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摘要 

        燒仙草往往會在冷卻的過程中變得更濃稠，甚至凝結成塊。本次研究旨在探討會影響燒

仙草黏稠度的因素有哪些。首先，我們試著構思如何運用手邊的資源製作實驗中要用來測試

燒仙草黏稠度的黏稠度測量器，接著便使用我們自製的測量器來測量、觀察加入不同的增稠

劑、酸鹼甜添加物以及攪拌時間對燒仙草黏稠度的影響，最後再針對實驗結果加以討論、做

出結論，並進而推廣、應用我們所學來服務他人。 

。 
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       壹、研究動機 

        冬季時，媽媽常買燒仙草給我們吃，燒仙草黏黏稠稠獨特的口感與仙草汁大不相同，而

熱熱的燒仙草等到放涼的時候，居然又會凝結成塊！所以我們非常的好奇，製作燒仙草的時

候那些因素會影響成品的黏稠度，造成口感的不同？選用不同的增稠劑與酸鹼甜添加物的效

果又會如何？透過設計簡單的黏稠度測量器， 我們很想解開這個奧秘！ 

 

                                              貳、研究目的 

一、比較煮沸的仙草原汁及添加四種增稠劑的燒仙草，於自然降溫過程中不同溫度下的黏稠 

        度變化。 

二、試驗分別在煮沸後的四種增稠劑燒仙草中加入不同添加物後，降溫至最黏稠的溫度時， 

        測量各增稠劑燒仙草之黏稠度變化。 

三、試驗煮沸後的燒仙草加入最黏稠的增稠劑後，用同轉速的攪拌器攪拌不同時間，降溫至 

        最黏稠的溫度時的黏稠度變化。                                                     

四、試驗煮沸後的燒仙草加入最不黏稠的增稠劑後，降溫至 50度時，請社區長輩試吃口 

        感。 

 

                                                    參、研究設備及器材 

一、 研究材料： 

仙草原汁、太白粉、蓮藕粉、玉米粉、白木耳、小蘇打粉、檸檬原汁、清水。 

 

二、 實驗器材： 

鍋子、鍋勺、電磁爐、電子磅秤、透明管、溫度計、量杯、燒杯、碼表、量角器、攪拌器、

調理機、自製的「黏稠度測量器」。 
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四種增稠劑 

 

檸檬原汁 

 

小蘇打粉 

 

白砂糖 

 

量杯 

 

電子磅秤 

 

溫度計 

 

攪拌器 

 

自製黏稠度測量器 
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              肆、研究過程或方法 

 

 

 

 

 

 

 

                             

                                                                                     

 

                                                                    

 

        

 

 

                                               

 

 

 

                                                                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

討 論 

準備材料 

（仙草原汁、增稠劑、酸鹼甜添加物） 

 

 

設計、製作與改良「黏稠度測量器」 

 
開始實驗 

 

試煮燒仙草 

 

1. 比較仙草原汁及四種增稠劑燒仙草的的黏稠度 

2. 比較不同酸鹼甜添加物對四種增稠劑燒仙草黏稠 

    度的影響 

3. 比較不同攪拌時間對燒仙草黏稠度的影響 

4. 應用實驗結果，進行社區長輩試吃、推廣 

 

1. 記錄各項測試結果。 

2. 改良、修正實驗方法。 

3. 社區推廣：小小志工煮燒仙草。 

4. 討論各項測試結果。 

5. 做出結論。 

6. 後續改良與創新相關試驗。 

 

 

 

 

6. 記錄自製各種濃湯取食後結果。 

 

 

研究流程圖 
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一、文獻探討： 

有關燒仙草與黏稠度相關文獻與研究，我們整理幾項與本研究相關的論述如下： 

(一)濃度、比例與口感： 

       仙草萃取液稀釋成適當濃度後，若所施予的澱粉濃度正好有最佳比例，則會造成仙 

       草凝膠結構的最完整及最大的凝膠強度。但在實際商業生產必須考慮口感與風味， 

       要消費者能接受的口感比例調製。 

 (二)澱粉影響仙草膠濃度： 

       澱粉與仙草膠混合系統之黏度比單獨仙草膠或澱粉者高。澱粉與仙草膠濃度及澱粉 

       種類均會影響兩者間交互作用之進行，一般而言混合系統之黏彈性質隨膠或澱粉濃 

       度之增加而增加，所成仙草凍皆呈膠體行為，於所測試頻率範圍內，其儲存模量皆 

       高於耗損模量，然過高濃度之仙草膠若無充足澱粉與之作用，反使黏彈性質下降。    

       仙草凍屬剪稀性，其於冪次模式中之黏稠指數隨膠濃度之增加而增加，流動行為指 

       標則隨濃度增加而下降。 

(三)檸檬酸濃度對黏稠的影響： 

       檸檬酸濃度可能影響萃取黏質的鍵結結構，分析其理化特性顯示黏質的產率隨檸檬 

       酸濃度增加而增加，以南洋山蘇研究之黏質之糖醛酸含量大致隨著溫度升高和加熱 

       時間延長而有增加的趨勢，然隨著檸檬酸萃取液濃度的增加而減少。 

(四)小蘇打對黏稠的影響： 

       越高濃度的碳酸鈉或碳酸氫鈉(小蘇打)進行仙草膠質之萃取，會有愈高的凝膠強度 

       表現。高濃度碳酸鈉萃取，雖有助於仙草凝凍，但膠質濃度愈高時，反而有凝膠強 

       度的降低現象。乃仙草凝膠結構必須以適當多醣分子達成，若超過時反而造成結構 

       破壞。 

(五)鹽和蔗糖使黏稠度下降： 

       鹽和蔗糖能使勾芡液的黏稠度有明顯的下降，延緩及降低老化離水的現象，然而並 

       不是所有芡粉都適用，加鹽會提高玉米粉的黏度，加蔗糖則促進樹薯粉的老化。 

(六)攪拌使黏稠度下降： 

       經過攪拌後，各勾芡液的黏稠度皆有明顯的下降。其中，因為支鏈澱粉的結構較為 

       複雜，需較大的轉速破壞其結構，才能使黏度下降。 

        (七)燒仙草作法： 

               仙草原汁和清水比例為 1：4 
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       1、準備仙草原汁 100cc. 

       2、開水 350CC. 

       3、將 350cc水煮沸，再倒入 100cc仙草原汁一起煮沸 

       4、將開水 50cc和太白粉 3g攪拌均勻倒入煮沸鍋中 

  (八)玉米粉與太白粉的不同： 

              相較於太白粉勾芡的湯汁冷卻後會還水變稀，玉米粉的勾芡比較不容易因冷卻而改 

              變濃度；但烹調過程中一樣需要注意，如果「過度攪拌」、「過度加熱」都有可能 

              改變玉米粉結構，減弱成品原本的濃稠、黏稠度喔！ 

       (九)較健康、順口的食物入口溫度： 

             臨床顯示，飲食過熱與食道癌等多種消化道疾病息息相關，由於食道壁是由黏膜組 

             成，只能耐受 50～60℃的食物，若超過這個溫度，食道黏膜就會被燙傷。然而一般   

             滾燙的食材溫度動輒在 70～80℃左右，剛沏好的茶水溫度甚至高達 80～90℃，很容 

             易燙傷食道壁。 

 

二、自製黏稠度測量器： 

        (一)發想： 

                       黏稠度的測量是評估每次實驗結果最重要的一步，我們參考過一般的手持黏稠 

               度測量器或是桌上型的旋轉式黏稠度測量器，但因為黏稠度測量器的原理一般並不 

               複雜，所以我們嘗試利用現有容易取得的原件製作簡單的黏稠度測量器，設計出一 

               款基於摩擦力原理的簡易斜板式黏稠度測量器。計算液體在斜板上行走相同距離， 

               比較所需時間長短而得出黏稠度的不同。  

                       斜板部份我們採用透明壓克力板，下方有方格紙(每格 5mm×5mm)以清楚標 

              示距離，斜板上方放置液體的跑道透明導管，以確保液體以直線行走；且為使人為 

              干擾降到最低，統一於 1秒內將待測試液體倒入黏稠度測量器斜台上的透明管內並 

              計時。 

                        至於計時的部分，因為目測液體到達終點的時間容易產生偏差，所以利用 

               iphone手機的 240fps慢速攝影，搭配額外的碼表，透過慢速錄影，可以清楚的看到 

               液體通過起點與終點的碼表時間，最後將兩個秒數相減，即為液體行走該距離所花   

               費的秒數。 
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        (二)繪圖： 
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 (三)製作： 

 
 

  

 

   (四)測試： 
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三、測量燒仙草黏稠度的方法： 

        (一)將煮好待測試的燒仙草液體靜置降溫至設定的測試溫度。 

        (二)統一自製的黏稠度測量器的傾斜角度。 

        (三)將透明管固定在自製的黏稠度測量器斜台上。 

(四)為使人為干擾降到最低，取 10 ml的待測試液體，將液體 1秒內倒入黏稠度測量器 

       斜台上的透明管內，讓液體順著測量器斜台量表行走 100mm。預先啟動碼表與手機 

       慢速攝影(同時錄下碼表與整個測量器斜台)。 

        (五)藉由手機慢速攝影觀察倒入液體在量表起點和液體最前端行走到 100mm位置的秒   

               數，兩個秒數相減，即為液體行走 100mm所花費的秒數。 

        (六)液體行走 100mm所花費的秒數越小，可推測液體流動性越好，黏稠度越低。 

  

 

四、比較仙草原汁及四種增稠劑燒仙草的的黏稠度： 

        (一)依據仙草原汁和清水 1：4的比例，取仙草原汁 100cc和開水 400cc，將 400cc開水 

               煮沸，再倒入 100cc仙草原汁一起煮沸，熄火，測量該液體於 90℃之黏稠度後，自 

               然降溫並搭配使用保溫袋保溫，測量於 70℃、50℃之黏稠度。每溫度均測量五  

               次，刪去最大最小極端值，記錄三個結果數值。 

        (二)取仙草原汁 100cc和開水 350cc，將 350cc水煮沸，倒入 100cc仙草原汁一起煮沸， 

               再將開水 50cc和增稠劑 3g攪拌均勻倒入煮沸鍋中，邊倒邊攪拌，熄火，測量該液 

               體於 90℃之黏稠度後，自然降溫並搭配使用保溫袋保溫，測量於 70℃、50℃之黏 

               稠度。每溫度均測量五次，刪去最大最小極端值，記錄三個結果數值。 
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(三)將白木耳切成小塊狀，以 1：1的白木耳與水的比例用調理機打成白木耳汁，倒入沸 

       騰的燒仙草中攪拌熬煮。 

 
 

  

 

五、比較不同酸鹼甜添加物對四種增稠劑燒仙草黏稠度的影響： 

        取仙草原汁 100cc和開水 350cc，將 350cc水煮沸，倒入 100cc仙草原汁一起煮沸，再將 

        開水 50cc和增稠劑 3g攪拌均勻倒入煮沸鍋中，邊倒邊攪拌，熄火，最後加入 5g的添 

        加物並統一以一秒一圈的速度攪拌 100圈，靜置降溫至 50℃後並搭配使用保溫袋保 
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        溫，測量其黏稠度。測量五次，刪去最大最小極端值，記錄三個 結果數值。 

  

 

六、比較不同攪拌時間對燒仙草黏稠度的影響： 

         取仙草原汁 100cc和開水 350cc，將 350cc水煮沸，倒入 100cc仙草原汁一起煮沸，再 

         將開水 50cc和蓮藕粉 3g攪拌均勻倒入煮沸鍋中，邊倒邊攪拌，熄火，將燒仙草分裝三 

         杯，一杯靜置不攪拌，一杯以攪拌器攪拌 2分鐘後靜置，還有一杯一直攪拌到降溫至 

         50℃，待三燒杯內的液體於靜置或攪拌過程中降溫至 50℃時，搭配使用保溫袋保溫， 

         隨後測量該溫度下三燒杯內的液體黏稠度。測量五次，刪去最大最小極端值，記錄三 

         個結果數值。      
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七、應用實驗結果，進行社區長輩試吃、推廣： 

        應用實驗中所得知最不黏稠的玉米粉來烹煮燒仙草，並讓其降溫至 50℃後，邀請南區 

        老人之家的 21位爺爺、奶奶們品嚐，並以口頭訪問的方式來記錄爺爺、奶奶們試吃後 

        的口感，並加以說明、推廣最不黏稠、最適合老人家們入口吞嚥的燒仙草。 
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                                              伍、研究結果   

一、實驗一：比較煮沸的仙草原汁及添加四種增稠劑的燒仙草，於自然降溫過程中不同溫度 

                        下的黏稠度變化。 

         (一)仙草原汁： 

1、仙草原汁自然降溫 90~50度的黏稠度變化統計表 

                                                                                                           行走距離：100 mm    單位：秒 

                  

2、仙草原汁自然降溫 90~50度的黏稠度折線圖變化 

 

   

3、小結： 

(1) 溫度 90℃的平均秒數為 0.32秒，溫度 70℃的平均秒數為 0.34秒，溫度 

50℃的平均秒數為 0.35秒。 

(2) 溫度 90℃時，液體行走 100mm所花費的秒數最少，黏稠度最低。 

(3) 溫度 50℃，液體行走 100mm所花費的秒數最多，黏稠度最高。 

 

 

 

             數值 

   溫度 

數值一 數值二 數值三 平均 

90℃ 0.30 0.32 0.33 0.32 

70℃ 0.33 0.35 0.33 0.34 

         50℃ 0.35 0.36 0.34 0.35 
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        (二)增稠劑 – 太白粉： 

              1、仙草原汁和以太白粉為增稠劑的燒仙草自然降溫 90~50度的黏稠度變化統計表 

                                                                                                           行走距離：100 mm    單位：秒 

 

2、仙草原汁和以太白粉為增稠劑的燒仙草自然降溫 90~50度的黏稠度折線圖變化 

        

    

3、小結： 

(1) 溫度 90℃的平均秒數為 0.35秒，溫度 70℃的平均秒數為 0.43秒，溫度 

50℃的平均秒數為 0.65秒。 

(2) 溫度 90℃時，液體行走 100mm所花費的秒數最少，黏稠度最低。 

(3) 溫度 50℃，液體行走 100mm所花費的秒數最多，黏稠度最高。 

            (4) 在 90~50度下，仙草原汁行走 100mm所花費的秒數皆少於以太白粉為增稠 

                            劑的燒仙草的行走秒數，所以黏稠度皆較低。 

 

 

               數值             

溫度 

數值一 數值二 數值三 平均 仙草原汁 

90℃ 0.33 0.33 0.39 0.35 0.32 

70℃ 0.40 0.43 0.46 0.43 0.34 

  50℃ 0.65 0.69 0.62 0.65 0.35 
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(三)增稠劑 –蓮藕粉： 

              1、仙草原汁和以蓮藕粉為增稠劑的燒仙草自然降溫 90~50度的黏稠度變化統計表 

        數值     

溫度   

數值一 數值二 數值三 平均 仙草原汁 

90℃ 0.45 0.39 0.46 0.43 0.32 

70℃ 0.52 0.46 0.50 0.49 0.34 

50℃ 0.72 0.78 0.66 0.72 0.35 

                                                                                                           行走距離：100 mm    單位：秒 

 

2、仙草原汁和以蓮藕粉為增稠劑的燒仙草自然降溫 90~50度的黏稠度折線圖變化 

     

                     

               3、小結： 

(1) 溫度 90℃的平均秒數為 0.43秒，溫度 70℃的平均秒數為 0.49秒，溫度 

50℃的平均秒數為 0.72秒。 

(2) 溫度 90℃時，液體行走 100mm所花費的秒數最少，黏稠度最低。 

(3) 溫度 50℃，液體行走 100mm所花費的秒數最多，黏稠度最高。 

            (4) 在 90~50度下，仙草原汁行走 100mm所花費的秒數皆少於以蓮藕粉為增稠 

                            劑的燒仙草的行走秒數，所以黏稠度皆較低。 
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       (四)增稠劑 –玉米粉： 

     1、仙草原汁和以玉米粉為增稠劑的燒仙草自然降溫 90~50度的黏稠度變化統計表 

        數值     

溫度   

數值一 數值二 數值三 平均 仙草原汁 

90℃ 0.32 0.33 0.31 0.32 0.32 

70℃ 0.39 0.39 0.36 0.38 0.34 

50℃ 0.52 0.46 0.46 0.48 0.35 

                                                                                                           行走距離：100 mm    單位：秒 

 

              2、仙草原汁和以玉米粉為增稠劑的燒仙草自然降溫 90~50度的黏稠度折線圖變化 

 

 

               3、小結： 

(1) 溫度 90℃的平均秒數為 0.32秒，溫度 70℃的平均秒數為 0.38秒，溫度 

50℃的平均秒數為 0.48秒。 

(2) 溫度 90℃時，液體行走 100mm所花費的秒數最少，黏稠度最低。 

(3) 溫度 50℃，液體行走 100mm所花費的秒數最多，黏稠度最高。 

            (4) 在 90~50度下，仙草原汁行走 100mm所花費的秒數皆不多於於以玉米粉為 

                 增稠劑的燒仙草的行走秒數，所以黏稠度較低。 
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       (五)增稠劑 –白木耳： 

             1、仙草原汁和以白木耳為增稠劑的燒仙草自然降溫 90~50度的黏稠度變化統計表 

        數值     

溫度   

數值一 數值二 數值三 平均 仙草原汁 

90℃ 0.33 0.33 0.33 0.33 0.32 

70℃ 0.43 0.39 0.39 0.40 0.34 

50℃ 0.52 0.52 0.46 0.50 0.35 

                                                                                                           行走距離：100 mm    單位：秒   

 

              2、仙草原汁和以白木耳為增稠劑的燒仙草自然降溫 90~50度的黏稠度折線圖變化 

           

                        

               3、小結： 

(1) 溫度 90℃的平均秒數為 0.32秒，溫度 70℃的平均秒數為 0.38秒，溫度 

50℃的平均秒數為 0.48秒。 

(2) 溫度 90℃時，液體行走 100mm所花費的秒數最少，黏稠度最低。 

(3) 溫度 50℃，液體行走 100mm所花費的秒數最多，黏稠度最高。 

            (4) 在 90~50度下，仙草原汁行走 100mm所花費的秒數皆少於以白木耳為增稠 

                  劑的燒仙草的行走秒數，所以黏稠度皆較低。 
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         (六)交叉比較： 

                1、仙草原汁和四種增稠劑的燒仙草自然降溫 90~50度的黏稠度變化統計表 

                                                                                                 行走距離：100 mm    單位：秒 

       

      2、仙草原汁和四種增稠劑的燒仙草自然降溫 90~50度的黏稠度折線圖變化 

             

 

                3、小結： 

            (1) 溫度 90℃時，液體行走 100mm所花費的秒數為蓮藕粉 > 太白粉 >白木耳>玉 

                  米粉＝仙草原汁，所以黏稠度為蓮藕粉 > 太白粉 >白木耳>玉米粉＝仙草原 

                  汁。 

            (2) 溫度 70℃時，液體行走 100mm所花費的秒數為蓮藕粉 > 太白粉 >白木耳>玉 

                  米粉>仙草原汁，所以黏稠度為蓮藕粉 > 太白粉 >白木耳>玉米粉>仙草原  

                  汁。 

            (3) 溫度 50℃時，液體行走 100mm所花費的秒數為蓮藕粉 > 太白粉 >白木耳>玉 

                  米粉>仙草原汁，所以黏稠度為蓮藕粉 > 太白粉 >白木耳>玉米粉>仙草汁。 

                      (4) 90℃－70℃：四種增稠劑的燒仙草行走秒數皆增加不到 0.1秒，其中以太白 

數值 

溫度 

太白粉 蓮藕粉 玉米粉 白木耳 仙草原汁 

90℃ 0.35 0.43 0.32 0.33 0.32 

70℃ 0.43 (+0.08) 0.49 (+0.06) 0.38 (+0.06) 0.40 (+0.07) 0.34 

50℃ 0.65 (+0.22) 0.72 (+0.23) 0.48 (+0.10) 0.50 (+0.10) 0.35 
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                                                    粉改變最大，依次為白木耳，再其次為蓮藕粉和玉米粉。 

                      (5)70℃－50℃： 四種增稠劑的燒仙草行走秒數皆增加 0.1秒以上，其中以蓮藕 

                                                    粉改變最大，依次為太白粉，再其次為玉米粉與白木耳。 

 

二、實驗二：試驗分別在煮沸後的四種增稠劑燒仙草中加入不同添加物後，降溫至最黏稠的 

                        溫度時，測量各增稠劑燒仙草之黏稠度變化。 

        (一)添加物 – 小蘇打粉： 

              1、添加小蘇打粉的四種增稠劑燒仙草自然降溫至 50度的黏稠度變化統計表 

增稠劑種類 數值一 數值二 數值三 平均 

太白粉 0.69 0.68 0.71 0.69 

蓮藕粉 0.79 0.73 0.75 0.76 

玉米粉 0.51 0.49 0.51 0.50 

白木耳 0.56 0.5 0.52 0.53 

                                                                                   溫度：50℃    行走距離：100 mm    單位：秒 

 

               2、添加小蘇打粉的四種增稠劑燒仙草自然降溫至 50度的黏稠度直條圖（平均值） 

 

           

               3、小結：添加小蘇打粉降溫至 50℃時，四種增稠劑燒仙草行走 100mm所花費的秒 

                                 數為蓮藕粉 > 太白粉 >白木耳>玉米粉，所以黏稠度為蓮藕粉 > 太白粉 > 

                                 白木耳>玉米粉。 
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        (二)添加物 – 檸檬原汁： 

              1、添加檸檬原汁的四種增稠劑燒仙草自然降溫至 50度的黏稠度變化統計表 

增稠劑種類 數值一 數值二 數值三 平均 

太白粉 0.37 0.33 0.32 0.34 

蓮藕粉 0.39 0.46 0.46 0.44 

玉米粉 0.27 0.27 0.29 0.28 

白木耳 0.32 0.34 0.31 0.32 

                                                                                   溫度：50℃    行走距離：100 mm    單位：秒 

 

              2、添加檸檬原汁的四種增稠劑燒仙草自然降溫至 50度的黏稠度直條圖（平均值） 

 

                          

               3、小結：添加檸檬原汁降溫至 50℃時，四種增稠劑燒仙草行走 100mm所花費的秒 

                                 數為蓮藕粉 > 太白粉 >白木耳>玉米粉，所以黏稠度為蓮藕粉 > 太白粉 > 

                                 白木耳>玉米粉。 
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       (三)添加物 – 白砂糖： 

             1、添加白砂糖的四種增稠劑燒仙草自然降溫至 50度的黏稠度變化統計表 

增稠劑種類 數值一 數值二 數值三 平均 

太白粉 0.66 0.65 0.66 0.66 

蓮藕粉 0.76 0.76 0.73 0.75 

玉米粉 0.49 0.51 0.54 0.51 

白木耳 0.56 0.52 0.53 0.54 

                                                                                   溫度：50℃    行走距離：100 mm    單位：秒 

 

             2、添加白砂糖的四種增稠劑燒仙草自然降溫至 50度的黏稠度直條圖（平均值） 

 

                      

              3、小結：添加白砂糖降溫至 50℃時，四種增稠劑燒仙草行走 100mm所花費的秒 

                                數為蓮藕粉 > 太白粉 >白木耳>玉米粉，所以黏稠度為蓮藕粉 > 太白粉 > 

                                白木耳>玉米粉。 
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 (四)交叉比較 

             1、有無添加物的四種增稠劑燒仙草自然降溫至 50度的黏稠度變化統計表 

                                                                                   溫度：50℃    行走距離：100 mm    單位：秒 

 

              2、有無添加物的四種增稠劑燒仙草自然降溫至 50度的黏稠度直條圖（平均值） 

 

                    

             3、小結： 

                   (1) 相較於無添加物的燒仙草，添加小蘇打粉後，四種增稠劑的燒仙草行走秒數 

                         皆增加，其中以太白粉、蓮藕粉增加最多，其他依次為白木耳、玉米粉。 

                   (2) 相較於無添加物的燒仙草，添加檸檬原汁後，四種增稠劑的燒仙草行走秒數 

                         皆減少，其中以太白粉減少最多，其他依次為蓮藕粉、玉米粉、白木耳。 

                   (3) 相較於無添加物的燒仙草，添加白砂糖後，四種增稠劑的燒仙草行走秒數皆 

                         增加，其中以白木耳增加最多，其他依次為蓮藕粉與玉米粉相同，再其次為 

                         太白粉。 

 

 

增稠劑種類 無添加 小蘇打 檸檬原汁 白砂糖 

太白粉 0.65 0.69 (+0.04) 0.34 (-0.31) 0.66 (+0.01) 

蓮藕粉 0.72 0.76 (+0.04) 0.44 (-0.28) 0.75 (+0.03) 

玉米粉 0.48 0.50 (+0.02) 0.28 (-0.20) 0.51 (+0.03) 

白木耳 0.50 0.53 (+0.03) 0.32 (-0.18) 0.54 (+0.04) 
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三、實驗三：試驗煮沸後的燒仙草加入最黏稠的增稠劑後，用同轉速的攪拌器攪拌不同時 

                         間，降溫至最黏稠的溫度時的黏稠度變化。     

        (一)以蓮藕粉為增稠劑的燒仙草，於不攪拌、攪拌 2分鐘以及一直攪拌情況下降溫至 50 

               度的黏稠度變化統計表 

攪拌時間 數值一 數值二 數值三 平均 

不攪拌 0.72 0.78 0.66          0.72 

攪拌 2分鐘 0.39 0.44 0.39 0.41 

一直攪拌 0.59 0.66 0.65 0.63 

                                                                            溫度：50℃    行走距離：100 mm    單位：秒 

 

         (二)以蓮藕粉為增稠劑的燒仙草，於不攪拌、攪拌 2分鐘以及一直攪拌情況下降溫至 50 

                度的黏稠度折線圖變化 

                

          

        (三)小結：以蓮藕粉為增稠劑的燒仙草，於不攪拌、攪拌 2分鐘以及一直攪拌情況下降 

                           溫至 50度時行走 100mm所花費的秒數為不攪拌＞一直攪拌＞攪拌 2分鐘， 

                           所以黏稠度為不攪拌＞一直攪拌＞攪拌 2分鐘。 
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四、實驗四：試驗煮沸後的燒仙草加入最不黏稠的增稠劑後，降溫至 50度時，請社區長輩 

                         試吃口感。 

         (一)我們訪問 21名受試長輩試吃後的口感紀錄及圓形比例圖： 

                1、請問您覺得我們的燒仙草在黏稠口感上比外面買的～ 

                      較黏稠 2名；差不多 5名；較不黏稠 14名 

 

                 

                2、請問您覺得我們的燒仙草在吞嚥的難易度上比外面買的～ 

                      較容易 12名；差不多 7名；較困難 2名 
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                3、請問您覺得我們的燒仙草在味道上比外面買的～ 

                      較好 5名；差不多 16名；較差 0名 

                       

                 

4、請問您覺得我們的燒仙草在外觀上比外面買的～ 

                      較好 2名；差不多 19名；較差 0名 

                       

         

 (二)小結： 

       1、過半受試長輩認為以玉米粉為增稠劑的燒仙草較市售的燒仙草不黏稠，其次為 

             差不多，認為較黏稠的比例最少。 

       2、過半受試長輩認為以玉米粉為增稠劑的燒仙草較市售的燒仙草好吞嚥，其次為 

             差不多，認為吞嚥較困難的比例最少。 
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        3、絕大多數受試長輩認為以玉米粉為增稠劑的燒仙草和市售的燒仙草的味道差不 

              多，其次為味道較好，沒有人認為味道較差。 

        4、絕大多數受試長輩認為以玉米粉為增稠劑的燒仙草和市售的燒仙草的外觀差不 

              多，其次為外觀較好，沒有人認為外觀較差。 

 

  

  

 

                                              陸、討論 

 一、比較煮沸的仙草原汁及添加四種增稠劑的燒仙草，於自然降溫過程中不同溫度下的黏 

         稠度變化。 

         (一)在自然降溫 90~50度的過程中，仙草原汁的行走秒數只有非常微小的增加，所以黏 

                稠度改變非常小。 

         (二)在自然降溫 90~50度的過程中，仙草原汁的行走秒數皆不多於四種增稠劑燒仙草的 

                行走秒數，所以仙草原汁的黏稠度低於有添加增稠劑的燒仙草的黏稠度，且以 

                50℃時差距最大。 

         (三)在三種測試溫度下，四種增稠劑的燒仙草行走秒數皆為蓮藕粉＞太白粉＞白木耳＞ 

                玉米粉，所以黏稠度均為蓮藕粉＞太白粉＞白木耳＞玉米粉。 

         (四)四種增稠劑的燒仙草行走秒數，會隨著降溫而慢慢增加，所以黏稠度會隨著降溫而 
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                慢慢增高。 

         (五)90℃降溫至 70℃的過程中，四種增稠劑的燒仙草行走秒數皆增加不到 0.1秒，所以 

                黏稠度並沒有增高太多。 

         (六)70℃降至 50℃的過程中，以蓮藕粉或太白粉為增稠劑的燒仙草行走秒數增加較 

                多，皆增加 0.2秒以上，所以黏稠度增高較多；相對的，以白木耳或玉米粉為增稠 

                劑的燒仙草行走秒數增加較少，所以黏稠度增高程度較小。 

         (七)我們原本以為愈黏稠的增稠劑，隨著溫度降低時，黏稠度增高程度一定愈大，但從 

                交叉比較中發現結果未必如此，在 90℃降溫至 70℃的過程中，以太白粉為增稠劑 

                的燒仙草行走秒數增加最多，而以蓮藕粉為增稠劑的燒仙草行走秒數反而增加最  

                少。 

         (八)白木耳作為增稠劑時不容易完全溶於液體中，會使燒仙草的外觀不佳，以後可再研 

                發更好以白木耳作為增稠劑的烹煮方式。 

 

二、試驗分別在煮沸後的四種增稠劑燒仙草中加入不同添加物後，降溫至最黏稠的溫度時， 

        測量各增稠劑燒仙草之黏稠度變化。 

         (一)因為希望能觀察出攪拌後黏稠度是否有明顯變化，所以我們選擇從實驗一得知黏度 

               最高的 50℃做為此次實驗的觀測溫度。 

         (二)第一次加入添加物時，因為攪拌次數不夠，導致燒仙草同時呈現液、塊狀，所以針 

                對這個問題，我們增加攪拌次數，以確保添加物能均勻融於燒仙草中。 

         (三)添加小蘇打粉和白砂糖都會使四種增稠劑的燒仙草行走秒數增加，黏稠度增高。其 

                中白砂糖的實驗結果不同於文獻探討中所提到蔗糖使黏稠度下降，以後可以針對這 

                個差異再進一步研究、探討。 

         (四)添加小蘇打粉時，以蓮藕粉或太白粉為增稠劑的燒仙草行走秒數增加較多，黏稠度 

                增高較多；但添加白砂糖時，卻是以白木耳或玉米粉為增稠劑的燒仙草行秒數增加 

                較少，黏稠度增高較多；以後可以針對這個差異再進一步研究、探討。 

         (五)添加檸檬原汁則使四種增稠劑的燒仙草行走秒數減少，黏稠度降低。其中以太白粉 

                或蓮藕粉為增稠劑的燒仙草行走秒數減少較多，黏稠度降低較多。 

       (六)我們原本以為愈黏稠的增稠劑，加入不同的添加物後，黏稠度改變程度一定愈大， 

                但從交叉比較中發現結果未必如此，在添加白砂糖時，卻是以白木耳為增稠劑的燒 

                仙草行秒數增加最多，黏稠度增高最多；而以太白粉為增稠劑的燒仙草行走秒數反 
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                而增加最少，黏稠度增高最少。 

      (七)加入這三種添加物時，四種增稠劑的燒仙草行走秒數皆為蓮藕粉＞太白粉＞白木耳 

                ＞玉米粉，所以黏稠度均為蓮藕粉＞太白粉＞白木耳＞玉米粉。 

 

三、試驗煮沸後的燒仙草加入最黏稠的增稠劑後，用同轉速的攪拌器攪拌不同時間，降溫至 

        最黏稠的溫度時的黏稠度變化。     

        (一)因為希望能觀察出攪拌後黏稠度是否有明顯變化，所以我們選擇從實驗一得知黏度 

              最高的 50℃做為此次實驗的觀測溫度，也以黏度最高的蓮藕粉做為此次實驗的增稠 

              劑。 

        (二)第一次攪拌時，我們依照設定的攪拌時間用二台不同的攪拌器來攪拌，結果發現攪 

              拌後的黏稠度差異非常大，所以討論後，改為使用同一台攪拌器來實驗，以避免不 

              同攪拌轉速所造成的實驗誤差。 

        (三)攪拌二分鐘和一直攪拌都使燒仙草行走秒數減少，黏稠度較先前不攪拌時低。但一 

              直攪拌的燒仙草行走秒數卻多於攪拌二分鐘的燒仙草，所以，一直攪拌的燒仙草黏      

              稠度高於攪拌二分鐘的燒仙草黏稠度，這和我們原先預想的結果不同，以後可以再 

              深入探討為何攪拌時間愈長反而會愈黏稠。 

 

四、試驗煮沸後的燒仙草加入最不黏稠的增稠劑後，降溫至 50度時，請社區長輩試吃口 

        感。 

        (一)因為希望能使燒仙草在降溫至 50℃時最不黏稠，所以我們選擇從實驗一得知黏度 

              最低的玉米粉做為此次實驗的增稠劑。 

        (二)過半受試長輩認為以玉米粉為增稠劑的燒仙草較市售的燒仙草不黏稠。 

        (三)過半受試長輩認為以玉米粉為增稠劑的燒仙草較市售的燒仙草好吞嚥。 

(四)絕大多數受試長輩認為以玉米粉為增稠劑的燒仙草和市售的燒仙草的味道差不多。 

(五)絕大多數受試長輩認為以玉米粉為增稠劑的燒仙草和市售的燒仙草的外觀差不多。 

(六)受試長輩的口感回饋呼應我們的實驗結果，所以我們能推廣以玉米粉烹煮出較不黏 

       稠、較好吞嚥的燒仙草，且在味道和外觀上和市售多以太白粉為增稠劑的燒仙草差 

       不多。 
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                                              柒、結論 

一、比較煮沸的仙草原汁及添加四種增稠劑的燒仙草，於自然降溫過程中不同溫度下的黏稠 

        度變化。 

         (一)仙草原汁的黏稠度隨著溫度降低而改變的程度非常小。 

         (二)在降溫至 50度的過程中，仙草原汁的黏稠度皆低於有添加增稠劑的燒仙草的黏稠 

                度，且隨著溫度愈低，仙草原汁的黏稠度和有增稠劑燒仙草黏稠度的差距會愈大。 

         (三)在降溫至 50度的過程中，四種增稠劑的燒仙草黏稠度維持為蓮藕粉＞太白粉＞白 

                木耳＞玉米粉。 

         (四)四種增稠劑的燒仙草黏稠度皆會隨著溫度降低而增高。 

         (五)自然降溫至 50度時，以蓮藕粉或太白粉為增稠劑的燒仙草的黏稠度增高的程度較 

                大，而以玉米粉或白木耳為增稠劑的燒仙草的黏稠度增高的程度較小。所以，以玉 

                米粉或白木耳烹煮的燒仙草比較不會那麼快凝結成塊。 

         (六)在降溫過程中，四種增稠劑的燒仙草黏稠度的增高程度大小的排序，和原本黏稠度 

                高低的排序沒有呈現正相關。 

         (七)若以燒仙草成品的外觀來說，白木耳不是合適的增稠劑。 

 

二、試驗分別在煮沸後的四種增稠劑燒仙草中加入不同添加物後，降溫至最黏稠的溫度時， 

        測量各增稠劑燒仙草之黏稠度變化。 

      (一)不同添加物會改變四種增稠劑的燒仙草黏稠度。 

      (二)添加小蘇打粉或白砂糖，會使四種增稠劑的燒仙草更黏稠。 

        (三)添加檸檬原汁，會降低四種增稠劑的燒仙草的黏稠度。 

(四)添加小蘇打粉、檸檬原汁或白砂糖，對四種增稠劑的燒仙草黏稠度的影響程度大小 

       的排序，和原本黏稠度高低的排序沒有呈現正相關。 

        (五)添加小蘇打粉、檸檬原汁或白砂糖後，四種增稠劑的燒仙草黏稠度維持為蓮藕粉＞ 

               太白粉＞白木耳＞玉米粉。 

 

三、試驗煮沸後的燒仙草加入最黏稠的增稠劑後，用同轉速的攪拌器攪拌不同時間，降溫至 

        最黏稠的溫度時的黏稠度變化。              

      (一)攪拌後會使燒仙草的黏稠度降低。 

        (二)隨著攪拌時間愈長，燒仙草的黏稠度反而又會回升。 
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四、試驗煮沸後的燒仙草加入最不黏稠的增稠劑後，降溫至 50度時，請社區長輩試吃口 

        感。 

        (一)以玉米粉為增稠劑的燒仙草較市售的燒仙草不黏稠、容易吞嚥。 

        (二)以玉米粉為增稠劑的燒仙草和市售的燒仙草的味道、外觀差不多。 

        (三)推廣以玉米粉為長輩們烹煮出較不黏稠、較易吞嚥的燒仙草。 
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