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壹●前言 

一、研究動機 

大蒜是多數菜肴中必不可少的配料之一，具有殺菌、解膩、消腫、治痛等功

效，但有其缺點就是味道獨特，讓人望而卻步。而日本研發出沒有大蒜特有的辛

辣味道，又富含人體所需要的多種營養，純天然發酵而成的黑蒜頭。所以本篇想

了解黑蒜頭的背景，並將黑蒜頭實際應用於料理之中，進而調查大家對黑蒜頭的

了解度與接受度，藉此機會推廣黑蒜頭。 

二、研究目的 

(一)了解台灣引進黑蒜頭製作技術之原因 

(二)了解黑蒜頭的製作過程 

(三)了解黑蒜頭的保健功效 

(四)黑蒜頭在料理中的應用 

(五)調查民眾對黑蒜頭的了解度與其料理的接受度 

三、研究方法 

(一)文獻探討：藉由書籍、報章雜誌、網路資源等文獻，了解黑蒜頭的營養

價值、保健功效、製作技術及歷史，以增進對黑蒜頭更加了解。 

(二)黑蒜頭料理的應用：以黑蒜頭做為主軸，與其他的材料作為結合發展黑

蒜頭創意料理。 

(三)問卷調查：以創意料理中成品黑蒜頭瓦片與黑蒜頭小西餅為問卷主軸進

行問卷設計，發放給民眾試吃後，填選問卷、並統計結果及分析。 
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貳●正文 

一、台灣引進黑蒜頭製作技術之原因 

雲林是台灣蒜頭主要的產地，常生產過剩，造成價格過低，因此引進黑蒜頭

製作進入台灣，提高產品的經濟價值。黑蒜頭最早起源於日本 1960 年代，日本

的科學家經多次實驗以去除大蒜的辛辣味，最終研發生產黑蒜頭的工法。 

黑蒜頭又稱「發酵黑蒜」，是用新鮮的生蒜帶皮在發酵箱內發酵六十到九十

天製作而成的食品，因黑蒜頭中的微量元素含量很高，無白色大蒜特殊的味道，

反而散發著能吸引人的濃郁香味。 

日常所見的白蒜外觀和黑蒜並無顯著差異，黑蒜發酵後，外觀仍舊是白色，

但經過加工、發酵後，內部的蒜瓣會轉成黑色；因此，想要生產黑蒜，原料是非

常關鍵的。完成完美的黑蒜產品，必須選擇飽滿、充實、且無破損或傷痕的大蒜；

黑蒜不僅外觀完美，蒜瓣的品質也經嚴謹的製作，大蒜在發酵之前要經過嚴格的

質量檢測，採收之後，蒜頭容易失水、萎蔫，這時要進行儲藏，要不會不利於下

一步的發酵，在發酵之前大蒜要經過檢測分類清洗、甩乾、晾乾這幾個步驟才能

達到發酵的標準，故大蒜必須在專業的酶促發酵室裡進行。在梅醋發酵過程中，

溫度是影響的發酵反映的重要因素，尤其是進入發酵室的前 10 天是黑蒜的酶醋

激活期。(胡運竇剛，2012) 

二、黑蒜頭的製作過程 

在溫度 65℃與溼度 85～90％的固定環境中自然發酵，再放入特殊器皿利用

遠紅外線緩慢熟成，完全無任何添加物、百分之百純天然。 

(一)大蒜的清洗浸泡：將大蒜放置鹽水中浸泡 15 分鐘。 

(二)大蒜的發酵：發酵時間 28 天 

(三)發酵室的溫度及濕度： 

表(一) 

第一週的溫度為 80±2°C，相對濕度為 80±2% 

第二週的溫度為 75±2°C，相對濕度為 75±2% 

第三週的溫度為 70±2°C，相對濕度為 70±2% 

第四週的溫度為 65±2°C，相對濕度為 65±2%  
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資料來源：本研究自行整理 

(四)後熟氧化：將發酵後的大蒜進行後熟氧化，30 天。 

(五)後熟的氧化溫度為 25±2°C，相對濕度為 50±2%。 

(六)後熟氧化结束後即得到成品黑蒜。(趙鐵林，2013) 

三、黑蒜頭的保健功效 

大蒜的功效自古以來就備受重視，而經過發酵熟成的黑大蒜功效更是加乘。

經過發酵後的黑大蒜將大蒜含的蛋白質改變成人體所需的 18 種胺基酸，人體能

夠快速地吸收。因此黑大蒜內含的氨基酸也比一般大蒜高出 1.5 倍。黑蒜和有效

抗癌的成份或含有硫化合物的食品比較，大概會增強 3 到 5 倍，而抗氧化力則多

10 倍到 97 倍。其功效列點如下： 

(一)黑大蒜能夠殺菌、抗菌、預防癌症及抑制癌症。 

(二)有助快速恢復體力和消除疲勞、增進健康。 

(三)增強體力及思考能力、防止身體衰老。 

(四)通血管、改善動脈硬化、寒症及凍傷症狀 

(五)改善高血壓症狀 

(六)改善糖尿病症狀 

(七)改善皮膚過敏症狀 

(八)促進清理腸胃及幫助消化 

(九)解毒及排毒作用 

(十)安定神經及鎮靜效果(吳宗修，2010) 

四、黑蒜頭在料理中的應用 

(一)蒜拌雙菇 

             表(三) 

配方 作法 

橄欖油 1/2 T     

胡椒鹽 1 t  

紅蘿蔔  1/4 根 

青椒  1/2 顆 

香菇  7~8 朵 

1. 香菇、雪白菇、杏鮑菇沖洗切絲備用。 

2. 黑蒜切片，青椒、紅蘿蔔切絲備用。 

3. 滾水加入鹽，先放入香菇，過數秒後再放入

雪白菇、杏鮑菇一起川燙。 

4. 紅蘿蔔和青椒川燙數秒。 



點蒜成黑金 

 

4 
 

杏鮑菇 3~4 根 

黑蒜頭 1/2 ea 

雪白菇 1 ea 

5. 所有佐料與食材放在一起拌勻，盛盤。 

 

資料來源：本研究自行整理 

(二)黑蒜頭雞湯 

表(四) 

配方 做法 

黑蒜頭 10 片 

雞腿肉 10 ea 

香菇   2 ea 

鹽     少許 

1. 雞腿肉先經過川燙。 

2. 將香菇、黑蒜頭放入鍋中。 

3. 倒入一碗公的水。 

4. 燉煮 50~60 分鐘並調味。 

步 

驟 

一 

 

圖(一) 

步  

驟  

二 

                                                                                   

圖(二) 

步 

驟 

三 

 

圖(三) 

步 

驟 

四 

 

圖(四) 

步 

驟 

五 

 

成  

品 

 

心得 

有別於蒜頭只能爆香或是熱炒，本次實驗嘗試以時下盛行的輕食

──涼拌料理，保留食材最原始的甜味。現代人飲食口味希望兼顧健康

與風味，所以涼拌是個很好呈現料理的方式。除了兼具外觀色彩的可

口性和入口即化、充滿新鮮蔬果的鮮甜味，還保留了營養與健康；且

製作步驟非常的簡單，在家即可快速完成這道美味與健康兼具的料理。 

圖(五) 圖(六) 

 



點蒜成黑金 

 

5 
 

圖示步驟 

步 

驟 

一 

 

圖（七） 

步 

驟 

二 

 

圖（八） 

步 

驟 

三 

 

圖（九） 

步 

驟 

四 

 

圖（十） 

心得 

黑蒜頭的味道，聞起來有一點像菜脯的味道。黑蒜頭加進雞湯經過燉

煮後，陣陣飄香。黑蒜頭雞湯比起日常的雞湯口感更清爽、並微帶清香，

是道兼具美味又營養、健康的湯品。 

資料來源：本研究自行整理 

 (三)黑蒜頭小西餅 

表(五) 

配方 做法 

無鹽奶油 100g 

糖粉 25g 

低筋麵粉 75g 

黑蒜頭 40g 

1.奶油室溫下軟化，跟糖粉打發加

入蛋液與黑蒜頭末，攪拌均勻。 

2.加入低筋麵粉攪拌均勻。 

3.烤箱預熱 170℃/170℃，烤焙

15~20 分鐘後出爐、冷卻。 

圖示步驟 

步 

驟 

一 

 

     圖（十一） 

步 

驟 

二 

 

     圖（十二） 
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步 

驟 

三 

 

圖（十三） 

 

步

驟

四  

 

     圖（十四） 

心得 

製作初始，擔心黑蒜和餅乾的味道互斥，且拌進麵糊時，麵糊出

現眾多的小黑點，破壞外觀。但是放入烤箱十分鐘後，飄出陣陣的蒜

香，頗類似麵包店的香蒜麵包味。經試吃後，發現已無一般蒜頭的嗆

辣味，只留下蒜香和微甜的好滋味。  

資料來源：本研究自行整理 

五、問卷調查 

於 104 年 3 月 4 日在葳格高級中學校內師生與校外住戶進行問卷調查，本研

究以黑蒜頭小西餅為試吃品，請大家試吃後填寫問卷。共發放 100 份問卷，其調

查結果如下： 

(一)個人資料－－年齡與性別 

本研究調查結果顯示，受訪者中，男性占 51%，年齡以 16~20 歲居多；女

性占 49%，年齡以 21~30 歲居多。 

表(六) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(二)黑蒜頭認知調查 

 男性 女性 

總人數 51 49 

15 歲(含)以下 7 8 

16-20 歲 15 3 

21-30 歲 5 15 

31-40 歲 6 10 

41-50 歲 13 7 

51 歲(含)以上 5 6 

資料來源：本研究自行整理 
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本研究調查後發現受訪者沒聽過黑蒜頭者佔 62%，有聽過黑蒜頭者佔

38%；對「黑蒜頭」名詞的第一印象可接受者佔 39%，普通者佔 27%，無

法接受者佔 14%；對黑蒜頭價錢部分，認為太貴者占 70%，普通者占 28%，

認為便宜者占 1%。 

 

(三)品評意見調查 

本研究調查後發現受訪者對於黑蒜頭小西餅的口感 85%能接受，15%

無法接受；對於黑蒜頭小西餅的外觀 74%能接受，26%無法接受；對於黑

蒜頭小西餅的香味 83%能接受，17%無法接受。 

 

 

 

 

 

 

     圖（十八）           圖（十九） 

 

 

 

 

 

38%

62%

曾聽過黑蒜頭嗎?

聽過 沒聽過

49%
34%

17%

對黑蒜頭名詞的第一

印象

可接受

普通

不可接受 1%
29%

70%

您對黑蒜頭一顆/100

元的看法?

便宜 普通 太貴

21%

40%
24%

10% 5%

1.黑蒜頭

小西餅的口味

非常滿意

滿意

普通

不滿意

非常不滿意

12%

37%25%

21%
5%

2.黑蒜頭

小西餅外觀

非常滿意
滿意
普通
不滿意
非常不滿意

18%

40%25%

14% 3%

3.黑蒜頭

小西餅香味

非常滿意
滿意
普通
不滿意
非常不滿意

15%

37%39%

8% 1%

4.黑蒜頭

小西餅整體接受度

非常滿意
滿意
普通
不滿意
非常不滿意

圖（十五） 圖（十六） 圖（十七） 
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     圖（二十）           圖（二十一） 

 

參●結論 

經由文獻資料的查詢、實際製作黑蒜頭小西餅及問卷調查後，我們對於此研

究做了以下結論： 

一、研究結論 

(一)黑蒜頭料理部分 

  本研究整理黑蒜頭料理發現，黑蒜頭的味道不會破壞整體風味，並可增

加整道料理的香氣與甜味，也增添了料理中的色彩，為料理配料的好食材。 

(二)受訪者基本資料部分 

  本研究調查結果，受訪者中多以青少年與壯年人口，老年人口較少；男

女比例差異不大。 

(三)黑蒜頭認知調查部分 

  本研究發現，受訪者對黑蒜頭的了解雖少，但可接受黑蒜頭此名詞的農

產品，表示大眾對於新種的農產品接受度為高。在價錢部分，因大眾會以一

般蒜頭的價錢與黑蒜頭做比較，而認為黑蒜頭的價錢過高。 

 (四)品評意見調查部分 

本研究結果顯示，受訪者對於黑蒜頭小西餅在色香味三方面的接受度為

高。黑蒜頭的外觀顏色並不突兀；香味與香蒜麵包類似，故受訪者不陌生；

在味道部分並無一般大蒜嗆鼻強烈的味道，且把黑蒜頭微甜的滋味融在小西

餅當中。綜合以上，受訪者是可接受黑蒜頭小西餅此新料理。 

 

二、研究建議 

(一)給業者建議 
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  大眾對於黑蒜頭的認知度並不高，故可藉由農產品發表會或請知名部落

客試吃評論，以增加媒體曝光率，刺激大眾消費。除了宣傳農產品外也可請

衛生署或董氏基金會等單位宣導黑蒜頭的營養價值。在價錢部分，可包裝黑

蒜頭並強調其精緻性，使大眾了解黑蒜頭與一般白蒜有所區隔，增加其價值

性。 

(二)給後續相關研究建議 

  因黑蒜頭相關資料少，在文獻探討部分較為困難。如要深入研究，可以

直接訪談栽種業者來增加研究的豐富性。料理部分，可探討不同烹調方式對

黑蒜頭各方面的影響，找出最適合黑蒜頭的料理方式以增加大眾對黑蒜頭的

喜好度與接受度，達到推廣效果。 
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附件一：問卷 

黑蒜頭產品應用 問卷 

親愛的受訪者您好：  

這是一份有關『黑蒜頭應用於產品』的問卷，本研究目的在了解受試者

對於『黑蒜頭小西餅』食用後的感受程度為何。本問卷採不記名方式，所得

資料僅供小論文所用，請安心詳實的填答。您的寶貴意見將對本研究有極高

的貢獻。 

                                葳格中學餐飲管理科    

                                  指導老師：許雅婷、莊嘉純 老師 

研究學生：謝欣儀、陳佳君、李瑞渝 

第一部分：個人資料 

請您依自己實際情況，在適當的□內打『ˇ』  

1.請問您的性別？ □ 1) 男 □ 2) 女  

2.請問您的年齡？  

 □ 1) 15 歲（含）以下     □ 2) 16-20 歲      □ 3)21-30 歲  

 □ 4)31-40 歲             □ 5) 41-50 歲      □ 6)51 歲（含）以上 

 

第二部分：黑蒜頭認知調查 

1.您曾聽過黑蒜頭嗎? □ 1) 聽過 □ 2)沒聽過 

2.您對黑蒜頭一詞的第一印象? □1)可接受 □2)普通 □3)不能接受 

3.您對黑蒜頭 1 顆/100 元的看法如何? □1)便宜 □2)普通 □3)太貴 

  

 

第三部分：品評意見調查表  

這部份是有關您個人在品評黑蒜頭小西餅意見資料之

描述，請您依自己『滿意程度』之情況，分別在適當的

□內打『ˇ』 

非

常

滿

意 

 

滿

意 

 

普

通 

 

不

滿

意 

非

常

不

滿

意 

1. 您對這份黑蒜頭小西餅的『外觀』感覺如何？      

2. 您認為這份黑蒜頭小西餅的『口感』如何？      

3. 您對這份黑蒜頭小西餅的『香味』感覺如何？      

4. 您對這份黑蒜頭小西餅的『整體接受度』如何？      

 

～感謝您的寶貴意見～ 

 


