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俗諺說：「沒吃過豬肉，也看過豬走路」。
但是你看過豬走路嗎？真實的豬是什麼模樣？
現代看到豬肉的機會比看到豬走路還要多，它常出現在學校午餐、家庭餐桌上，
可是我們對豬和豬肉又瞭解多少呢？

本手冊邀請食育老師與畜牧專家，將豬肉相關專業知識轉化成適合親子共學的內容，
設計出可運用在家庭、課堂中的活動和學習單。

每單元提供教學指導TIPS，以及可延伸的教學資訊二則，作為親子及師生閱讀後的討論指引。
由衷希望這份用心，能成為適合國中生的教材，
除推廣國產優良豬肉外，也讓國人多了解養豬產業的知識，
並帶給教學現場更多教學靈感和啟發，創造更多的運用價值！

單元❶  健康好豬胃
單元❷  豬豬好料理
單元❸  豬豬研究員

【教學手冊】 帶你探索餐桌上的豬肉怎麼來

單元❶  健康好豬胃 學習單
單元❷  豬豬好料理 學習單
單元❸  豬豬研究員 學習單

豬豬小知識你學到了嗎？快來跟大家分享你的心得吧！【學習單】
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教學指導tips：

豬隻的飼料中主要包含玉米、油脂、大豆、礦物質、維生素
及胺基酸等，透過飼料配方師對營養的調整，吃好睡好的豬
豬，才能健康快樂的長大 ！

如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

《科學月刊》 598期-透視 暮色後的夜市（10月號）
承襲臺灣小吃的不朽經典－黑白切篇

PanSci 泛科學
黑白切，切什麼？台式經典小菜的科學！｜科學大爆炸

1.

2.

當豬隻把飼料吃下去後，飼料會在不同的消化道中被分解吸
收。這些消化器官就是常見的黑白切之一，其組織特性不
同，口感也不同 ！ 讓我們來看看，飼料是如何被消化的吧 ！
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❶

❶

❷

❸

豬飼料主要由玉米、油脂、大豆、礦物質、維生素及胺基酸組成。
用以供應能量、蛋白質及維持生長所必需的營養補充。 

人類的消化道與豬隻相似，因此建議教授國中生物之消化系統時，
可運用臺灣經典小吃－黑白切為例加深學習印象。 

飼料在口腔即開始被消化道中的消化液分解，消化會持續至小腸的
末端；養分吸收則從小腸前端開始，大腸僅會進行水分的再吸收。

玉  米

油  脂

大  豆

礦物質

維生素

胺基酸

飼料種類 生長所需營養與功能

提供生存所需的能量：
2800-3500 kcal / kg 飼料

幫助肌肉生長

骨骼健康發育（鈣、磷）

維持代謝平衡（A、D、E、K、C、B群）

加速生長（離胺酸、甲硫胺酸）

口腔
唾液

澱粉酶
舌脂酶

膽固醇
膽汁酸
膽鹽

胰澱粉酶
胰蛋白酶
胰脂酶等

雙醣酶
蛋白酶

胃酸
胃蛋白酶
胃脂解酶

玉米、油脂 大豆、油脂 全部

胃液 無膽汁 胰液 小腸液
胃 肝/膽 胰臟 十二指腸 小腸

匯聚膽汁
及胰液

能  量

必需的
營養

蛋白質

❶口腔  ❷食道  ❸胃  ❹肝/膽  ❺胰臟  ❻十二指腸  ❼小腸  ❽盲腸  ❾大腸  ❿直腸

*食道與大腸不會分泌消化液，亦不能消化飼料。

消化系統與可以消化的飼料種類
消化系統
消化液

可消化
的飼料

消化液
成分

❶ ❷

❸

❹ ❺

❻

❼

❽

❾ ❿

（非消化道，器官
不能直接消化飼料）



軟化肌肉與結締組織
如果怕烹煮完的肉吃起來結實及難咀嚼，只要在
下鍋之前藉由物理性（切斷肌纖維）或化學性（分解
蛋白質）改變結構，嫩化肉質。化學性常見的方式
為使用天然食物提煉的木瓜酵素和鳳梨酵素。

結締組織
俗稱豬肉裡的筋或膜。結締組織在體內形成網
路，填充與固定各個器官並穩定結構。所以運
動量大的部位，會有比較多的結締組織，導致
肉吃起來結實及難咀嚼。

教學指導tips：
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豬豬好料理開課囉！ 分享多年來讓豬肉美味鮮嫩的秘訣，藉由理解豬肉特性與料理科學，就能烹飪出美味豬肉！

如果想知道更多，可以掃描 QR code 看相關資料：

公視兒少
神廚賽恩師（完整版）播放清單

臺灣化學教育
飲食文化與化學：烹飪的熱化學

1.

2.

❶

❷

教師與家長可帶領學生認識食材特性並透過科學原理認識烹飪法，
並進一步透過學習單引導發揮實驗精神，將料理的秘訣運用在日常
生活中。

本單元僅著重在食材特性與一種烹飪科學原理—肉類嫩化原理，其
他可參考延伸資訊，利用淺顯易懂的科學說明烹飪科學，將科學融
入日常生活，加深學生對於科學的認識。

\   烹煮前認識豬肉特性   /

肌肉
豬肉的肌肉由數千條肌纖維構成，因含有較
多肌紅蛋白而呈現淡紅色，屬於紅肉。

脂肪
脂肪細胞會儲存油脂。例如常見的雪花豬便是
油花分布如大理石紋，肌間脂肪高的商品。

\   料理科學讓人掌握美味鮮嫩的秘訣   /

美味化學式：梅納反應
烹飪過程中因高溫加熱的所產生美味香氣和味
道，是蛋白質與醣類在溫度140-165℃而產生褐
色化學變化－梅納反應。

脂肪是食物美味的關鍵
豬肉料理常令人食慾大開，是因豬的脂肪加熱會
融出許多風味分子，產生獨特香氣並增加食物光
亮感與潤滑感。

烹煮前 烹煮後



❶

❷

研究主題例句：有哪些智慧化科技導入了養豬產業？有哪
些傳統活動和節日與豬有關聯呢？為什麼這個地區會盛行
某種豬肉料理？ 

研究方法參考：拜訪商店、農家、博物館、圖書館……；
閱讀參考書、雜誌等進行文獻調查；在網路上進行搜尋；
詢問專家；進行實驗或觀察；實際體驗。

❸

❹

整理的方式：記錄在筆記本中、放在透明文件夾中、採
用報紙的格式整理，或使用電腦等等。在整理的時候，
不只寫文章，加入照片、圖表、地圖、相關圖片等會讓
整理更清楚易懂。

總結調查內容時，不僅寫下已知的調查或實驗結果，也
寫下思考的結果或是未知的問題。

教學指導tips：
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豬隻和我們的生活緊密連結，是否曾好奇「豬平常怎麼生
活？」 「為什麼相同的豬肉料理卻有不同口味？」 對於豬的各
種面向，是否有更多想瞭解、想調查的事情？試著以豬肉料
理、肉品保存、養豬產業三大主題，挑戰專題研究吧！

※專題研究步驟：
1.思考研究主題和提出假設：設定感興趣的項目或想調查的問題，並用問句表示。
2.制訂研究方法和計畫：實驗、體驗、資料調查、參訪……等方法，準備工具和材料。  
    制訂時間表，按部就班進行。
3.依計畫進行研究，記錄研究過程和結果。
4.整理並總結研究內容：為研究做總結。適時用圖表或插圖歸納想法。

可以參考豬豬小偵探（國小版）內與三大主題關聯的單元

❹ 豬豬的變身秀
❽ 生活小當家

❻ 智選優質豬肉
❼ 冰箱偵查隊

❾ 好豬養成術
❿ 養豬生生不息
⓫ 養豬新紀元

【專題報告範例】

動物福利—我們如何瞭解豬隻的想法？

研究主題、想調查的問題：

讓豬隻擁有好的動物福利，可使豬肉美
味、安全、品質佳。但豬不會講話，要如何
知道平時的管理方式適合牠呢？

主題設置的原因：

藉由閱讀《豬群健康管理》及《現代養
豬生產技術》兩本書整理出豬隻行為背
後的原因。

研究方法：

為了確認管理方式是否適合，可以
透過觀察行動來瞭解豬隻。豬
的行為受到許多因素影響，不會
無緣無故的發難，一定是遇到問
題才會表現異常的行為。

研究總結：

研究內容：
原來豬隻行為主要是受到營養、環境還有
疾病等不同面向的要素影響。除了叫聲，豬
的行為也可以幫助我們去了解豬隻處在
哪一種生理狀況。

第一章、營養對豬隻行為的影響
第二章、環境對豬隻行為的影響
第三章、疾病對豬隻行為的影響

研究內容轉化表格、插圖：

豬肉料理 肉品保存 養豬產業

豬豬小偵探（國小版）

（       ） 豬肉料理 （       ） 肉品保存 （       ） 養豬產業



任務一：豬豬的腸胃道有不同的功能，可以消化不同種類的營養素。請將圖中消化道塗上相同顏色，並
在表格中填寫該部位所分泌的消化液及成分，以及可以消化的飼料吧 ！
任務二：食用豬豬的內臟其實也是我們很重要的飲食文化，請對照下面的黑白切內容，想一想有沒有令
你印象深刻的部位呢？ 請分享原因在「我有話要說」哦 ！

❶
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口腔
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可消化
的飼料

消化液
成分

肝連（隔間肉）
橫膈肌

腰尺
脾臟

腰子
腎臟

白胰
胰臟

粉腸
小腸前中段

小肚
膀胱

大腸頭
直腸

脆腸（生腸）
子宮角/子宮體

脆管（白管）
大動脈

豬肚
胃

口腔消化系統 胃 肝 / 膽 胰臟 十二指腸 小腸

管頭（硬管）
氣管

天梯
上顎軟骨

軟管（豬肚頭）
食道
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如何製作出美味的豬肉呢？ 讓我們用科學實驗的方法來探究吧。
請購買一塊豬肉分切成三塊，每一塊肉皆可單獨或綜合運用教學頁的料理科學三項秘訣，再分別以文字
或繪畫紀錄所有料理步驟，最後請選出最喜歡的那一塊肉，並在「我有話要說」分享你的實驗心得。

使用的料理秘訣 請列出料理步驟 品嚐並寫下感受

(       ) 梅納反應   (       ) 軟化組織

(       ) 加熱脂肪

(       ) 其他：

一

(       ) 梅納反應   (       ) 軟化組織

(       ) 加熱脂肪

(       ) 其他：

二

(       ) 梅納反應   (       ) 軟化組織

(       ) 加熱脂肪

(       ) 其他：

三
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你是剛開始進行研究的「豬豬研究員」，豬博士指派你要從豬豬小偵探的手冊中，挑選豬肉料理、肉品保
存、養豬產業三大方向其中之一為主題做研究，並於下方撰寫完畢，或掃描 QR code 取得學習單電子檔。
為了協助你完成專題報告，豬博士建議用以下結構進行撰寫：

※研究總結（已知的結果和未知的問題）與參考資料(或對您有幫助的人等等)，請利用「我有話要說」繼續完成作品。

【 專題報告 】

研究主題、想調查的問題：

主題設置的原因：
為什麼要選擇這個主題進行研究、研究假設(如果有的話)

研究方法：

研究內容：
調查結果、實驗結果等等

學習單電子檔

（       ） 豬肉料理 （       ） 肉品保存 （       ） 養豬產業
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發行人｜張寶誠

編輯小組｜莊文揚、湯宜之、楊雅安、董彥霆  （依姓氏筆畫順序排列）

指導單位｜行政院農業委員會
主辦單位｜財團法人中國生產力中心
發行地址｜221432 新北市汐止區新台五路一段79號2樓
連絡電話｜（02）2698-2989
官方網站｜www.cpc.org.tw

專案統籌｜林忻怡
專案策劃｜張靖媛
專案執行｜鄧安婷
主編｜楊雅安
美術編輯｜簡孝如
插畫｜蔡晴
編輯製作｜親子天下股份有限公司

專家諮詢｜財團法人農業科技研究院　廖震元博士
                       財團法人農業科技研究院　陳書儀助理研究員
                       高雄市立七賢國民中學　楊智安教師
協力單位｜微光整合行銷有限公司、社團法人台灣兒童食育協會、
                       財團法人建蓁環境教育基金會、優豬可尋
出版｜中華民國112年6月



7. 行政院農業委員會
畜產試驗所

更多對豬和豬肉知識就在這！
可以掃描 QR code 看相關網站：

台灣優良農產品發展協會
國產驗證豬肉互動式網站

1.

2. 行政院農業委員會-食農教育資訊整合平臺
國產農漁畜產品教材-豬肉

3. 行政院農業委員會-食農教育資訊整合平臺
臺灣農產地圖-臺灣豬

台灣優良農產品發展協會
台灣優良農產品標章宣導專區

6.

8. 財團法人中央畜產會
台灣養豬統計手冊

4. 行政院農業委員會
農業主題館-豬主題館

5. 行政院農業委員會
農業主題館-畜牧環保主題館


