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研究摘要 

本研究探討不同因素對椪糖的影響，我們使用了許多種糖與不同溶劑，發現溶劑酸鹼

值會影響椪糖椪發的成功率。 

而為了降低血糖，我們使用代糖中的巴糖醇來製作椪糖。在實驗中，巴糖醇因濃稠度

過低而失敗、無法椪發，進而發現溫度對椪糖碰發影響非常大。 

 

壹、研究動機 
我們在蒐集資料的時候看到椪糖的製作，明明沒有加入任何特別的食材，卻奇蹟似的

「椪」起來，「椪糖為什麼會椪發?」「為什麼要加小蘇打粉?」......這些問題逐漸浮現在

腦中，便決定用椪糖當主題，深入探討它的秘密，並且嘗試不同的可能，探索椪糖世界的奧

妙。 

 

貳、研究目的 

（一）探討小蘇打粉的比例對椪糖椪發有何影響 

 

（二）探討糖的種類與比例對椪糖椪發有何影響 

 

（三）探討溶液酸鹼值對椪糖椪發有何影響 

 

 (四) 探討糖醇取代糖對椪糖椪發有何影響 
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參、研究流程 
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肆、 文獻探討 

一、椪糖椪發原理 

椪糖膨發有兩大原理，為焦糖化反應及膨化作用。 

(一)焦糖化反應：當糖被加熱到一定溫度以上(135℃)，會發生脫水與降解作用，使食

物的顏色逐漸轉深，出現香味的過程。 

(二)膨化作用：小蘇打受熱後的化學反應式為：2NaHCO3 → CO2 + H2O + Na2CO3，會

產生二氧化碳，將糖液體積撐開，形成多孔而蓬鬆的組織結構 

二、椪糖相關文獻 

文獻名稱 參考內容 

01- 

幫糖打氣~做

椪糖 

1. 加熱到攝氏 135 度為最適當溫度，超過攝氏 145度糖漿即會燒焦。 

2. 初始水量不影響椪糖製作，以小火煮糖漿至攝氏 135度時，加入小蘇打粉就會成功。 

3. 100克重的糖至少需要八分之一茶匙 (0.66公克)的小蘇打粉。 

4. 椪糖的降溫非常重要，沒有降溫動作的膨糖，幾乎都會因為糖漿過熱不凝固而塌陷， 

所以將糖漿倒出於模具更容易成功。 

5. 用巧克力、白糖來取代二號砂糖，完全無法椪發。 

6. 如果使用瓦斯爐，建議用小火，避免因溫度快速升高而失敗。 

02- 

臺韓古早味零

食 -椪糖膨脹

之研究 

1. 韓式椪糖適合用白砂糖糖製作，最佳溫度為 135 度，攪拌次數不限，只需將小蘇打

粉與糖液均勻混和即可。 

2. 臺式椪糖可以使用的糖類較多，使用二號砂糖效果佳，最佳溫度為 125~130 度，需攪

拌 20-30秒。 

3. 加入小蘇打粉後攪拌對臺式椪糖極為重要，攪拌時間 20 秒鐘使糖膨脹程度最佳，攪

拌時間過長則會使氣泡被破壞而影響膨脹。 

4. 製作臺式椪糖時加入 5g 的水可以降低溫度上升的速度，水沸騰會使糖液冒泡，導致

空氣進入糖內，成形時會有較多孔洞且有助於膨脹。 

03- 

煮椪糖 

1. 冰糖、特級砂糖、粉糖各 12克、小蘇打粉 0.3克，研究者認為蔗糖純度高的糖

比較容易成功 

2. 添加物的性質會改變椪糖的性質，如添加紅糖會變堅固、添加蜂蜜會變軟。  

3. 小蘇打粉的量和攪拌程度影響椪糖硬化的時間。如果攪拌速度與次數太多反而

會因為二氧化碳產生太快，使椪糖容易膨脹後又凹下。 

4. 愈粗的筷子所需攪拌時間愈短，而混合小蘇打和椪糖的時間越短越好。 

5. 糖液溫度 130 度時加入小蘇打粉最適當 
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04- 

膨糖「膨」得

不一樣 

1. 從實驗結果發現：使用二號砂糖製作的椪糖比其餘兩種更容易膨脹及凝固，其次是

二號砂糖混黑糖（1：1），單純黑糖最不容易膨脹及凝固。 

2. 實驗結果發現糖水比例 8：3及 3：1 都能使膨糖較容易膨脹，其中糖水比例 8：3最

容易使椪糖膨漲，而 6：5無法使椪糖膨脹。 

3. 結果發現用酒精燈加熱 3分 30秒最容易使椪糖膨脹。不過加熱 3分 30秒及 4分鐘

都容易使椪糖凝固。加熱 3分鐘則容易因水分尚未蒸發完全導致水分過多，而不易

凝固。 

4. 如果要做相關的研究，可以考慮使用二號砂糖混黑糖的不同比例來研究。 

05- 

完美椪糖進化

之路 ～糖液

反砂與椪糖膨

發研究 

1. 使用 30克的糖，6、12、18ml的水皆可成功，水量越多，加熱至 135 度所需的時

間也越多，因此他們選用 6ml 

2. 二號砂糖及冰糖都可成功使椪糖膨發;黑糖、果糖無法成功讓椪糖膨發，推測可能

粉末糖和液體糖不適合拿來作椪糖，因為二號砂糖膨發高度最高，後續將以二號砂

糖作為實驗使用的糖類。 

3. 糖、水、小蘇打 30:6:0.5 的比例是最完美的比例 

 

(一)製作方式參考： 

文獻 01 02 03 04 05 

單一種

類的糖 

使用二號砂糖

最成功 

他們用白糖做韓式和台式

的椪糖 

二號砂糖 二號砂糖最容易

使椪糖膨脹且凝

固 

二號砂糖 

混合種

類的糖 

沒有使用 沒有使用 沒有使用 二號砂糖混黑糖

（1:1）容易讓椪

糖碰發，但純二

號砂糖更成功 

沒有使用 

小蘇打

粉、

糖、水

的比例 

100 克糖：0.66

克小蘇打粉，

水的初始量不

太影響 

 

 

韓式椪糖：本實驗將白砂

糖糖 20g，小蘇打粉一匙 

(咖啡用小湯匙) 

臺式椪糖：本實驗使用白

砂糖糖 20g，水 5ml，小

蘇打粉一匙(咖啡用小湯

匙 0.25g) 

小蘇打：糖：水

比例是  

0.3：12：15 

 

糖比水 

8:3、3:1 

（小蘇打粉用筷

子沾一些） 

小蘇打：糖：水

比例是 

0.5：30：6 

添加/ 

取代物 

巧克力和白糖

取代二號砂糖

糖，無法成功

膨脹 

沒有使用 冰糖、特砂、粉

糖取代二號砂糖

皆可成型，其餘

都不成形 

沒有使用 沒有使用 

製作技

巧 

後面加入小蘇

打粉階段，膨

糖的降溫非常

重要，糖液過

熱會不凝固而

塌陷 

製作臺式椪糖時，加入 5

克的水，可以降低沸騰的

速度，讓水沸騰比較久，

沸騰會使糖液冒泡，有助

於椪糖膨脹 

用粗筷混合小蘇

打粉的時間較短 

加入水分過多，

會使椪糖不易凝

固  

水越多，加熱到

指定溫度時間越

多 

 

(二)後續研究使用： 

1. 糖的種類：文獻中大多使用二號砂糖作為椪糖的原料，從文獻二可以看到二號砂糖最容易使

椪糖膨脹且凝固，也有用二號砂糖混合黑糖去做。 
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2. 比例：以糖 30克為準(使用大湯匙不會讓糖液流出來的量)，小蘇打粉有 0.198g、0.25g、

0.375g、0.5g；水量差距較大有 6ml、10ml、11.5ml、7.5ml、37.5ml。 

3. 取代物：文獻三使用巧克力、紅糖、果糖、麥芽糖、蜂蜜取代二號砂糖，但無法成功。 

而冰糖、特砂、粉糖皆勉強成功。從這個實驗發現含蔗糖純度高的比較容易成功。 

4. 溫度：椪糖糖液在 125度到 135度為最佳溫度、膨脹最好，因此我們選用 130 度作為製作溫

度。加入水，可以讓沸騰時間越長，有助於胖糖膨脹。 

5. 製作技巧：加入小蘇打粉後，椪糖攪拌時間不可太長，用粗筷相較於細筷離火後攪拌時間較

短；並且糖液離火後要等一段時間降溫再加入小蘇打粉，才不會導致椪糖膨脹後凹陷。 

 
三、糖醇種類與特性 

(一)原理 

糖醇是由水果和漿果等植物產品提煉或發酵，是代糖中原料為天然的甜味劑。由於糖醇轉化

為葡萄糖的速度較慢，幾乎不需要胰島素即可代謝，不會導致血糖突然升高。 

 

(二)常見糖醇特性及應用 

種

類 

羅漢果糖 赤藻糖醇 木糖醇 甜菊糖 巴糖醇 

(異麥芽酮糖醇) 

特

性 

對熱或酸鹼的耐

受程度高 

使用比例太高或

水分太少時在低

溫時會造成結晶

反沙，吃起來會

有沙沙的口感 

木糖醇不像砂糖

遇到高溫會“硬

化” 

散發甜味的速度

較慢，而且會帶

有一種金屬的苦

味。 

甜味純正，沒有

任何後苦味效

應，具有良好流

動性、低吸濕性

及化學安定性等

特性，易於加工 

應

用 

適用於烘焙、烹

飪、調製飲品 

通常存在於糖尿

病專用食品、無

糖口香糖、無糖

巧克力和烘焙產

品中 

使用在無糖香口

膠及牙膏上 

各種健康飲料， 

如蔬果汁、草本

茶等 

常被應用於糖

果、飲料、巧克

力等各式飲料 

 

 

選擇巴糖醇(異麥芽酮糖醇)作為實驗材料的原因： 

巴糖醇是一種對牙齒較友好的甜味劑，具有低卡路里和較高的耐熱性，價格也較便宜，沒有

後苦味效應，具有良好流動性、低吸濕性及化學安定性等特性，易於加工，作為實驗用糖也較安

全。 
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伍、 實驗材料與器具 
一、椪糖材料 

 

   

二號砂糖 白砂糖 小蘇打粉 

 

  

黑糖 巴糖醇(異麥芽酮糖醇)  

 

 

二、替代水/小蘇打粉 

 

 
 

 

鹼性水(pH9) 可樂(pH4) CC檸檬(pH4-5) 

 
  

牛奶(pH6-7) 新鮮檸檬汁(pH2) 泡打粉 
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三、實驗器具 

  

   

電子秤 酒精燈 溫度計 

   

燒杯 托盤 攪拌棒 

 

 

大湯匙 自製裝置 

 放平板錄影 
 

 
椪糖高度 

測量 

 湯匙固定架 
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陸、研究過程 

目的一: 探討小蘇打粉的比例對椪糖椪發有何影響 

【實驗 1：探討小蘇打粉的比例對椪糖椪發有何影響】 

(一)實驗構想 

我們在蒐集資料時看到了關於小蘇打粉有很多不同的量，我們想依照不同文獻的克

數，探討小蘇打粉的最佳比例。 

 

(二)實驗步驟 

1.量 25g的二號砂糖糖和 5g的黑糖 

2.倒入大湯匙中並加入 5ml的水 

3.放在酒精燈上加熱，加熱至糖漿溫度至約 130 度 

4.離火 3秒，分別加入 0.2、0.4、0.6、0.8、1g的小蘇打粉 

5.快速攪拌 15秒後慢慢抽出攪拌棒，等待椪發結束 

 

(三)實驗過程與紀錄  

小蘇打克數 

觀察 

向度 

0.2g 0.4g 0.6g 

第 1 次 第 2 次 第 3 次 第 1 次 第 2 次 第 3 次 第 1 次 第 2 次 第 3 次 

碰發後冷卻高度

(cm) 
3.5 4.1 3.7 3 4.3 4.4 3.4 4 2.9 

平均高度(cm) 3.766666667 3.9 3.433333333 

孔洞分布情形 小而密集 
中間有一

個大洞 

密集、孔

洞小 

孔洞很小

又密集 

密集、中

孔洞 
孔洞很大 

孔洞有大

有小 

孔洞很小

很密集 
有大有小 

口感(主觀描述) 微硬 
脆、 

5 分甜 
軟 甜、脆 

較硬、 

8 分甜 
硬 

脆、 

5 分甜 

非常脆、 

8 分甜 
微甜、硬 

備註 

 顏色較深  

糖液倒出

來  

糖液煮太

久，有點

燒焦   

糖液有點

燒焦、凹

陷特別多 

成品圖片 
         

 

小蘇打克數 

觀察 

向度 

0.8g 1g 

第 1 次 第 2 次 第 3 次 第 1 次 第 2 次 第 3 次 

碰發後冷卻高度

(cm) 
4.1 4 2.75 2.6 3.25 3.9 

平均高度(cm) 3.62 3.25 

孔洞分布情形 孔洞大 很多小洞 孔洞很大 
結構鬆散、 

孔洞不成形 
洞壁厚 

小孔洞居多， 

有少許大孔洞 
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口感(主觀描述) 微鹹 微鹹、有點硬 5 分甜、鹹 很硬、鹹 很硬、鹹 硬、鹹 

備註   凹陷超多 

小蘇打粉和糖漿

灑出來、糖漿煮

很久、顏色為深

咖啡色 

 小蘇打粉灑出來 

成品圖片 

      

 

(四)實驗小結 

 

圖一、小蘇打 0.4克平均椪發高度最高(3.9cm)、1克平均椪發高度最低(3.25cm) 

 

1. 根據前面實驗的嘗試，我們發現椪糖口感要鬆軟，椪發高度至少要 3公分以上，因此

後續實驗也會以此作為椪糖的成功標準。 

2. 總結 3次的椪糖高度，小蘇打 0.2克、0.4 克、0.6克、0.8克、1 克平均椪發高度為

3.77cm、3.9cm、3.43cm、3.62cm、3.25cm，都超過成功標準 3cm。 

3. 我們發現 0.4g小蘇打粉椪發高度 3.9cm最高，所以以後的實驗我們都用 0.4 g的小

蘇打粉。  
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目的二:探討糖的種類與比例對椪糖椪發有何影響 

【實驗 2：找出椪糖的最佳比例—不同種類純糖製作椪糖】 

(一)實驗構想 

日常生活中有許多不同種類的糖，我們想要比較不同種類的純糖做出的椪糖有何不同。 

 

(二)實驗步驟  

1.先測 30g的二號砂糖糖、30g的白砂糖糖和 30g 的黑糖 

2.倒入大湯匙中並加入 5ml的水 

3.放在酒精燈上加熱加熱至糖液溫度 130度 

4.離火 3秒後，加入 0.4g 的小蘇打粉 

5.快速攪拌 15秒後慢慢抽出攪拌棒，等待椪發結束 

 

 

(三)實驗過程與紀錄  

糖的種類 

觀察 

向度 

二號砂糖 白砂糖 黑糖 

第 1 次 第 2 次 第 3 次 第 1 次 第 2 次 第 3 次 第 1 次 第 2 次 第 3 次 

碰發後冷卻高度

(cm) 
2.3 1.9 3.1 1.9 1.3 1.7 

小於湯匙

高度 

小於湯匙

高度 

小於湯匙

高度 

平均高度(cm) 2.433 1.633 --(無法測量) 

孔洞分布情形 
孔洞大、

很像蜂窩 

孔洞非常

大、很薄 

孔洞大小

不一、洞

壁厚 

孔洞大的

居多 

孔洞大的

居多 
孔洞大 不成形 不成形 不成形 

口感(主觀描述) 硬、微甜 硬 

鹹(小蘇

打沒攪

開)、微

甜 

硬 硬 微甜 焦味、軟 焦味、軟 焦味、軟 

備註    倒出來   

失敗(攪

出來)會

冒出很燻

的白煙 

攪出來  

成品圖片 
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(四)實驗小結 

 

圖二、二號砂糖椪發高度最高（2.43cm）、黑糖三次實驗結果皆低於湯匙高度 

 

1. 二號砂糖、白砂糖糖平均 3次的椪發高度分別為 2.43cm、1.63cm，黑糖三次實驗結

果皆低於湯匙高度。 

2. 我們發現二號砂糖做出來的椪糖是椪發最高的，口感較硬；白砂糖糖做出來的椪糖高

度低於二號砂糖，口感也比二號砂糖硬；黑糖做出來的椪糖較軟，冷卻後依然無法固

定成形，因此我們接下來會嘗試將二號砂糖、白砂糖分別與黑糖混合。 
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【實驗 3：找出椪糖的最佳比例—混合糖製作椪糖】 

(一) 實驗構想 

我們在文獻資料裡看到有研究將不同的糖混合在一起，加上實驗 2 的結果，所以我們

想要測試混和糖的最佳比例 

 

(二) 實驗步驟  

1. 先分別測比例 1:1、(二號砂糖 15克、黑糖 15克)、3：1(二號砂糖 22.5克、黑糖

7.5克)、5：1(二號砂糖 25克、黑糖 5克)的混合糖 

2. 倒入大湯匙中並加入 5ml的水 

3. 放在酒精燈上加熱 

4. 加熱至糖液溫度 130 度 

5. 離火 3秒後，加入 0.4g的小蘇打粉 

6. 快速攪拌 15秒後慢慢抽出攪拌棒，等待椪發結束 

 

(三) 實驗過程與紀錄 

混合糖比例 

觀察 

向度 

二號砂糖混黑糖 1:1 二號砂糖混黑糖 3:1 二號砂糖混黑糖 5:1 

第 1 次 第 2 次 第 3 次 第 1 次 第 2 次 第 3 次 第 1 次 第 2 次 第 3 次 

碰發後冷卻高度

(cm) 

小於湯匙

高度 

小於湯匙

高度 

小於湯匙

高度 
3.2 4 3.7 3.7 3.8 3.4 

平均高度(cm) --(無法測量) 3.63 3.63 

孔洞分布情形 不成形 

外殼完

整，內部

不成形 

全都是小

孔洞 
不成形 

孔洞有大

有小 

孔洞很小

很緊密 
沒有孔洞 

孔洞很緊

密 

孔洞有大

有小 

口感(主觀描述) 又軟又沙 沙沙的 
很脆、一

碰就碎 
又硬又沙 又脆又硬 

微甜沙沙

的很脆 

軟軟沙沙

的 

沙沙的一

碰就碎 
又脆又硬 

備註 黑色的 

攪出來很

多(外殼

完整，內

部不成

形) 

 黑色的   黑色的   

成品圖片 
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混合糖比例 

觀察 

向度 

白砂糖混黑糖 1:1 白砂糖混黑糖 3:1 白砂糖混黑糖 5:1 

第 1 次 第 2 次 第 3 次 第 1 次 第 2 次 第 3 次 第 1 次 第 2 次 第 3 次 

碰發後高度(cm) 
小於湯匙

高度 
3 不成形 4.1 3.3 3.5 2.75 3.5 3.6 

平均高度(cm) 3 3.63 3.28 

孔洞分布情形 

沒有孔

洞、焦黑

色 

中間中

空、微硬 

中間有成

形、微微

硬 

顏色焦

黑、幾乎

無孔洞 

中間中空 
中間有成

形 
沒有孔洞 

孔洞有大

有小 

 

孔洞有大

有小 

口感(主觀描述) 微苦、硬 微硬、甜 
微微硬、

甜 

苦苦、

硬、顏色

焦黑 

沙沙的微

微硬、甜 

沙沙的、

甜、微微

硬 

鬆軟、沙 沙沙的 
脆甜、微

鹹 

備註 不成形  

燒很快、

膨很快，

塌很快 

     
溫度沒有

到 

成品圖片 
        

 

 

 

(四) 實驗小結 

 

圖三、二號砂糖混合黑糖(3：1、5：1)的椪發高度較高；白砂糖糖混黑糖(3：1)的椪發高 

度較高 

 

1. 二號砂糖混合黑糖時，1：1的平均椪發高度皆低於湯匙高度且不成形，3：1和 5：1

的平均椪發高度皆為 3.6cm。白砂糖糖混合黑糖時，1：1的平均椪發高度為 3cm，

3：1的平均椪發高度為 3.6cm，5：1的平均椪發高度為 3.3cm。 
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2. 由實驗結果來看，雖然白砂糖糖混黑糖成功碰發的機率最高，但以口感來說，二號砂

糖比白砂糖糖較為綿密。後續實驗仍以二號砂糖為主，而二號砂糖比例 5:1和 3:1的

高度都一樣，但是因為 3:1的椪糖內部不成形，所以我們決定使用二號砂糖混黑糖

5:1 的比例來進行接下來的實驗。 
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目的三：探討溶液酸鹼值對椪糖椪發有何影響 

【實驗 4：探討椪糖碰發與酸鹼值是否有關係】 

(一) 實驗構想 

我們在文獻資料裡看到有用不同的飲品代替水，所以我們想測試溶液的酸鹼值會不會

影響椪糖的成功與否。 

 

(二) 實驗步驟  

1. 先測 25g的二號砂糖和 5g的黑糖 

2. 倒入大湯匙中並加入 5ml的可口可樂、檸檬汁、CC檸檬、牛奶和鹼性離子水 

3. 放在酒精燈上加熱 

4. 加熱至糖液溫度 130 度 

5. 離火 3秒後，加入 0.4g的小蘇打粉 

6. 快速攪拌 15秒後慢慢抽出攪拌棒，等待椪發結束 

 

(三) 實驗過程與紀錄 

編號 

向度 

檸檬汁(pH2) 可口可樂(pH4) 

1 2 3 1 2 3 

碰發後高度(cm) 低於湯匙高度 低於湯匙高度 低於湯匙高度 3.2 3.15 3.5 

平均高度(cm) --(無法測量) 3.283333333 

孔洞分布情形 
不成形， 

慢凝固 

不成形， 

慢凝固 

不成形， 

慢凝固 
孔洞偏小 孔洞偏小 孔洞偏小 

口感(主觀描述) 水狀 水狀 水狀 脆甜 很甜 脆 

備註   
檸檬不易凝固，

也不易膨起 
   

成品圖片 
成品低於湯匙高

度 

成品低於湯匙高

度 

成品低於湯匙高

度 

   

 

編號 

向度 

C&C 檸檬氣泡飲(pH4-5) 牛奶(pH6-7) 鹼性離子水(pH9) 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

碰發後高度(cm) 3.05 3.3 3.8 2.9 2.5 1.8 3 3.45 3.3 

平均高度(cm) 3.3833 2.4 3.25 

孔洞分布情形 
孔洞有大

有小 

孔洞有大

有小 

密集、蜂

窩狀 
細小 有大有小 小孔洞 

孔洞有大

有小 

孔洞有大

有小 

很小很密

集 
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口感(主觀描述) 甜、脆 脆 脆 苦 硬 很硬 
微甜、很

脆 
硬 微脆 

備註 
糖液攪出

去一點 
  偏深褐色  

小蘇打粉

沒完全攪

開 

 微燒焦  

成品圖片 
         

 

(四) 實驗小結 

 

圖四、我們發現 pH4~pH5 的檸檬氣泡飲的椪發高度最高(3.38cm)，pH2的檸檬汁的椪發高 

      度低於湯匙高度 

 

我們發現 pH4~pH5的檸檬氣泡飲的椪發高度最高(3.38cm)，可口可樂 pH4 的其次(3.28cm)，

在來是 pH9的鹼性離子水(3.25cm)，最後是 pH2的檸檬汁(低於湯匙高度)，所以並不是越酸

的椪發高度越高。 
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目的四：探討糖醇取代糖對椪糖椪發有何 

【實驗 5：探討糖醇與二號砂糖的濃稠度】 

(一) 實驗構想 

因為在之前的實驗中，我們吃了大量的糖，所以突發奇想，想出「代糖碰糖」，可以

降低血糖值，讓糖尿病患者也可以吃。我們想用代糖代替二號砂糖及黑糖，不過在試做

中我們發現同樣在溫度 130度下，代糖的濃稠度與二號砂糖、黑糖不同，所以我們想要

測試代糖在哪個溫度的濃稠度最接近二號砂糖及黑糖的甜稠度，並且使用該溫度的代糖

作為之後做代糖椪糖的參考。 

 

(二) 實驗步驟 

1. 測量糖 6g、水 1ml、托盤重量 

2. 在湯匙上煮到指定溫度 

3. 快速將湯匙放到固定位置傾倒 

4. 經過 7秒後拿出托盤 

5. 測量托盤中的糖液克數並減掉托盤重量 

6. 測量滴下來的克數，並記算平均 

 

(三) 實驗過程與記錄 

糖液溫度 

巴糖醇 

濃稠度(g) 

120 140 160 180 200 220 240 

滴下的克數 1 10.2 10 9.7 10 9.8 9.8 10.2 

滴下的克數 2 10.9 10 9.7 9.7 9.1 9.7 10 

滴下的克數 3 10.4 9.6 10 10 9.5 10.2 10 

滴下的克數 4 10.9 9.4 9.4 9.7 10 10 10.2 

滴下的克數 5 10.4 9.5 9.5 9 9.6 10 10.2 

去極端值取平均 10.56 9.7 9.63 9.8 9.63 9.93 10.13 

備註 
糖沒有完全

融化 

變黃，糖已

完全融化 
 變黃 焦糖味 焦糖味 

苦味，接近

燒焦 
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糖液溫度 

二號砂糖 

濃稠度(g) 

120 130 140 150 

滴下的克數 1 11.1 8.2 8 7.4 

滴下的克數 2 8.4 7.6 8.2 5.9 

滴下的克數 3 8 8 7.4 5.3 

滴下的克數 4 7.8 8.3 8.1 5 

滴下的克數 5 7.8 7.5 7.7 6.8 

去極端值取平均 8.06 7.93 7.83 6 

備註    
150 度時就會燒

焦 

 

(四) 實驗小結 

 

圖五、巴糖醇耐受溫度比二號砂糖高。巴糖醇的黏稠度不因為溫度而有明顯差別；二號砂 

糖的黏稠度會因為溫度上升而黏稠度增加 

 

1. 我們在測量時發現糖在冷卻時的重量會增加，我們採用的結果是糖一開始的重量。 

2. 巴糖醇的濃稠度在溫度 120度時為 10.56克；在溫度 140度時為 9.7 克；在溫度 160

度時為 9.63克；在溫度 180度時為 9.8克；在溫度 200度時為 9.63 克；在溫度 220

度時為 9.93克；在溫度 240度時為 10.13 克。並沒有因為溫度而讓濃稠度有明顯變

化。 

3. 我們發現巴糖醇在 140度時會完全融化，170 會漸漸變黃，200度時會出現焦糖味。 
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4. 二號砂糖的濃稠度在溫度 120度時為 8.06 克；在溫度 130度時為 7.93克；在溫度

140度時為 7.83克；在溫度 150度時為 6 克，並且會燒焦。由此可知二號砂糖會隨

著溫度變高而增加濃稠度，最明顯的增加在 140度到 150度之間。 

5. 發現巴糖醇在溫度 120度到 240度時，濃稠度在 10.13克到 10.56 克之間；二號砂糖

在溫度 120度到 150 度時，濃稠度在 6克到 8.06克之間，巴糖醇的濃稠度在任何溫

度都比二號砂糖還要稀。 

6. 由於 140度到 160 度是巴糖醇的熔點，而 200度時會出現焦味，所以我們後來選擇在

溫度 180度下的巴糖醇做後續代糖椪糖的研究。 

7. 在此實驗當中，我們發現巴糖醇要花很長的時間（冬天至少 10分鐘）降溫到一定溫

度後才會拉絲，冷卻時間都比二號砂糖長許多。 
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【實驗 6：探討糖醇取代糖，對碰糖碰發有何影響】 

(一) 實驗構想 

延續實驗 5，我們用溫度 180度的巴糖醇做代糖椪糖，由於我們在實驗 5發現巴糖醇

在離火後無法立即冷卻定型，所以我們嘗試增加了冷卻時間。 

 

(二) 實驗步驟 

1.先測 30g的巴糖醇 

2.倒入大湯匙中並加入 5ml水 

3.放在酒精燈上加熱 

4.加熱至糖液溫度 180 度 

5.離火 5、7、9、11、13、15秒後，加入 0.4g 的小蘇打粉 

6.快速攪拌 15秒後慢慢抽出攪拌棒，等待椪發結束 

 

(三) 實驗過程與記錄 

糖液 

冷卻時間 

向度 

巴糖醇(180 度)測試冷卻時間 

5 秒 7 秒 9 秒 11 秒 13 秒 

碰發後高度(cm) 未高於湯匙 未高於湯匙 未高於湯匙 未高於湯匙 未高於湯匙 

孔洞分布情形 上方有很多小氣泡、下方水狀無氣泡 

口感(主觀描述) 微鹹、硬、脆 微鹹、硬、脆 微鹹、硬、脆 微鹹、硬 
微鹹、中間硬、

邊邊脆 

備註 離火溫度 130 度     

成品圖片 

     

 

(四) 實驗小結 

1. 離火 5、7、9、11、13、15秒後平均椪發高度皆低於湯匙高度。 

2. 從實驗結果中我們發現或許是因濃稠度不夠，也或許是因冷卻時間不夠，椪糖雖然一

開始有椪發一點，也有冒氣泡，但在冷卻後仍無法維持椪發高度。 
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柒、實驗結果與討論 

一、探討小蘇打粉的比例對椪糖椪發有何影響 

1. 根據前面實驗的嘗試，我們發現椪糖口感要鬆軟至少要椪發 3公分以上，因此後續實

驗也會以此作為椪糖的成功標準。 

2. 我們發現 0.4g小蘇打粉椪發高度 3.9cm最高、1克平均椪發高度最低(3.25cm)，並

不是如我們所想的小蘇打愈多，椪發高度就愈高。 

3. 由文獻可知，小蘇打越多，產生的二氧化碳也愈多，所以椪糖碰發高度應該越高。我

們推測是因為實驗失誤且實驗次數過少影響了我們的實驗結果。 

二、探討糖的種類與比例對椪糖椪發有何影響 

1. 我們發現二號砂糖做出來的椪糖是椪發最高的，口感較硬；白砂糖糖做出來的椪糖高

度低於二號砂糖，口感也比二號砂糖硬；黑糖做出來的椪糖較軟，冷卻後依然無法固

定成形，因此我們接下來會嘗試將二號砂糖、白砂糖分別與黑糖混合。 

2. 由實驗結果來看，二號砂糖混黑糖成功碰發的機率、高度平均最高，比例 5:1和 3:1

的高度都一樣，但是因為 3:1的椪糖內部不成形，所以我們決定使用 5:1的比例來進

行接下來的實驗。 

三、探討溶液酸鹼值對椪糖椪發有何影響 

1. 我們發現 pH4~pH5 的檸檬氣泡飲的椪發高度最高(3.38cm)，可口可樂 pH4的其次

(3.28cm)，在來是 pH9的鹼性離子水(3.25cm)，最後是 pH2的檸檬汁(低於湯匙高

度)，所以並不是越酸的椪發高度越高。 

2. 我們原本推測 pH值越高，椪糖的碰發高度越高；pH值越低，椪糖的碰發高度越低，

實驗過後卻發現椪糖椪發高度和 pH值沒有絕對關係，但也有可能是因為我們使用的

飲料存在一些影響結果的雜質。 

四、探討糖醇取代糖對椪糖椪發有何影響 

1. 巴糖醇在 140度時會完全融化，170度會漸漸變黃，200度時會出現焦糖味，但濃稠

度變化不大，多在 10克上下，都是流動性很高的液體。 

2. 從查找的資料中得知，巴糖醇（異麥芽酮糖醇，Isomalt）的熔點在 140度到 165度

之間，符合我們研究中觀察到的結果。 

3. 巴糖醇的濃稠度都比二號砂糖還要稀，而且在煮的過程中並不會因溫度升高讓巴糖醇

的濃稠度改變，但冷卻一段時間過後會讓濃稠度變稠。 

4. 從實驗結果中我們發現或許是因濃稠度不夠，也或許是因冷卻時間不夠，椪糖雖然一

開始有椪發一點，也有冒氣泡，但在冷卻後仍無法維持椪發高度。 

5. 在實驗過程中我們發現，糖的濃稠度會因為溫度而改變，不同種類糖的所需要的溫度

不同，因此我們推測前面在製作不同種類糖的椪糖時，會失敗的原因可能是因為煮糖
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的溫度差異和冷卻的時間不同。 

6. 實驗中發現巴糖醇在冷卻時的重量會增加，推測在冷卻過程中可能與空氣中的物質產

生反應或它的組織結構因為溫度而發生某種變化。 

 

 

捌、未來研究建議 

一、溶液酸鹼值對椪糖的影響 

若要確定酸鹼值與椪糖椪發的關係，應要使用同一成分的物質來減少影響實驗的因

素。 

 

二、不同種類的糖做椪糖時的溫度與冷卻時間 

從糖醇的實驗中，我們發現不同糖會有不同的熔點，也不是每種糖都能快速冷卻定

形，因此我們應該找出每種糖適合的熔點再設計實驗。 

 

三、糖的冷卻時間與黏稠度之間的關係 

若想要使用其他種類的成功做出蓬鬆的椪糖，可以先找出糖液的冷卻時間及黏稠度之

間關係，才能確定何時加入小蘇打粉才能使椪糖成功椪發。 
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