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摘要 

    本研究探討椪糖的製作過程及其膨脹原理，旨在了解不同因素對椪糖成功

率的影響。研究目的包括了解椪糖膨脹的原理、探討小蘇打粉的不同重量對膨

脹效果的影響、以及使用不同溶劑（如汽水）製作椪糖的效果。實驗結果顯

示，小蘇打粉的添加量與椪糖的膨脹高度呈正相關，且使用低糖或無糖的汽水

作為溶劑能提高成功率，不加小蘇打粉則無法讓椪糖膨脹。建議未來可嘗試不

同的替代品(泡打粉)測試椪糖的製作效果。 

 

第一章 緒論  

壹、研究動機 

以前常常在影片裡看到有人在做椪糖，看著老闆做起來超級簡單，讓我也

想要試試看，四年級的時候資優班有排椪糖的課程，一樣看老師作時很簡單，

輕而易舉地就可以讓糖膨起來，然而自己來試的時候卻很難，而且因為時間的

關係，機會只有一次，剛好資優班有要做研究，我就想利用這次的研究機會來

研究椪糖。 

 

貳、研究目的 

一、了解椪糖膨脹的原理 

二、探討改變不同小蘇打粉的重量，也能使椪糖成功，且膨脹最大 

三、討論改變溶劑(不同含糖量的汽水)製作椪糖的效果 

四、探討不加小蘇打粉製作出椪糖的效果 

 

 

 



第二章 文獻探討  

第一節 椪糖  

壹、椪糖的原理 

當小蘇打粉(碳酸氫鈉)加進剛煮過融化的糖(因為有熱度)，小蘇打粉受熱

後會產生二氧化碳，而二氧化碳就可以讓糖液體積撐開，而膨脹過後的糖就是

椪糖。 

 

貳、韓國椪糖與古早味椪糖有什麼區別 

 之前有一陣子因為魷魚遊戲所以椪糖很紅，但魷魚遊戲裡的椪糖與古早味

椪糖其實是不一樣的，韓國的椪糖在製作的過程當中溫度是高於古早味椪糖

的，所以必須選擇較耐燒的白砂糖才不會燒焦，而且韓國椪糖在製作的過程當

中是不需要加水的，而相較古早味椪糖在製作過程中是必須加水的(不加水有可

能會燒焦）。 

 

第二節 糖  

壹、糖的種類 

 糖主要分為澱粉糖、天然糖與代糖，而其中澱粉糖裡的大宗是蔗糖，只是

因為製作方式不同而有所不同，天然糖是在一些天然的作物裡萃取出的糖例

如：蜂蜜或椰子糖等，而代糖就是一般所說的人工甜味劑，較常被用來代替一

般添加在飲料裡的糖。 

 

貳、各種糖的特色 

一、白糖 

市面上用的最廣泛的糖，其中是由甘蔗壓榨後清洗，脫色後濃縮，再利用

分蜜機分蜜，最後刮除貼附在側壁的糖粒，而下來的糖粒即是白糖。 

二、黑糖與紅糖 



比較粗的蔗糖，維生素以及礦物質含量比較多，營養價值比白糖和砂糖好

一些。 

三、天然糖 

指在一些未加工的食品(水果、蔬菜、穀物等)裡頭取出的糖分，例如：蜂

蜜、楓糖......等。 

四、代糖 

又稱人工甜味劑，就是自然界中沒有的物質，經過科學家製造出來取代糖

的物質。 

 

第三節 汽水 

壹、 定義 

汽水又稱碳酸飲料，碳酸飲料是指利用不同程度的大氣壓力將二氧化碳注

入其中的飲料，當壓力被釋放時，二氧化碳就會釋出，造成許多氣泡，同時將

二氧化碳排出至空氣中；大多數二氧化碳在幾分鐘後都會消失。碳酸飲料有碳

酸化合物造成的化學現象，因此喝起來有刺激的氣泡感。(資料來源：維基百

科) 

 

貳、常見的汽水糖分 

市面有很多汽水，營養師高敏敏列出下面12款汽水每份(每份已2000ml計

算)的熱量和糖量。(資料出處htpps://remincare.com/高敏敏營養師) 

一、糖分較高(每瓶2000ml) 

 芬達： 1048kcal/含糖262.8g = 方糖52.5顆 

 七喜：944kcal/含糖236g = 方糖47.2顆 

 百事可樂：920kcal/含糖228g = 方糖45.6顆 

二、糖分適中(每瓶2000ml) 

 雪碧：920kcal/含糖226.4g = 方糖45.3顆 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%A7%E6%B0%A3%E5%A3%93%E5%8A%9B
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BA%8C%E6%B0%A7%E5%8C%96%E7%A2%B3


可口可樂：840kcal/含糖212g = 方糖42.4顆 

三、糖分較少(每瓶2000ml) 

 維他露Ｐ：800kcal/含糖200g = 方糖40顆 

 維大力汽水：680kcal/含糖164g = 方糖32.8顆 

四、無糖(每瓶2000ml) 

 OOHA氣泡水：0kcal/含糖0g=方糖0顆 

 Cheers EX 強氣泡水：0kcal/含糖0g=方糖0顆 

Schweppes舒味思萊姆口味氣泡水：0kcal/含糖0g=方糖0顆 

 

第四節 科展比較 

壹、之前科展作品比較 

名稱 臺韓古早味零食~椪糖膨脹之研究 利用科學方法研究古早味椪糖 

研究

目的 

1. 探討不同糖液溫度對椪糖的影響 

2. 探討小蘇打粉加入後攪拌時間  

3. 探討加水對椪糖的影響  

4. 探討糖種類對韓式椪糖的影響  

5. 分析韓式椪糖及臺式椪糖的差異 

1. 探討什麼是「糖煮熟了」之研

究。  

2. 探討觀察不同溫度加入小蘇打

粉對椪糖的影響之研究。  

3. 探討成功製作椪糖，糖和水的

最佳比例之研究。  

4. 「椪糖」SOP實做測試之研究。 

5. 「椪糖」不加入小蘇打粉，SOP

實做測試之研究。  

6. 探討改變溶劑，對於椪糖影響

之研究。  

7. 探討改變古早味「椪糖」口

味，創新產品民眾接受程度之

調查。  



實驗

結果 

1. 韓式椪糖最佳糖液溫度為135

度，臺式椪糖最佳糖液溫度為 

125~130度 

2. 製作韓式椪糖時，攪拌次數多

寡並不會影響成品的失敗與

否，攪拌對臺式椪糖極為重

要，攪拌時間 20 秒鐘使椪糖

膨脹程度最佳 

3. 加入水後的韓式椪糖攪拌後產

生反砂現象導致無法成型，製

作臺式椪糖時加入 5g 的水可

以降低溫度上升的速度 

4. 韓式椪糖的糖液溫度高，因此

適合使用白砂糖製作，臺式椪

糖因有加水，因此可以使用的

糖種類較多，但風味不同 

5. 韓式椪糖的糖液溫度高於臺式

椪糖，因此適合使用白砂糖，

臺式椪糖糖的糖液溫度低於韓

式椪糖，使用白砂糖和黃砂糖

皆可成功 

1. 溫度到達 110℃時，糖水狀態

開始明顯的改變，判斷方式

為：糖水濃稠度提高、有牽絲

現象、有起泡現象 

2. 不同溫度下加入小蘇打粉對椪

糖的影響很大，最佳溫度為 13

0℃加入小蘇打粉，可膨脹成功

形成外觀漂亮之椪糖 

3. 糖和水的最佳比例為20克的貳

號砂糖加入8ml的水 

4. 成功找出製作椪糖的最佳條

件，將成功率由原本不到50％

提升至93％ 

5. 椪糖即使不加入小蘇打粉，一

樣能成功 

6. 改變溶劑，椪糖成功率依舊可

達到 90％以上 

7. 以牛奶、可樂創新口味調查群

眾接受程度，發現接受度很高 

研究者根據上述研究發現兩者測試出的最佳溫度為125~130度且以攪拌20

秒為讓椪糖陳功的最佳秒數，所以研究者決定糖液的溫度設為127(＋－2℃)並

且攪拌的秒數設為20秒，上述還有提到將椪糖改變口味，但上述在改變口味時

依然有加小蘇打粉，所以研究者決定將溶劑改變為含有二氧化碳的「汽水」，

並且不加小蘇打，測試是否會成功。 



 

第三章 研究方法 

第一節 研究架構 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第二節 研究材料及設備 

一、實驗材料 

   
 

 

糖 小蘇打粉 水 芬達 可口可樂 

  

   

維他露Ｐ OOHA氣泡水    

 

 

 

 
 椪糖 

 
 膨脹原理 

 
 材料討論 

 
 汽水 

 
 糖 

 
 小蘇打粉 

 
 配方因素 

 
 
小蘇打 

比例 

 
 水換汽水 

 
 
有無 

小蘇打粉 



二、實驗器材 

     

勺子 量杯 竹筷 秤 烹飪用溫度計 

     

瓦斯爐 瓦斯罐 尺 平板 布丁盒 

 

第三節 研究設計 

壹、前導實驗 

一、第一次前導實驗 

◎實驗步驟 

1.準備一個勺子，在勺子裡加入15g的糖和15ml水，放到瓦斯爐開中火加熱。 

2.持續攪拌至3分半鐘。 

3.加入0.5g小蘇打粉，快速攪拌10秒。 

4.等待椪糖膨脹，將湯匙加熱把椪糖拿下來，並用尺測量結果。 

◎實驗結果 

 如右圖，呈現黏稠有些微氣泡但未凝固的狀態。 

 

◎分析後改良 

分析 改良 

由於水加的太多，導致椪糖不成形 水從15ml→6ml 

 



二、第二次前導實驗 

◎實驗步驟 

1.準備一個勺子，在勺子裡加入15g的糖和6ml水，放到瓦斯爐開中火加熱。 

2.持續攪拌至3分半鐘。 

3.分別加入0.5g小蘇打粉，快速攪拌10秒。 

4.等待椪糖膨脹，將湯匙加熱把椪糖拿下來，並用尺測量結果。 

◎實驗結果 

 如右圖，糖有膨脹且凝固起來 

◎分析後改良 

分析 改良 

由於湯匙太大，所以無法用原本的方

式測量 

直徑從約9.5cm→約7.5cm 

 

              →   

 

高度也變矮 

 

              →  

 

對比圖： 

 

 

 

 

貳、測量方式 

    實驗測量方式說明：等椪糖冷卻變硬後用尺測量椪糖高出勺子的最高點(如



下圖） 

 

成功的椪糖：糖膨脹冷卻後內部及外殼需變硬。 

測量點：測量椪糖的最高處。 

 

參、實驗一 

◎實驗設計 

1.操作變因：不同比例的小蘇打(0.3g、0.5g、0.7g) 

2.實驗材料：4.5g小蘇打粉、54mL水、135g糖、勺子、量杯、免洗筷、秤、

烹飪用溫度計、瓦斯爐、瓦斯罐、尺、平板、布丁盒 

◎實驗步驟 

1.準備一個勺子，在勺子裡加入15g的糖和6ml水，放到瓦斯爐開中火加熱。 

2.持續攪拌至3分半鐘。 

3.分別加入0.3g、0.5g、0.7g小蘇打粉，快速攪拌10秒。 

4.等待椪糖膨脹，將湯匙加熱把椪糖拿下來，並用尺測量結果。 

 

肆、實驗二 

◎實驗設計 

1.操作變因：汽水種類(芬達、可口可樂、維他露Ｐ、OOHA氣泡水 

2.實驗器材：8.4g小蘇打粉、18mL芬達、18mL可口可樂、18mL維他露Ｐ、18



mL OOHA氣泡水、180g糖、勺子、量杯、免洗筷、秤、烹飪用

溫度計、瓦斯爐、瓦斯罐、尺、平板、布丁盒  

◎實驗步驟 

1.準備一個勺子，在勺子裡加入15g的糖和6ml汽水，放到瓦斯爐開中火加熱 

2.持續攪拌至3分半鐘。 

3.加入0.7g小蘇打粉，快速攪拌10秒。 

4.等待椪糖膨脹，將湯匙加熱把椪糖拿下來，並用尺測量結果。 

 

伍、實驗三 

◎實驗設計 

1.操作變因：無小蘇打粉 

2.實驗器材：18mL芬達、18mL可口可樂、18mL維他露Ｐ、18mLOOHA氣泡水、

180g糖、勺子、量杯、免洗筷、秤、烹飪用溫度計、瓦斯爐、

瓦斯罐、尺、平板、布丁盒 

◎實驗步驟 

1.準備一個勺子，在勺子裡加入15g的糖和6ml汽水，放到瓦斯爐開中火加熱 

2.持續攪拌至3分半鐘 

3.快速攪拌10秒 

4.等待椪糖膨脹，將湯匙加熱把椪糖拿下來，並用尺測量結果 

 

 

 

 

 

 

 



第四章 結果與討論 

第一節 研究紀錄 

一、實驗一：不同比例的小蘇打(0.3g、0.5g、0.7g) 

(一)實驗數據 

 0.3g小蘇打粉 0.5g小蘇打粉 0.7g小蘇打粉 

第一次實驗 2.3cm 2.0cm 2.5cm 

第二次實驗 2.0cm 2.2cm 2.7cm 

第三次實驗 2.4cm 2.5cm 2.3cm 

平均 2.2cm 2.2cm 2.5cm 

 

 

資料分析 

1.穩定性觀察： 
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⚫ 0.3g 與 0.5g 的平均高度皆為 2.2cm，數據穩定但膨脹有限。 

⚫ 0.7g 平均高度為 2.5cm，膨脹效果最佳，但第三次數據略降，可能因操

作或膨脹過度而塌陷。 

2.趨勢分析： 

⚫ 小蘇打量增加，平均膨脹高度有上升趨勢。 

⚫ 數據顯示，過少或過多都可能影響膨脹的完整度。 

3.可能化學反應機制： 

⚫ 小蘇打受熱產生二氧化碳，使糖混合物膨脹。 

⚫ 氣體生成量與膨脹高度有正相關，但超過臨界值可能導致結構不穩。 

 

(二)實驗照片 

 0.3g小蘇打粉 0.5g小蘇打粉 0.7g小蘇打粉 

第一次實驗 

   

 
顏色較咖啡， 

孔洞較小， 

看起來較結實 

 
顏色偏黃， 

孔洞較小 

 
顏色較白， 

氣泡集中在中心 

第二次實驗 

   

 
顏色較白， 

孔洞偏大 

 
顏色偏黃， 

孔洞較大 

 
顏色偏咖啡， 

內部像糖絲， 



有小孔洞 

第三次實驗 

 
  

 
顏色偏白， 

孔洞有大有小 

 
顏色偏咖啡， 

孔洞有大有小 

 
顏色較白， 

孔洞較小 

 

(三)實驗試吃 

 0.3g小蘇打粉 0.5g小蘇打粉 0.7g小蘇打粉 

同學1 好吃，沒有苦味，

是焦糖甜甜的味道 

有點鹹味但還算是

好吃的 

非常難吃，無法入

口，一吃下去就吐

出來了 

同學2 甜甜的，苦味比較

少 

甜中帶苦，還算是

甜的 

有甜甜的，苦味比

較多 

同學3 甜甜的，沒有鹹鹹

的或苦苦的味道 

甜甜的，帶有細微

的鹹味 

很鹹，有廁所清潔

劑的味道，吃下去

就吐出來 

結論 好吃 尚可 非常難吃 

 

(四)實驗結果 



由上述實驗可得知，小蘇打粉加0.7g膨脹的效果是最佳的，而且在做0.7

的實驗的時候，其實椪糖有膨到溢出來還有可能膨脹到超過3cm(如下圖)，但是

因為在等待凝固的過程中椪糖的中心就消了下

去，也因此椪糖的高度沒有到很高，還有因為天

氣冷的關係所以溫水只有十幾度，導致在做0.7的

實驗時，容易不成功或是有成功膨脹起來但敲不

下來(如0.7第二次實驗)，但畢竟0.7的是膨脹的

最高的，所以在第二個實驗會選用0.7來進行實

驗；在做完實驗時，有讓同學試吃，依同學的反應0.3是最為好吃的，而0.5g是

略有苦味，0.7則是非常難吃還有鹹味 

 

二、實驗二：汽水種類(芬達、可口可樂、維他露Ｐ、OOHA氣泡水) 

(一)實驗數據 

 芬達 

(糖分高) 

可口可樂 

(糖分中) 

維他露Ｐ 

(糖分低) 

OOHA氣泡水 

(無糖) 

第一次實驗 未成功 2.6cm 3.1cm 2.6cm 

第二次實驗 未成功 2.5cm 2.4cm 3.1cm 

第三次實驗 未成功 未成功 3.0cm 2.7cm 

平均 x 2.55cm 2.8cm 2.8cm 

備註 做了二十次 

都未成功 

做二十次 

只成功兩次 

做十五次 

成功三次 

做六次 

成功三次 

成功率 0% 10% 20% 50% 



 

分析與觀察 

1. 糖分高（如芬達）會完全失敗，可能因糖焦化溫度被提早引發變化，導致糖

無法變硬，內部像糖絲。 

2. 糖分中等（可樂）有極少量成功，成功率只有10%，平均膨脹高度也偏低，

雖然能成功，但機率低，膨脹不穩定。 

3. 糖分低（維他露P）效果較佳，成功率與膨脹高度都有所提升，糖分控制在

適當範圍可能有利於化學反應（小蘇打粉產二氧化碳）。 

4. 無糖（OOHA）較容易成功，成功率是最高，可能因沒有其他成分干擾糖的加

熱與反應，氣泡生成更穩定。 
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(二)實驗照片 

 芬達 

(糖分高) 

可口可樂 

(糖分中) 

維他露Ｐ 

(糖分低) 

OOHA氣泡水 

(無糖) 

第一次實驗 未成功 

 
  

顏色偏深褐

色，孔洞細

小，表面光滑 

 
內部像糖絲，

有小孔洞 

顏色偏咖啡，

孔洞有大有小 

第二次實驗 未成功 

  
 

 
有細小孔洞，

顏色較淺 

有細小孔洞，

顏色較淺 

表面光滑，孔

洞較小 

三次實驗 未成功 

 
未成功， 

內部是糖絲 

 

 

 

 
孔洞較大 

 

 
孔洞較大 

(三)實驗過程紀錄 

1. 用汽水煮的過程中會出現一層白色的小泡泡，而且煮滾的時候的泡泡並

不是大泡泡而是小泡泡。 



2. 芬達失敗的時候不會像其他汽水失敗後一樣有孔洞，而是像糖漿一樣，

雖然外層有凝固，但裡面都是黏稠的。 

3. 在做汽水的時候糖會因為湯匙太小的關係而溢出來，膨脹的非常大，但

在等待椪糖硬的過程中糖就會消下去。 

4. 越燒焦的膨脹越大。 

5. 相比用水來做椪糖，用汽水做的椪糖孔洞較小。 

6. 可樂的第一次剝開來是「ㄆㄧㄚ」的一聲，還有塑膠的光澤（平滑會

亮），而其他的椪糖剝開來則是「ㄘㄘㄘ」的聲音。 

(四)實驗結果 

1. 糖分越高越不容易成功，糖分與成功率成負相關。 

2. 越燒焦的膨脹的越大。 

3. 低糖或無糖液體更適合作為實驗溶劑。 

 

三、實驗三：無小蘇打粉 

(一)實驗數據 

 可口可樂 

(糖分中) 

維他露Ｐ 

(糖分低) 

OOHA氣泡水 

(無糖) 

第一次實驗 未成功 未成功 未成功 

第二次實驗 未成功 未成功 未成功 

第三次實驗 未成功 未成功 未成功 

平均 x x x 

分析與觀察 

1. 糖分中等（可樂）不成功，只有焦糖化，沒有膨脹。 

2. 糖分低（維他露P）不成功，沒有膨脹，糖液呈現金黃色。 



3. 無糖（OOHA）不成功，只有焦糖化，沒有發生膨脹。 

(二)實驗照片 

 可口可樂 

(糖分中) 

維他露Ｐ 

(糖分低) 

OOHA氣泡水 

(無糖) 

第一次實驗 

 
有一點黏稠的液

態，深褐色 

 
透明的金黃色，液

態 

 
煮到燒焦所以是

深褐色，液態 

第二次實驗 

 
有一點黏稠的液

態，深褐色 

 
有點糊，好像有點

型，但沒有膨脹 
煮到燒焦所以是

深褐色，液態 

第三次實驗 

 
有一點黏稠的液

態，深褐色 

 
液態，表面有小氣

泡 

 
金黃色，液態 

(三)實驗結果 

不管是糖分高或糖分低都不容易成功，因為椪糖的膨脹主要來自小蘇打受

熱分解產生 CO₂，沒有小蘇打就無法產生氣體，糖雖然會溶化和焦糖化，但無法

膨脹。 

 

 

 

 

 



四、綜合比較分析 

為了釐清不同變因對椪糖實驗的綜合影響，以下將三大面向條列總整理： 

變因類型 條件 
膨脹高度

（平均） 
成功率 口感評價 

是否加入 

小蘇打 

有加 2.3cm 100% 
依照小蘇打粉的比例，

口感會有變化 

無加 x 0% 未成形，無口感評價 

汽水種類 

芬達（高糖） x 0% 未成形，無口感評價 

可口可樂 

（中糖） 
2.55cm 10% 

因為燒焦，衛視吃無扣

感評價 

維他露P 

（低糖） 
2.8cm 20% 汽水味最重的一個 

OOHA氣泡水-

水蜜桃烏龍 

（無糖） 

2.8cm 50% 有一點水蜜桃味 

小蘇打比例 

0.3g 2.2cm 100% 
有焦糖甜甜的味道，小

蘇打粉的味道較淡 

0.5g 2.2cm 100% 有鹹鹹的味道 

0.7g 2.5cm 100% 
廁所清潔劑的味道，很

難吃 

1. 是否加入小蘇打：加入與否直接決定成功與否，實驗證實，小蘇打提供氣

體來源，是膨脹的關鍵。 

2. 汽水種類比較：糖分越高越難成功，OOHA-水蜜桃烏龍無糖氣泡水成功率

最高。 

3. 小蘇打比例：0.7g 膨脹效果最好，但口感苦鹹；0.3g 膨脹最少但口感最

佳，此結果呈現化學反應與風味的取捨。 



 

 第五章 結論 

一、結論 

(一) 椪糖的原理 

小蘇打粉受熱後會產生二氧化碳撐開糖液就是椪糖。 

 

(二)實驗一：不同比例的小蘇打(0.3g、0.5g、0.7g) 

1. 膨脹效果：0.7克小蘇打粉的效果>0.5克小蘇打粉的效果=0.3克小蘇打

粉的效果，所以0.7克的小蘇打粉效果最好。 

2. 好吃程度：0.3克小蘇打粉的效果>0.5克小蘇打粉的效果>0.7克小蘇打

粉，所以用0.3克的小蘇打做的椪糖最好吃。 

(三)實驗二：汽水種類(芬達、可口可樂、維他露Ｐ、OOHA氣泡水) 

1. 成功率：汽水也可以拿來做椪糖，但是失敗率會比水高，依照實驗來

看成功率最高的是無糖氣泡水。 

2. 糖分越高越容易失敗，且失敗時表面會是硬的，但內部會是糖絲。 

3. 糖分愈高越容易失敗，糖分越少則較容易成功，所以如果單純只是想

要將椪糖改變成汽水口味，可以選擇糖分較少的汽水，像是氣泡水，

不過雖然將水改變為汽水，但汽水的味道仍不明顯，還須加以改良。 

4. 若要穩定製作膨脹效果良好的椪糖，建議嘗試「微糖氣泡水」或「無

糖飲品」。 

(四)實驗三：無小蘇打粉 

    不加小蘇打的實驗皆無法成功製作椪糖，無論糖分中、低或無糖，單靠糖

加熱不足以使糖膨脹，因此證明小蘇打的關鍵作用，所以如果想讓椪糖成功，

就是要乖乖加小蘇打粉。 

 

二、實驗限制與困難 



1.外在氣溫影響實驗成功率(冬天水溫較低，較難成功) 

2.攪拌難以完全一致 

3.糖或飲品配方不同品牌可能會影響實驗結果 

4.卡式爐火力難控制，瓦斯罐的多寡會影響 

5.湯匙距離火的高度難固定 

 

三、建議 

1. 因為小蘇打粉的重量只有三種，差距也不大，所以加小蘇打越多的膨漲

越大，但如果在用更多不同的比例，也許結果會不同，所以可以多加嘗

試不同比例的小蘇打。 

2. 可以不要固定時間，變成固定溫度，也許可以提升成功率，不易讓糖燒

焦。 

3. 雖然在別人的研究裡有寫到沒有小蘇打椪糖也能成功，經過實驗三的實

驗後，就是不容易成功，可以測試不同替代品是否能產氣體（如：泡打

粉…） 
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