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摘要 

    在製作椪糖中，我們控制砂糖 30 公克、小蘇打粉 0.5 公克、添加的口味調味劑 10 公克。

花了一個月的時間是做，找尋添加小蘇打粉和調味劑的最佳時間，並一直練習到形成肌肉記

憶，讓我們製作的椪糖品質能夠盡可能的一致。 

    在測試椪糖的品質時，我們測試項目主要有：酥脆度、溶解度和個人口感。製作過程中

尋找出最適合做椪糖口味調味劑的最適合的製作技巧、時間點的拿捏成品的分享。 

 

壹、 前言 

一、 研究動機： 

    之前有一部影片「魷魚遊戲」十分火紅，其中有一關遊戲就是用到「椪糖」，基於好玩及

好奇心，我們打算自己也來做椪糖，於是上網查了相關資料並學著做。發現韓國的椪糖實際

操作和台灣的椪糖操作相差很多，所以我們決定採用台灣的做法。經過觀察發現，韓國的作

法是加入小蘇打粉後，就會迅速將椪糖壓扁；而台灣的椪糖作法則是讓椪糖蓬鬆發脹。 

    我們嘗試兩種做法之後，決定以台灣蓬鬆的做法來研究。以下就是對椪糖的研究之旅。

希望可以研發各種不同口味的椪糖，這是目前市面上都沒有的創舉，也是我們的創意。 

二、研究目的： 

 (一)、研究出糖和小蘇打粉的最佳比例。 

  1、利用不同的糖和小蘇打粉比例，來找出最佳的比例。包括：酥脆度、溶解度和個人口感。 

  2、加入香味調味劑時，研究出最佳的蔗糖，小蘇打和調味劑比例。 

 (二)、研發不同口味的椪糖： 

  1、我們有 8 種口味添加劑，分別為黑糖、奶茶、抹茶、抹茶拿鐵、可可粉、麵茶粉、芝麻

粉、塊狀巧克力。 
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三、文獻回顧： 

椪糖：不加水或以少量水加熱並溶解砂糖或三溫糖。當溫度達到 125°C 時，加入小蘇打

並快速攪拌以促進二氧化碳的起泡。冷卻時，將其硬化並以發泡和膨脹狀態塑形。 

    韓式椪糖：出現在 2021 年韓國 Netflix 原創劇《魷魚遊戲》第二集中，作為遊戲中的重

要元素。劇集的成功讓椪糖在韓國街頭店鋪的銷量翻倍，以至開始流行全球並出現模仿銷售

以及相關活動。TikTok 上也出現人們在家中自製椪糖並模仿劇集中遊戲的短視頻，成為一股

挑戰熱潮。 

   碳酸氫鈉：是一種無機化合物，化學式為 NaHCO3，俗稱小蘇打、焙用鹼等，為白色細小

晶體，在水中呈弱鹼性。在溫度 50℃以上開始逐漸分解生成碳酸鈉、二氧化碳和水。碳酸氫

鈉是強鹼與弱酸經中和作用後生成的酸式鹽類，溶於水時呈現弱鹼性。常利用此特性作為食

品製作過程中的「膨鬆劑」。化學反應式如下所示： 

化學反應式  2 NaHCO3 → Na2CO3 + H2O + CO2    

    蔗糖：為一種雙糖（葡萄糖+果糖），晶體白色。易被酸水解，水解後產生等量的葡萄糖

和果糖。形成的焦糖可以用作醬油的增色劑。蔗糖甜度為 100。葡萄糖甜度為 64。果糖甜度

為 160。當蔗糖加熱時，蔗糖會分解回葡萄糖和果糖兩種單糖分子。這種現象所產生的物質

稱為「轉化糖」。果糖與葡萄糖共存時不易形成結晶，導致轉化糖總是呈現黏性液體的狀態。 

    蔗糖水解成果糖和葡萄糖： 

C12H22O11(蔗糖) + H2O → C6H12O6(果糖) + C6H12O6(葡萄糖) 

      

             (蔗糖)                      (果糖)                  (葡萄糖) 

    黑糖：甘蔗製糖製程上第一道產品，呈粉狀且有較多雜質，富涵營養。黑糖含有超過 90%的

碳水化合物，主要成分是蔗糖，含量在 76%~89%之間。黑糖甜度約 80。 

    牛奶巧克力可以提供 540 卡路里的能量，其中 59%為碳水化合物，30%為脂肪和 8%為蛋

白質。 
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   「焦糖化」：只有單純含糖的食材才會發生焦糖化，蔗糖加熱到約攝氏 185℃會溶解成透

明液體，若繼續加熱顏色就會變黃，變淺褐色直到深褐色，最後甚至變成黑碳，那是糖脫水

的過程。而且糖平常聞起來是沒有味道的，直到加熱，分子就開始瓦解散發出美妙而風味複

雜的揮發性分子，並產生酸味、苦味，顏色越深，味道會越苦。 

糖分子 分解方程式：C6H12O6(糖) → 6 H2O(水) + 6 C(碳) 

    梅納反應：如果當糖與蛋白質或胺基酸等一起烹煮，就會發生梅納反應。含糖食材除了

焦糖化，部份糖分會和後者交互發生一系列化學反應，產生更多樣化的化合物，簡而言之就

是風味比焦糖化更豐富，巧克力、咖啡、楓糖漿、釀造啤酒等都是梅納反應的成品。 
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貳、 研究設備及器材 

碰糖製作器材 電子秤 

 

 

 

電子游標尺 

紅外線溫度計 糖度計 食用小蘇打粉 

砂糖 調味劑-抹茶 調味劑-麵茶粉 

黑芝麻糊粉 抹茶拿鐵 可可粉 
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參、 研究過程與方法 

實驗架構： 

網路搜尋椪糖資料和製作影片 

 

學習椪糖製作 

 

控制變因 

 

操作變因 

 

 

酥脆度    口感喜好    溶解度 

 

 

Excel 統計分析 

 

結論 

 

 

 

 

 

 

1. 蔗糖均為 30 公克。 

2. 小蘇打均為 0.5 公克。 

八種口味的添加劑 
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實驗步驟： 

一、原味椪糖的製作： 

 (一)、製作椪糖前的準備工作： 

  1. 首先將蔗糖秤取 30 公克，然後放在杯子內備用。 

  2. 秤取 0.5 公克的小蘇打粉放在小湯匙上備用。 

  3. 準備好一杯食用清水在旁邊。 

  3. 將三腳架和酒精燈準備好。 

  4. 耐熱塑膠袋預先鋪好，準備快速倒入糖漿。 

  5. 一人負責攪拌糖漿，一人負責準備加小蘇打粉，另一人準備幫忙刮下糖漿。 

準備好小蘇打粉 鋪好耐熱袋 準備好湯匙刮糖漿 

圖 01 為製作椪糖前的準備工作 

 (二)、操作步驟，如下圖 02 所示。 

  1. 我們先取 30 公克的砂糖，然後將砂糖倒在大湯瓢上。 

  2. 加上少許的清水在砂糖上，只要將砂糖潤濕即可 

  3. 然後將大湯瓢放在酒精燈上加熱。 

秤取 30 公克的蔗糖 加水潤濕準備加熱 酒精燈上加熱 

      圖 02 為原味椪糖的開始製作 
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 (三)、椪糖的形成，如下圖 03 所示。 

  1. 剛開始加熱時，只要稍微攪拌即可。當加熱到冒大泡沫和大量白煙，就要快速攪拌，避

免湯瓢底部砂糖燒焦，可以避免泡沫溢出湯瓢之外。 

  2. 等白煙(水蒸氣的小水滴)消失時。就是準備加入小蘇打粉的最佳時機。將湯瓢移開火源，

然後停放在桌面上，此時將秤好重量的小蘇打粉放入滾燙糖漿中。然後快速地攪拌，讓

小蘇打粉和糖漿充分混合。 

  3. 在小蘇打粉開始分解產生二氧化碳時，迅速將尚未凝固的糖漿倒入耐熱袋上，等待膨脹

凝固。即可形成椪糖。 

開始加熱蔗糖 糖漿開始冒大泡沫 刮下攪拌後的糖漿 

圖 03 為椪糖的加熱和形成 

 

 (四)、開始添加各種口味的添加劑，成品如下圖 04 所示。 

抹茶口味 麵茶口味 奶茶口味 芝麻口味 

抹茶拿鐵 黑糖口味 塊狀巧克力口味 可可粉口味 

圖 04 為八種口味的椪糖成品 
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 (五)、椪糖酥脆度的測量，如下圖 05 所示： 

  1. 將成品放置在壓碎機上。被壓的椪糖，我們會先掰開測量內部的氣泡大小。編號 A.B.C

分別為椪糖內部氣泡由大到小的編號。 

  2. 在椪糖旁邊放置下載分貝計 APP 的手機。 

  3. 然後將椪糖壓碎，測量椪糖被壓碎之後所發出的聲響大小。 

 

椪糖放置在壓碎機上 聲音測量放置在椪糖旁 測量到的聲音分貝大小 

圖 05 為測量椪糖的酥脆度 

 

 (六)、測量椪糖的溶解度，如下圖 06 所示： 

  1. 將椪糖泡入燒杯中，水須完全沒過椪糖。被泡入的椪糖，我們會先掰開測量內部的氣泡

大小。編號 A.B.C 分別為椪糖內部氣泡由大到小的編號。 

  2. 將椪糖泡水，然後每 10 秒用手輕捏椪糖，直到椪糖可以輕易的軟爛的被捏爛。 

  3. 紀錄椪糖被水泡到可以用兩指捏爛的時間。 

將椪糖泡入燒杯中 嘗試用兩指捏泡水的椪糖 軟爛的椪糖 

圖 06 為測試椪糖的溶解度 

偵測手機 

椪糖 

壓碎機 
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 (七)、測試椪糖的口感，測試方式如下： 

  1. 每種口味的椪糖，我們都製作了，然後將每種椪糖都大約切成 10 份。如下圖 07-1 所示。 

  2. 將九種口味(含原味椪糖)，每一種口味均有 20 小塊。 

  3. 在班上邀請 20 位同學(1 號到 10 號為男生，11 號到 20 號為女生)幫忙試吃，然後請同學

評分。從最喜歡的開始排名，第一名 9 分到最後一名 1 分。如下圖 07-2 所示。 

  4. 將調查評分表回收之後，輸入電腦統計。 

  5. 被同學試吃的椪糖，我們會另外紀錄被吃的椪糖特殊編號，編號 A.B.C 分別為椪糖內部

氣泡由大到小的編號。如下圖 07-3 所示。 

切成小塊的椪糖 同學的試吃評分 測量椪糖的內部氣泡大小 

圖 07 為同學試吃的口感測試 

 (八)、將九種椪糖作甜度測定，如下圖 08 所示。 

   1. 將椪糖搗碎溶於水中，形成飽和黏稠狀的糖水狀態。 

   2. 使用甜度計測量每一種椪糖的的甜度大小。 

製作飽和糖水 椪糖的水溶液滴在甜度計上 記錄甜度計上的甜度高低 

圖 08 為椪糖的甜度測量 
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 (九)、將觀察到的甜度記錄下來，並且輸入電腦統計比較。如下圖 09 所示，為我們測量各種

椪糖數據和觀察甜味計的圖片。 

甜度：22 甜度：17 甜度：15 甜度：20 甜度：25 

純蔗糖 

 

黑糖口味 

 

奶茶口味 

 

抹茶口味 

 

巧克力口味 

 

圖 09 為部分調味劑在甜度計所觀察的圖片和數據 

 

 (十)、失敗的作品，如下圖 10 所示： 

  1. 水分的量還未到達可以乾燥的情況時，來離開火焰然後加入小蘇打粉。導致糖漿無法乾

燥成形，如下圖 10-1 所示。 

  2. 加熱過程中，太晚離開火焰，導致過分加熱而燒焦，如下圖 10-2 所示。 

  3. 加熱過程中，加入的添加劑太早，導致添加劑焦糖化，如下圖 10-3 所示。變成麥芽糖的

流體狀，無法成形。 

圖 10-1 水分太多未成型 燒焦失敗的椪糖 變成液態麥芽糖 

圖 10 為失敗的作品 
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肆、研究結果 

一、在椪糖酥脆度的測試中，我們測試九種椪糖，得到以下兩組數據，如下表 11 所示： 

 (一)、聲響(分貝)的數據：(氣泡大小依據：A:超過 2mm、B:1~2mm、C:1mm 以下) 

 黑糖 奶茶 抹茶 
抹茶 

拿鐵 
可可 麵茶 芝麻 巧克力 原味 

響度

(分貝) 
59 72 58 61 60 51 48 59 67 

氣泡

(大小) 
B A B A B C C A A 

表 11 為椪糖酥脆度的測試數據表 

 

二、在椪糖溶解度的測試中，我們測試九種椪糖，得到以下兩組數據，如下表 12 所示： 

 (一)、椪糖可以輕易的被捏爛的數據：(氣泡大小依據：A:超過 2mm、B:1~2mm、C:1mm 以下) 

 黑糖 奶茶 抹茶 
抹茶 

拿鐵 
可可 麵茶 芝麻 巧克力 原味 

時間

(秒) 
130 140 260 140 240 120 110 120 70 

氣泡

(大小) 
B B C B C B B B A 

表 12 為椪糖溶解度的測試數據表 
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三、試吃的口感評分中，同學個人認為最佳的打 9 分，依此類推，最差的打 1 分。評量表如

下表 13 所示。請同學在試吃完之後評分，我們將所有的數據已 Excel 統計。 

表 13 為同學試吃之後的口感評分表 

四、將九種椪糖的甜度紀錄如下表 14 所示。 

 
黑糖 奶茶 抹茶 

抹茶 

拿鐵 
可可 麵茶 芝麻 巧克力 原味 

甜度 17 15 20 22 18 26 24 25 22 

表 14 為九種椪糖的甜度數據表 
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伍、討論 

一、雖然我們將很多變因控制在我們可以操作的範圍內，但還是有多的變因我們無法控制，

導致還是產生很多的誤差。以下為我們討論後的一些誤差的變因： 

 (一)、酒精燈的火焰大小：要將三個人的酒精的火焰控制到一致性，人為操控真的很難，只

能用目測調整。雖然是很難控制，但我們還是每人每次都使用同一個酒精燈，而且酒

精的量都控制在 6~8 成滿之間。而且稍微有風的時候，也會讓火焰的方向稍微偏移。 

 (二)、每個人攪拌的速度有所差異：雖然我們事先有溝通過，攪拌的速度大約是每秒 2~3 下，

但是還是難免會有誤差。尤其是在加入小蘇打粉之後，因為會椪糖會很快的凝固，所

以我們都會不知不覺的加快速度。這也會導致椪糖的氣泡大小和氣泡數量的差異主要

因素之一。 

 (三)、每個人攪拌的位置有所差異：筷子攪拌在湯瓢內時，可能會偏在中央攪拌，時常忽略

湯瓢的外圍。有人前後攪拌較多，繞圈圈攪拌較少；有人左右攪拌較多，上下像打蛋

方式的攪拌較少等等。雖然我們都彼此約束，盡可能方式一致，但個人的習慣還是很

難改變。 

 (四)、將椪糖的糖漿由湯瓢撥到耐熱袋的時候：無法將糖漿百分百撥下來，因為有時椪糖會

太快凝固，導致沾黏在湯瓢上面的椪糖殘留太多。所以我們只能加快刮下來的速度，

讓誤差降低到最少。 

 (五)、我們花了將近一個月的時間來練習製作椪糖，然後在花三個月製作各種口味的椪糖，

因為椪糖的製作失敗率還是蠻高的，包含寒假都每天到校實驗。因為最前期所做的椪

糖較生疏，失敗作品也較多。但是只要不是太差，我們也會加入數據當中來平均，這

當然也會造成一些誤差。不過我們也不敢保證每次的手感都會相同，只能說熟能生巧，

然後多次平均，減少誤差。 

 (六)、為了將椪糖的規格統一在一定的範圍內，我們設定蔗糖的重量為 30 公克，要添加口味

調味劑時，則調味劑軍控制為 10 公克。 
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二、椪糖吃之前的香氣和吃的時候的香味，因為個人主觀因素和無法量化處理。所以我們就

沒有加以討論。但大多數的同學還是表示，香味有保留下來，而且一聞就知道是什麼口

味的。椪糖香味並未因為加熱糖漿而使香味消失。 

三、酥脆度，也和香味一樣，因為很難量化。所以我們利用椪糖受壓時的承受度，來當作椪

糖的「酥脆度」表現，因為壓碎椪糖時所發出的聲音，會因為酥脆度的不同而有所差異。

所以我們在討論之後，用「聲音的響度」來當作「酥脆度」的表現。 

四、剛加入小蘇打粉時，因為需要快速攪拌的關係，所以可能會將小蘇打粉撥開到旁邊。所

以我們在加入小蘇打粉時，會先將小蘇打粉向下壓入糖漿之中，使它沒入在糖漿內。然

後攪拌的速度再由慢而快。不過，偶爾也會有失誤的時候，只要小蘇打粉撒出湯瓢太多

太明顯，我們就放棄從新再做一次。 

五、我們測量椪糖形成之後的氣泡直徑。椪糖的氣泡大小會明顯影響椪糖的酥脆度。也會明

顯的影響椪糖的溶解度和口感。 

六、椪糖的對水的溶解度越高，代表椪糖的入口即化越強，吸收水分(口水)的能力越好。 

七、事實上，我們也做了一些非常蓬鬆的椪糖，尤其是中央有一個大氣泡的。但是在測量酥

脆度時，機械一夾上，還沒使力，椪糖就碎了。而這些椪糖我們就無法將它列入平均。

但是這些漂亮的失敗品，我們在食用時，或是邀請同學吃時，大家幾乎都說，這種比較

好吃。但是因為無法收集數據，所以只能作罷。我們也曾經想改良測量的方式，但是椪

糖有時真的太酥了，真的一拿就鬆垮了。所以真的是無法列入平均測量，只能說可惜。 

八、若小蘇打的量太多時，吃起來的口感就會有苦味，所以我們做後討論的結果，小蘇打的

重量就固定在 0.5 公克。 

九、因為太容易產生失敗的作品，所以我們很早就開始練習。但是實驗過程中，還是會有很

多的因素，導致我們作品的失敗。例如：太早離開火焰、太早添加口味劑、加熱太久燒

焦、水加太多導致加熱時間太長…..等。所以我們的產品產生個數並不會太多，所以我

們的參考數據就只能依我們目前所作的個數來做分析。 
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陸、結論 

一、椪糖的甜度和純糖做比較，很明顯的下降很多，而且下降的比例非常明顯，甜度由 100

下降到 20 左右。所以我們的結論是： 

 (一)、椪糖的甜度約只有原料這糖甜度的 1/6。甜度真的改變非常多，可能和「焦糖化」、「轉

化糖」有關。 

 (二)、但是椪糖的熱量還是沒有改變，所以還是不能吃太多。因為椪糖的主要成分還是糖。

而在和同學的訪談中發現，吃太多的同學還是容易會有口渴的感覺。 

二、就縮脆度的實驗中，我們得到重大的結論。 

 (一)、平均氣泡越大，所產生的響度越大，而同學所反應的口感酥脆度也越好。 

 (二)、下表 15 為我們從新將氣泡大小和聲音響度的重新排列。(響度由大而小排列) 

 奶茶 原味 
抹茶 

拿鐵 
可可 巧克力 黑糖 抹茶 麵茶 芝麻 

響度(分貝) 72 67 61 60 59 59 58 51 48 

氣泡(大小) A A A B A B B C C 

表 15 為九種椪糖的響度由大而小排列和氣泡直徑的關係 

三、在椪糖溶解度的測試中，我們也有一個重大發現。 

 (一)、平均氣泡越大，椪糖在水中的溶解速度越快，而同學所反應的入口即化的口感也越好。 

 (二)、下表 16 為我們從新將氣泡大小和椪糖的溶解秒數的重新排列。(秒數由少而多排列) 

 原味 芝麻 巧克力 麵茶 黑糖 奶茶 
抹茶 

拿鐵 
可可 抹茶 

時間(秒) 70 110 120 120 130 140 140 240 260 

氣泡(大小) A B B B B B B C C 

表 16 為九種椪糖的溶解秒數由少而多的排列和氣泡直徑的關係 
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四、就椪糖斷面的氣泡而言，我們發現以下幾個結論： 

 (一)、在椪糖的加入小蘇打後，攪拌的方式和速度還有時間，的三大因素是造成氣泡大小和

數量的主要因素。 

  1. 造成氣泡大的原因：攪拌太慢、攪拌時間不足、攪拌不均勻、單一方式在攪拌。 

  2. 造成氣泡綿密細小的原因：攪拌不會太慢、攪拌時間足夠、攪拌均勻且攪拌方式時常變

化，每個位置都有均勻攪拌到。 

 

五、關於試吃的口感統計，如下表 17 所示。 

 第一名 第二名 第三名 第四名 第五名 第六名 第七名 第八名 第九名 

男生 黑糖 抹茶 奶茶 
抹茶 

拿鐵 
麵茶 可可 巧克力 芝麻 原味 

分數 7.2 6.6 6.5 6.4 5.3 3.9 3.4 3.2 2.5 

女生 
抹茶 

拿驖 
可可 抹茶 巧克力 奶茶 芝麻 黑糖 麵茶 原味 

分數 6.6 6.3 5.6 5.5 5.1 4.8 4.2 3.8 3.2 

表 17 為椪糖是吃之後的平均分數統計表 

 (一)、抹茶和抹茶拿鐵，這二種口味，男生女生都喜歡。而原味和芝麻這二種口味，男生女

生都較不喜歡。 

 (二)、由分數可以看出，男生的喜歡和不喜歡的表現較為明顯，因為分數表現較懸殊。包括

分數的全距較大；前半段分數集中、後半段的分數又另外集中。 

 (三)、原味的椪糖，在大家的評分之下，普遍較不受歡迎。可能就只是甜而已，CP 值較低。 
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