

   

第六天   室內溫度：31 度   時間：12：00 

 
   第八天   室內溫度：31 度   時間：12：00 
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為避免誤差，而且能明顯觀察到不同，我們固定在第三天、第六天、第八天

的中午十二點進行觀察。 

第一天時，三個醃罐的肉都是粉紅色的，羅氏鹽膚木碎末的肉表面沾滿了黑

色碎屑；加鹽的肉和不加鹽的肉比起來顏色稍微淺一點。 

第三天時，羅氏鹽膚木碎末的肉表面沾滿了黑色碎屑，肉的顏色有點粉紅；

加鹽的肉顏色變得比較白一點；不加鹽的肉顏色變得比較鮮豔，油的地方變黃，

瘦肉的地方更加紅潤。 

第六天時，羅氏鹽膚木果實碎末醃漬的肉表面出現了白色的東西；加鹽的肉

顏色變得更加灰白；不加任何東西的肉看起來有出水，肉有軟爛的感覺。 

第八天是實驗最後一天要開罐的日子，羅氏鹽膚木果實碎末醃漬的肉表面出

現白色的東西愈來愈多，有一點腐敗的味道；加鹽的肉顏色變得更加灰白，味道

就跟記憶中鹹豬肉的味道一樣，沒有腐敗的臭味；不加任何東西的肉看起來有出

水，肉更加軟爛的感覺，蓋子才轉開一點點就有非常濃厚的腐爛味。 

實驗二原本預計要邀請耆老和部落推動食農的專家試吃，但是考量健康問題，

我們的能力範圍內不能知道羅氏鹽膚木果實碎屑醃漬的肉外表產生的白色東西

是什麼，如果造成試吃人員的健康疑慮，會有責任的問題，所以我們決定取消實

驗二的進行。 

 

參●結論與建議 

 

一、研究結論及建議 

 

以這次的實驗結果來分析，10 公克羅氏鹽膚木的果實碎末醃漬的肉並沒有

像10公克鹽鹽漬的肉一樣有防腐的效果，而且在肉的表面生了很多白色的東西，

肉也有產生稍微腐敗的味道。實驗二的部分，考量到我們的健康及工具、能力等，

我們並沒有再進一步確認肉表面的白色東西是什麼。 

這次設計的實驗雖然沒有成功，但是從實驗當中觀察到一些狀況，思考了幾

個問題跟解決的方法： 

(一) 雖然羅氏鹽膚木的果實碎屑和鹽使用的量都是 10 公克，但是鹹度不見

得相同，產生的結果也可能不同。為了解決鹹度的問題，可以使用鹽度

計作更精確的紀錄跟比較。 

(二) 在第八天觀察的時候，發現 5 公克羅氏鹽膚木的果實碎末醃漬的肉和

10 公克羅氏鹽膚木的果實碎末醃漬的肉相比，5 公克羅氏鹽膚木的果實

碎末醃漬的肉產生白色的東西比較少，羅氏鹽膚木的果實碎屑多寡會不

會影響防腐的效果？縮短醃漬的天數或調整保存的方式，把羅氏鹽膚木

果實碎屑的公克數調整落差大一點，方便更清楚的觀察。 

(三) 5 公克鹽醃漬的肉有腐敗的狀況，10 公克鹽醃漬的肉是成功防腐的，以

141 公克的肉片來說，用 5 公克的鹽來製作鹹豬肉是會腐敗的。 
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(四) 其他具有鹹度的調味料或材料，是否也能像鹽一樣具有防腐的效果？可

以嘗試用醬油、胡椒鹽、玫瑰鹽、低鈉鹽等，比較防腐的效果如何。 
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