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手工黑糖「蔗」麼「鄉」! 

摘要(300 字以內) 

村子裡的傳統技藝：「手工黑糖」，一直是詢問度很高的伴手禮。但兩款手工黑

糖：塊狀、粉狀，到底該怎麼選才符合購買的需求呢？經過這次研究，幫大家

整理出一個參考：黑糖整體甜度約為砂糖的一半，塊狀的黑糖甜度適中、雜質

少、美觀方便拿取的優點，很適合作為伴手禮、零食，但也因為它的含水量比

較高，保存期限會比較短；粉狀的黑糖甜度適中、顆粒小、甘蔗風味比較豐富

均勻、乾燥適合存放的優點，很適合用來煮飯、製作料理、泡黑糖水飲用。至

於這些黑糖還可以再進一步精製純化嗎？目前還沒找到精製又同時保留獨特

風味的辦法。 



壹、研究動機 

從有記憶以來，蔗糖特殊的香氣、甘甜的滋味就充滿著我們的童年回憶。

每到了農曆過年前後，村裡便可以看到一口口蒸騰白煙、熬煮黑糖的大鍋，這

時村子的空氣鐵定比台南還甜。黑糖對人體有非常多的好處，不止黑糖水可以

減輕中暑，吃黑糖也比吃砂糖更健康、有更多種的礦物質。 

隨著時代變遷，過去平地農村裡能看到的甘蔗田、熬製蔗糖的風景已經不

在了，但我們家鄉至今還保留著這種傳統的手藝。很多觀光客來到這邊品嘗到

了這種古早味之後，總會在回去前買個幾包回去自用或分送親朋好友，久而久

之，『手工黑糖』就成了村子裡十分著名的伴手禮。村子的手工黑糖一直保持

很高的詢問度，不止有老顧客會來電預訂，還數次有記者上來做專訪呢！ 

村裡手工黑糖的成品形狀有兩種：塊狀與粉狀。這兩種黑糖除了外觀不

同，還有哪些不同的性質？各自又有哪些優點呢？如果有觀光客問我選哪種比

較好，我要怎麼回答呢？ 

所以我們想趁這次科展的機會，請老師幫我們，讓對我們家鄉的手工黑

糖，能有更多的認識和了解。 

 

貳、研究目的 

  一、了解兩種不同成品形狀的手工黑糖，在製作流程上有什麼不一樣。 

  二、探究兩種不同成品形狀的手工黑糖，有哪些物理性質不相同。 

  三、探討手工黑糖再精緻純化的可能性。 



參、文獻探討 

  為了更好的設計實驗、更有效的找到我們想要的答案，老師帶我們看了一

些有關村裡手工黑糖的新聞和文章，再結合以前從家人那邊聽到的訊息與經

驗，做出了下面幾個重點紀錄。 

一、豐情萬種-手工蔗糖。從這本書中的紀錄，我們有看到幾個重點： 

(一) 選用台灣的原生種甘蔗。 

(二) 古法榨汁、熬煮、冷卻，原汁原味不添加任何人工化學物質。 

二、家鄉一百問-阿里山鄉。在這一本書中，我們看到的重點有： 

(一) 製作過程：榨汁、熬煮三至四小時、冷卻風乾。 

(二) 熬煮過程中需不停翻攪，並撈除浮渣。 

(三) 黑糖營養價值高於市面上的白糖、砂糖。 

(四) 濃郁蔗香味，自然甜美不膩。 

三、在中國時報的報導中，發現了幾個重要的線索： 

(一) 當年有居民自運送甘蔗的五分車鐵軌撿拾掉落的甘蔗，帶回村裡種

植，有了甘蔗原料，村民才能做糖自給自足，成為手工黑糖的發源地。 

(二) 台灣光復初期，鹽、糖等主要民生物資都是公賣，但之所以還能保留

製糖傳統，據老一輩說，是因當時的警察體恤交通不便，民眾生活不

易，就睜一眼閉一眼，具有特色的原味黑糖文化才得以延續至今。 

我們大概得到以下幾個結論： 

(一) 村中手工黑糖的甘蔗品種，應該是台糖製糖使用的甘蔗，所以，我們

可以使用台糖販售的蔗糖，作為我們實驗的控制組。 

(二) 黑糖製作流程：榨汁、熬煮、冷卻，中間要過濾浮渣，攪拌避免燒焦。 

(三) 黑糖味甜香而不膩，它的糖度應該比一般更砂糖低。 

根據上面的幾個條件，我們就開始了這次的研究與實驗設計。 



肆、研究方法與器材 

  一、實驗一：了解兩種不同成品形狀的手工黑糖，在製作流程上有什麼不一樣。 

(一) 研究方法：訪談。 

(二) 研究流程： 

1. 分別訪談製作塊狀與粉狀手工黑糖的居民，並做訪談紀錄。 

2. 依照訪談紀錄，做一張黑糖製作的流程圖。 

3. 依照訪談紀錄，從居民口述中找出兩種黑糖製作方法的異同。 

(三) 研究器材：紙、筆、手機與平板(拍照、錄影)。 

 

  二、實驗二：探究兩種不同成品形狀的手工黑糖，有哪些物理性質不相同。 

(一) 研究方法：做實驗研究、分析討論。 

(二) 研究流程： 

實驗組 控制組 

   

塊狀手工黑糖 粉狀手工黑糖 台糖蔗糖 

1. 糖度比較： 

1) 實驗流程 

i. 分別量取 20g 的黑糖，完全溶解在 80g 的水中。 

ii. 使用糖度計測量黑糖水溶液的糖度值。 

iii. 連續紀錄五次後算出平均進行比較。 

2) 實驗設備： 

i. 器材：磅秤、秤量紙、藥勺、燒杯、玻棒、量筒、糖度計。 

ii. 材料：塊狀手工黑糖、粉狀手工黑糖、台糖蔗糖、飲用水。 



2. 含水量比較： 

1) 實驗流程 

i. 分別量取 20g 的黑糖，裝在玻璃培養皿中。 

ii. 果乾機預熱至 70 度，將量好的黑糖放入烘烤 24 小時。 

iii. 連續紀錄五次後算出平均的失水量，進行比較。 

2) 實驗設備： 

i. 器材：磅秤、秤量紙、藥勺、玻璃培養皿、果乾機、標籤紙。 

ii. 材料：塊狀手工黑糖、粉狀手工黑糖、台糖蔗糖。 

3. 雜質含量比較： 

1) 實驗流程 

i. 分別量取 20g 的黑糖，完全溶解在 80g 的水中。 

ii. 黑糖水溶液用濾紙過濾後，放進預熱 70 度的果乾機烘乾 24 小時。 

iii. 紀錄乾燥濾紙增加的重量，進行比較。 

2) 實驗設備： 

i. 器材：磅秤、秤量紙、藥勺、燒杯、玻棒、漏斗、漏斗固定架、

咖啡濾紙、錐形瓶、玻璃培養皿、果乾機、標籤紙。 

ii. 材料：塊狀手工黑糖、粉狀手工黑糖、台糖蔗糖、飲用水。 

  三、實驗三：探討手工黑糖再精緻純化的可能性。 

(一) 研究方法：做實驗研究、分析討論。 

(二) 研究流程： 

1. 實驗流程： 

1) 分別量取 20g 的黑糖，完全溶解在 80g 的水中。 

2) 使用糖度計測量黑糖水溶液的糖度值。 

3) 連續紀錄五次後算出平均進行比較。 

2. 實驗設備： 

1) 器材：磅秤、秤量紙、藥勺、燒杯、玻棒、量筒、糖度計。 

2) 材料：塊狀手工黑糖、粉狀手工黑糖、台糖蔗糖、飲用水。 



伍、研究過程與結果 

一、實驗一：了解兩種不同成品形狀的手工黑糖，在製作流程上有什麼不一樣。 

(一) 實驗說明： 

為了知道兩種不同成品形狀的手工黑糖，在製作流程上有什麼不一樣，所

以我們從製作塊狀黑糖、粉狀黑糖的村民中，分別各選了一家進行訪談，

把訪談得到的回答記錄下來，再把訪談的結果簡單整理成一個流程圖，方

便我們後面討論相同或不一樣的地方。 

(二) 訪談剪影： 

  

粉狀手工黑糖製作體驗與訪談 

  

塊狀手工黑糖製作體驗與訪談 

  

兩次訪談結果整理與討論 



(三) 訪談結果： 

 

手工黑糖製作流程圖 

 

兩種手工黑糖流程比較 

(四) 其他發現與紀錄： 

1. 兩邊都有提到「粉質」和「糖蜜」。粉狀黑糖是把兩種東西均勻攪拌，混合

在一起；塊狀黑糖則是讓他自己變涼，糖蜜會往上、下分開，變成脆脆的

外殼。 

2. 「粉質」粉粉的，很香；「糖蜜」脆脆甜甜的，很像焦糖脆片。 

3. 不同品種的甘蔗也可以做黑糖，而且每一種做出來的味道都不一樣，選擇

用白甘蔗是因為甜度比較高，可以做比較多糖。 



二、實驗二：探究兩種不同成品形狀的手工黑糖，有哪些物理性質不相同。 

(一) 實驗說明： 

1. 這部分的研究，使用做科學實驗的方式，把結果記錄下來再進行討論。 

2. 做實驗的實驗組，當然就是接受訪談的那兩家村民提供的手工黑糖。 

3. 從文獻探討裡面可以知道，村裡最早的甘蔗是透過撿拾台糖五分車上掉

下來的甘蔗，帶回來種的，所以就選用台糖做的蔗糖當我們的控制組。 

(二) 實驗二 - 1 糖度比較 

1. 實驗剪影： 

  

 

 

 

2. 實驗記錄： 

 塊狀黑糖 粉狀黑糖 台糖蔗糖 

第一次 11 11 10 

第二次 10 12 10 

第三次 10 13 10 

第四次 11 11 10 

第五次 11 11 10 

平均 10.6 11.6 10 

3. 結論：粉狀黑糖糖度 > 塊狀黑糖糖度 > 台糖蔗糖糖度 



(三) 實驗二 - 2 含水量比較 

1. 實驗記錄： 

 烘烤前重 烘烤後重 重量差(水) 平均(移除歧異值) 

塊

狀

黑

糖 

第一次 20.3 19.4 0.9 

0.9 

第二次 20.5 19.6 0.9 

第三次 21.0 20.0 1.0 

第四次 20.0 19.2 0.8 

第五次 --- 18.4 ** 

粉

狀

黑

糖 

第一次 20.5 20.0 0.5 

0.4 

第二次 20.5 20.1 0.4 

第三次 20.3 20.0 0.3 

第四次 20.2 19.9 0.3 

第五次 23.4 22.9 0.5 

台

糖

蔗

糖 

第一次 20.1 20.2 -0.1 

0.05 

第二次 20.3 20.1 0.2 

第三次 20.0 20.0 0.0 

第四次 20.4 20.4 0.0 

第五次 20.0 20.0 0.0 

 

2. 含水量比例： 

1) 說明：因為每種黑糖在放進果乾機烘乾前，重量還是有一些不一樣，

所以計算一下水分佔全部重量的百分比，會更準確。 

2) 計算方式： 

( 烘烤前重量平均 - 烘烤後重量平均 ) ÷ 烘烤前重量平均 × 100% 

3) 計算結果： 

 烘烤前重量平均 烘烤後重量平均 重量差 
含水量 

百分比 

塊狀 20.45 19.55 0.9 4.40% 

粉狀 20.98 20.58 0.4 1.91% 

蔗糖 20.175 20.125 0.05 0.25% 

 

3. 結論：塊狀黑糖含水量 > 粉狀含水量 > 台糖蔗糖含水量 



(四) 實驗二 - 3 雜質含量比較 

1. 實驗剪影： 

  

 

2. 實驗記錄： 

  

粉狀黑糖的雜質 塊狀黑糖的雜質 

 

3. 雜質含量計算： 

1) 濾紙平均的重量是 1.09 g 

2) 雜質重量計算 

i. 粉狀黑糖雜質重量大約是：4.15 – 1.09 = 3.06 

ii. 塊狀黑糖雜質重量大約是：2.39 – 1.09 = 1.30 

3) 雜質重量換算 

i. 計算方式：雜質重量 ÷ 20g(黑糖原本重量) × 100% 

ii. 粉狀黑糖雜質比例：3.06 ÷ 20 × 100% = 15.30% 

iii. 塊狀黑糖雜質比例：1.30 ÷ 20 × 100% = 6.50% 

4. 結論：粉狀黑糖的雜質 > 塊狀黑糖的雜質 



三、實驗三：探討手工黑糖再精緻純化的可能性。 

(一) 實驗發想與說明 

1. 手工黑糖中，竟然還有這麼多的雜質，如果把甘蔗汁再過濾得更乾淨一點，

是不是就可以做出更甜的黑糖？ 

2. 前面訪談有提到，冷卻之後會分成「粉質」和「糖蜜」兩個部分，有沒有

可能，「粉質」就是存在黑糖裡面的雜質，而「糖蜜」就是黑糖裡面的糖？ 

3. 我們把做雜質實驗之後成功過濾的黑糖水溶液加熱再結晶，看能不能成功

做出「糖蜜」的樣子，如果「粉質」不見了，就證明上面的想法是正確的。 

(二) 實驗剪影： 

 

 

(三) 實驗記錄： 

 
 

 

(四) 結論： 

1. 粉質應該就是黑糖裡面的雜質。 

2. 手工黑糖是可以再精製成濃度更高的糖。 

 



陸、討論 

目的一：了解兩種不同成品形狀的手工黑糖，在製作流程上有什麼不一樣。 

1. 製作手工黑糖的流程，大部分都是一樣的，分別是：種植甘蔗、採收清洗、

榨汁、過濾、熬煮、冷卻成形。 

2. 在種植甘蔗、採收期、清洗和榨汁的過程差別都不大，不太可能是影響製作

形狀和各種物理性質不一樣的原因。 

3. 兩家在過濾的方式上有很明顯的不一樣，分別有紗網過濾、沉澱和在熬煮過

程中的撈渣，這些撈起來的渣，都是榨甘蔗時跑進甘蔗汁的雜質，所以過濾

掉的雜質越多，做出來的黑糖就越乾淨，純度愈高。 

4. 熬煮時間應該跟火的大小有關係，瓦斯提供的火力比較穩定，而且比較強，

應該就是加熱時間比較短的原因。 

5. 兩邊在被問到「甘蔗汁能做多少黑糖」的問題時，回答都比較不肯定，都說

「大概多少煮成多少」，所以這個濃縮的數字應該不準確。 

6. 冷卻成形的過程是最不一樣的地方，要做成粉狀的需要一直攪拌，讓糖蜜與

粉質混和均勻，這時溫度又高，所以水份更容易蒸發掉。 

 

目的二：探究兩種不同成品形狀的手工黑糖，有哪些物理性質不相同。 

1. 實驗二-1：糖度比較 

1) 實驗結果：20%粉狀糖度(11.6) > 20%塊狀糖度(10.6) > 20%蔗糖糖度(10) 

2) 我們使用的糖度計是以砂糖水溶液當標準，20%的黑糖水溶液甜度差不

多跟 10%的砂糖水溶液甜度相當，所以可以直接當零嘴吃是合理的。 

3) 跟砂糖比，同樣的重量甜度差了一倍，可以想像在黑糖裡面，有一半的

成分是其他物質，證明查到的文獻資料是對的，而這些其他的東西應該

就是蔗糖香味的來源。 

4) 粉狀的黑糖，甜度比塊狀黑糖高出一點點，應該是差在含水量上面，但

不管是哪種手工黑糖，都比台糖蔗糖甜。 



2. 實驗二-2：含水量比較 

1) 實驗結果： 

塊狀黑糖含水量(4.4%) > 粉狀含水量(1.91%) > 台糖蔗糖含水量(0.25%) 

2) 在製作黑糖過程最後的成形階段，粉狀的黑糖需要不停翻炒均勻，所以

有更多機會讓水蒸氣跑掉，粉狀含水量比較低是合理的。 

3) 無論是哪一種手工黑糖的製作方式，都很難比工業生產的方式更乾燥。 

4) 雖然塊狀的黑糖比較美觀，但因為含水量比較高一點，所以保存期限應

該會比較短。 

5) 蔗糖含水量幾乎是零，再加上磅秤可能有誤差，才造成歧異值的出現。 

3. 實驗二-3：雜質含量比較 

1) 實驗結果：粉狀黑糖的雜質 > 塊狀黑糖的雜質 

2) 雜質有分很多不同的大小顆粒，在通過濾紙的時候，大顆粒的雜質因為

沒辦法通過濾紙的洞，所以留在濾紙上。 

3) 留在濾紙上的雜質越來越多就會塞住孔洞，所以過濾的速度會變慢。 

4) 可能還有一些小顆粒或溶在水裡的雜質過濾不到。 

5) 留在濾紙上的雜質是綠色的，還有甘蔗的香味，應該是手工黑糖有甘蔗

香的主要成分之一。 

6) 製作塊狀黑糖的那一家，雖然過濾次數比較少，也沒有沉澱，但是會在

熬煮過程中一直撈渣，還是能熬出更乾淨的手工黑糖。 

7) 熬煮過程中的浮沫，就是這些殘渣。 

8) 如果時間允許，做實驗的次數要多一點，比較不容易出錯。 

目的三：探討手工黑糖再精緻純化的可能性。 

1) 過濾之後，再結晶出來的東西看起來就像是「糖蜜」。所以那些粉質，

應該就是雜質和糖形成的鬆散夾層。 

2) 顏色更深應該是因為在再結晶的過程中，高溫讓其他的東西繼續焦化。 

3) 再結晶出來的東西甘蔗香味變少，應該是跟著雜質一起被過濾掉了。 



 

柒、結論 

1. 手工黑糖的炒製方式，基本上就是：種植甘蔗、採收清洗、榨汁、過濾、熬煮、

冷卻成形。在冷卻的過程中，如果將它翻攪、碾碎，就能做成粉狀的黑糖；但如

果倒進模具裡讓它慢慢冷卻，經過切割就會變成塊狀的黑糖。 

2. 塊狀的黑糖甜度適中、雜質少、美觀方便拿取的優點，很適合作為伴手禮、零食，

但也因為它的含水量比較高，保存期限會比較短。 

3. 粉狀的黑糖甜度適中、顆粒小、甘蔗風味比較豐富均勻、乾燥適合存放的優點，

很適合用來煮飯、製作料理、泡黑糖水飲用。 

4. 黑糖整體的甜度大概是砂糖的一半，而且含有各種礦物質，所以吃黑糖更健康。 

5. 手工黑糖如果再經過純化、精製，反倒會犧牲掉它獨特的甘蔗香味與風味，十分

可惜，但或許還有其他沒想到的方式，可以讓手工黑糖再更上一層樓也說不定。 
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