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 國中組 成果報告表單 

題目名稱：謎豆子.解 

一、摘要： 

    我們平時常吃的豆類製品-豆腐，是蛋白質很好的攝取來源且其高營養、低熱量的特性

也使它被深受喜愛，但市面上的豆腐曾有不肖業者使用化工用石膏掺入，只看外觀與品嚐時

根本分不出來，成為了一大隱憂，因此我們想嘗試以鹽滷當凝固劑，手工做豆腐,並了解製作

豆腐的原理、還有影響豆腐口感的奧秘。透過網路資料的查詢與實際實驗讓我們知道豆腐是

如何製成的，而市面上各式各樣的豆腐口感、風味不同，與其製作過程中添加的物質與使用

的凝固劑不同所導致，本研究使用鹽滷，搭配豆水比 1.5:10 與 2:10 的豆漿濃度可成功製成

豆腐。實驗結果發現，黃豆與水的比例太低(1:10、0.5:10)或太高(2.5:10、5:10)製成的豆漿

無法成功製成豆腐。 

二、探究題目與動機 

起初在討論研究主題時，組員們一致認同往食物方向研究，因為現在食安的問題很多，

日常食材中有許多加工品，增添了許多人工添加物，有的可以增添風味，但有的其實吃多了

對人體是有害的。我們從喜歡的食物開始討論起，最後選擇了三個人都喜歡吃的豆腐來研究。 

    因此深入了解豆腐以及相關知識。我們平時常吃的豆類製品-豆腐，是蛋白質很好的攝

取來源且其高營養、低熱量的特性也使它被深受喜愛，但市面上的豆腐多半添加石膏當凝固

劑，石膏含有豐富的鈣質，是很好的凝固劑，問題是許多不肖業者會以低價購進化工用石膏

掺入，只看外觀與品嚐時根本分不出來，成為了一大隱憂，所以我們靈機一動想到了，豆腐！

我們何嘗不能自己試做豆腐呢？因此我們想嘗試以鹽滷當凝固劑，手工做豆腐,並了解製作豆

腐的原理、還有影響豆腐口感的奧秘。 
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三、探究目的與假設 

(一)探討豆腐的製作方法 

(二)探討不同濃度的豆漿是否能製成的豆腐 

四、探究方法與驗證步驟 

(一)豆腐的製作方法 

 

 

 

 

1.將黃豆泡水，依重量比例調製不同濃度， 

2.研磨打碎後製成豆漿，煮至沸騰。 

   人體腸道裡有胰臟分泌的「胰蛋白酶」，黃豆中含有「胰蛋白酶抑制劑」，會抑制人體

腸道中的胰蛋白酶，影響腸道中蛋白質的分解與吸收，導致腸胃消化不良。因此，煮沸便是

利用「蛋白質遇熱會變性」的原理，使黃豆中的抑制劑失去原本的作用，但豆漿在加熱至 80

度 C 時會出現假沸現象，要再持續加熱。 

3.加入鹽滷，使豆漿凝固 

    鹽滷成分為氯化鎂，是製鹽過程中的產物之一，豆漿是一種膠體溶液，溶液中的粒子顆

粒較大，並帶相同電荷互相排斥而懸浮在溶液中，不產生沉澱，當氯化鎂加入豆漿之後，鎂

離子的正電中和豆漿蛋白質的負電，會產生沈澱現象。 

 4.豆腐壓製成型 

    將豆漿與鹽滷反應後產生的沉澱物以外的液體濾出，將沉澱物放入模具中，用重量壓實

塑型後便可製成豆腐。 
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 (二)比較不同濃度的豆漿是否能製成的豆腐 

1.控制變因： 

凝固劑(鹽滷)、凝固劑量(8.5g)、煮豆漿時間(皆煮至沸騰)、壓豆腐時間(10min)、壓重(500g) 

2.操縱變因： 

黃豆 X 克，固定水量為 500 克， (X:10)製成不同比例 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.製成豆漿 3.壓製成型 

  

2.煮至沸騰 4.豆腐 

 
 

 1:10 0.5:10 1.5:10 2:10 2.5:10 5:10 

黃豆/克 50 25 75 100 125 250 

水/克 500 500 500 500 500 500 



4 
 

3.實驗結果： 

比例 1:10 0.5:10 1.5:10 2:10 2.5:10 5:10 

製成豆腐 X X O O X X 

硬度 / / 最硬 次硬 / / 

扎實度 / / 鬆散 綿密 / / 

口感 / / 滑潤 乾澀 / / 
 

五、結論與生活應用 

    透過網路資料的查詢與實際實驗讓我們知道豆腐是如何製成的，而市面上各式各樣的豆

腐口感、風味不同，與其製作過程中添加的物質與使用的凝固劑不同所導致，本研究使用鹽

滷，搭配豆水比 1.5:10 與 2:10 的豆漿濃度可成功製成豆腐。實驗結果發現，黃豆與水的比

例太低(1:10、0.5:10)或太高(2.5:10、5:10)製成的豆漿無法成功製成豆腐。 
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我們吃下去的各種「豆腐」到底怎麼來的？——解開豆腐的身世之謎 
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