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文章題目：『珍珠』也怕冷??!

文章內容：（限 500 字~1,500 字） 

    台灣最具特色的代表性手搖飲料－珍珠奶茶，相信一定是許多台灣人最熟悉的滋味，而

其中最象徵性的「珍珠」更是這杯飲料的精髓之處，軟 Q 口感的珍珠，配上滑順濃厚的奶茶，

這樣的味道不只我們台灣人喜愛，在國外更是受到歡迎。然後我想大家一定都有過這樣的經

驗吧？下午買的珍珠奶茶飲用時味道極佳，但是一時喝不完的我們把它放到冰箱冷藏後，會

發現珍珠變硬了！失去了原本 Q 彈的口感，味道好像沒有跟之前剛買時一樣好喝，讓我們漸

漸知道要避免把含有珍珠的飲料拿去冷藏。但是大家是否有過想過為什麼珍珠在冰過後會變

硬呢？這其中是什麼因素造成珍珠變硬的結果？下面我們就要來解答這其中的原因。 

    雖然珍珠是已經人人熟知的食物，但想必大多數人對它的製作以及內含物並不了解吧？

因此我們一開始先來介紹珍珠的成分和其製作過程。珍珠大多是以水、樹薯粉及糖製做而成，

尤其以樹薯粉含有的「支鏈澱粉」為主要成分，其約佔整個珍珠至少８０％的比例，支鏈澱

粉經由烹煮後會變得軟黏，再經過加熱後會加快糊化作用的速率，使澱粉慢慢變得膨脹且柔

軟，煮好後便會置入冰水中進行冰鎮，這個步驟的用意是使珍珠上的表面澱粉進行結晶化，

排出澱粉分子間的水分，以讓珍珠變得更加地緊實，並且這樣珍珠吃起來才不會過度地軟爛，

可以保有最佳的口感，這便是我們珍珠好吃的祕密。不過回到我們一開始的疑惑，那為何珍

珠再冰過後會變硬呢？上述在介紹珍珠的製做過程時提到，珍珠煮好後會冰鎮，以免糊化作

用使珍珠變得軟爛，所以相對的概念，若我們把珍珠放在冰箱冰鎮太長時間，不只澱粉表面，

澱粉整體就會結晶，過度結晶的結果所造成的就是我們會覺得珍珠吃起來變硬了！ 

    然而我們會把珍珠奶茶冰起來的目的，都是希望飲品仍可以保持美味，讓我們之後可以

再拿出來飲用，即使不冷藏我們把飲料繼續放在室溫下保存，珍珠澱粉的糊化作用仍在持續

進行，所以隨著放在室溫下的時間越久，喝起來的口感也會比剛買時差。那麼為了避免冷藏

後使珍珠硬化，隨著現代科學研究的進步，有發明出了一種修飾澱粉叫做「順丁烯二酸」，

又稱為「馬來酸」，它的效果類似增黏劑，常在工業上被使用，其共價鍵較不受溫度變化的

影響而斷裂，能讓澱粉彼此之間維持某一段的距離，使澱粉無法結晶化變硬，因此只要珍珠

含有少量這種修飾澱粉，即使我們將含有珍珠的飲品冰到低溫環境下，也不需擔心珍珠會硬

掉的情況，能保持飲料中珍珠的軟彈口感，這想必會是手搖飲料愛好者們的救星呢！ 
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