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題目名稱：「布」可思議──布丁中的增稠劑 

一、摘要 

本研究探討不同增稠劑對布丁的彈性和黏滯度的影響。實驗共比較了六種不同成分的布丁

在相同重量砝碼和相同斜面（相同材質、相同角度）的下滑情形，發現在相同條件下，使

用不同增稠劑的布丁有不同的結果，在彈性的測試中，太白粉和其他五種布丁相比較有彈

性；在黏滯度的測試中，木耳和其他五種布丁相比滑落速度較快，而吉利丁為滑落速度最

慢。其中添加太白粉的布丁在兩個測試中，相較其他五種，其結果最為特殊：添加太白粉

的布丁在彈性的測試中是最有彈性的，在黏滯度的測試中以滾落的方式落下。此實驗除了

增稠劑和布丁的關係外，也可以應用在食品藝術。 

二、探究題目與動機 

現在在各個甜品店或便利商店都可以買到布丁，但每種布丁的口感都不同，有的較扎實，

有的較 Q 彈，每當吃到不同口感的布丁時，都會對此產生好奇，所以我們想研究添加不同

增稠劑對布丁的影響。 

三、探究目的與假設 

1、 探討各種食品增稠劑做出來的布丁有何差異。 

2、 比較各布丁的黏滯度。 

3、 比較各布丁的受力時的形變量。 

四、探究方法與驗證步驟 

（圖一）實驗流程圖 
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(一)實驗步驟 

1、 研究器材（材料）： 

雞蛋、牛奶、木耳、低筋麵粉、太白粉、吉利丁粉、洋菜粉、布丁粉、電鍋、量杯、電子

天平、100克的砝碼、鐵尺、保鮮膜、砧板、塑膠杯 

2、布丁製作流程及增稠劑比較 

（1） 一顆蛋和 100克的牛奶混合並過濾三次 

（2） 依照不同增稠劑的製作方法和比例，和蛋液、牛奶混合 

布丁配方 

 1.100 ﾟ C 水 450ml 加布丁粉一包 

    2.布丁液:牛奶 100ml 配蛋一顆 

    3.100ml 布丁液 配 1g洋菜粉 

    4.100ml 布丁液 配 2g吉利丁 

    5.100ml 布丁液 配 20g太白粉＋20g水－＞太白粉漿 

    6.60g布丁液 配 15g 低筋麵粉漿（水：麵粉 1：2） 

            7. 100ml 布丁液 配 30g木耳膠（35g乾木耳+500ml 水，電鍋煮三次） 

（3） 將加入不同增稠劑的布丁液 40克倒入塑膠杯中 

（4） 將 200克水加入電鍋並將布丁蒸熟 

3.物理性質測試實驗 

 ( 1 )  重物壓縮實驗 

     1.將摻入不同添加物的布丁從塑膠杯中取下 

     2. 測量其原高度 

     3. 放置 100g砝碼於布丁上，再次測量其高度 

     4. 利用受力後的高度減原高度，計算出形變量 

（圖二）放置砝碼後布丁形變量對照示意圖 
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( 2 )  斜坡下滑實驗 

     1.取相同形狀，重量相近的布丁方塊 

     2. 將其從自製的斜面的高處滑落 

     3. 測量其滑動距離與秒數的關係，計算出下滑速率 

 

（圖三）斜坡下滑實驗示意圖 
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(二)實驗數據 

（表一）加入不同增稠劑的布丁受力時的形變量（重物為 100克的砝碼） 
 

無砝碼下高度 增加 100g砝碼後高度 形變量 

無 2.3 cm 2 cm 0.3 cm 

低筋麵粉 2 cm 1.7 cm 0.3 cm 

木耳 2.1 cm 1.7 cm 0.4 cm 

洋菜 1.6 cm 1.3 cm 0.3 cm 

吉利丁 2.4 cm 2.1 cm 0.3 cm 

太白粉 2.1 cm 1.5 cm 0.6 cm 

 

 

（表二）加入不同增稠劑的布丁在相同斜面時的下滑距離 
 

重量 滑動距離 秒數 

無 8.02 g 24 cm 2 s 

低筋麵粉 9.41 g 3 cm 10 s 

木耳 8.57 g 24 cm 1 s 

洋菜 9.83 g 24 cm 3 s 

吉利丁 9.04 g 4.5 cm 10 s 

太白粉 8.48 g 24 cm 1 s 
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參、原理 

（一） 食品增稠劑：增稠劑為親水性的高分子化合物，分子裡有許多親水基（例如：羥

基、羧基、氨基和羧酸基），化學方面可透過氫鍵與水分子產生鍵結，與越多水分子產生

鍵結黏性越大；物理方面會吸水膨脹形成網狀結構，使食品有黏滑的口感，且隨著分子量

越大越容易形成網狀結構，食品黏度越大。 

（二） 澱粉糊化（α－化）：澱粉糊化分成三個階段 

1.可逆吸水階段：在冷水中的澱粉因吸收少量水分使體積略有膨脹，但不影響晶體結構，所

以進入顆粒內的水分子可被完全排出。 

2.不可逆吸水階段：當水溫高於 53 度時澱粉開始吸水膨脹，再加熱至 60～80 度時澱粉化

學鍵斷裂，澱粉迅速吸水、膨脹，水分子不可完全排出。 

3.顆粒解體階段:當分子吸水後體積膨脹到一定程度後，晶體結構破裂，形成半透明含水膠

體溶液，且溫度越高糊化越快。 

（三）木耳原理:因富含具有多醣類的水溶性膳食纖維（膠質），所以也可做為增稠劑。 

五、結論與生活應用 

經過實驗後發現，添加不同增稠劑的布丁，在實驗結果上有明顯不同。 

一、數據分析及結果討論 

彈性實驗：形變量由大至小為太白粉＞木耳＞無添加＝低筋麵粉＝洋菜＝吉利丁 

黏滯度實驗：取相似形狀、重量大致相同之布丁方塊，速率由快至慢為木耳>無添加>洋菜

>吉利丁>低筋麵粉 

彈性  : 太白粉形變量最大可能是因為他形狀較不規則，空隙較大。 

黏滯度：1.木耳滑動速度較快可能是因為木耳膠質相較於其他粉狀增稠劑水份較多。 

    2.太白粉加水後使布丁的糊化效果佳，添加太白粉的布丁黏滯度比其他布丁佳， 
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                   和斜面的間的黏性也最好，所以只能靠重力克服和斜面間的黏性使它滾動。 

二、生活應用與未來展望 

此實驗結果可運用在未來製作布丁時的食譜，由形變量的數據，選擇符合彈性需求

的增稠劑；另外，也可利用黏滯度的比較，在食品藝術上應用，甜點師可自行選擇

需要的材質雕塑，可克服化學布丁粉的限制，且手工萃取的白木耳膠也較健康，可

在未來研究其添加比例，製作滿足健康要求的甜品。 
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