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國中組 成果報告表單 

題目名稱：硫住豆漿醋醋開花 

一、摘要： 

在日常生活中，鹹豆漿、豆花、豆腐三種由豆漿製成的食物相當常見，但他們的做法

卻有一些不同。在本次的實驗中我們將豆漿加入酸、鹼、鹽類，想探究看看甚麼樣的方法會

讓豆漿變成凝聚在一起的狀態。原本在查資料的時候發現大部分的文獻都說是因為醋酸而讓

鹹豆漿的大豆蛋白凝聚，而豆花豆腐大部分的文獻都指出是因為鈣離子的正電和蛋白質的負

電結合而產生凝聚，實際探究之後我們發現真正讓蛋白質凝聚的是硫酸根離子及醋酸根離

子。 

二、探究題目與動機 

在日常生活中，鹹豆漿、豆花、豆腐三種由豆漿製成的食物相當常見，早餐店的豆漿加了醋

之後變成了鹹豆漿，但豆漿加了石膏或是鹽滷之後也會凝聚變成豆腐。這引起了我們的興

趣，我們想知道是不是豆漿加任何的酸、鹼、鹽類都會有這樣的效應呢? 

三、探究目的與假設 

目的：探究豆漿與酸、鹼、鹽類的化學反應。 

假設：看了很多文獻之後，我們發現主要有兩種說法： 

1. 加入電解質，讓豆漿中膠體粒子的正負電荷相等，呈電中性，進而產生凝聚。

2. 加入酸性物質，讓豆漿中的蛋白質變性，產生凝聚。

四、探究方法與驗證步驟 

1. 文獻探討

圖片來源：泛科學 

(1) 加酸及加鹼：
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     豆漿中加酸及加鹼要討論的重點在-等電點，等電點指的是一個兩性離子達到電中

性時的 pH 值。兩性離子（兩性分子的離子態）的特點是同時具有正負電荷，大部分

的胺基酸便是兩性分子的一種。豆漿裡面的主要蛋白質等電點約在 5 左右（變性的蛋

白質其等電點會稍微改變，但變化不大）。一旦加入酸，便會讓此二蛋白質膠體粒子趨

近於等電點；越接近等電點，膠體粒子的淨電荷數越少，意味著膠體粒子間的斥力越

小，便越容易凝聚。所以我們推測加入弱酸性的物質會有凝聚現象，加入鹼性及強酸的

時候不會有凝聚的現象。 

(2) 加鹽類： 

          豆漿加入鹽類後，鹽類中帶正電的鈣、鎂離子會中和蛋白質膠體粒子表面所帶的   

     負電，讓膠體粒子呈電中性。此時，膠體粒子失去了電荷的排斥作用，互相碰撞後便 

     會凝聚在一起。當單一離子帶有的電荷越多，要達到凝聚所需加入的量就會越少。此 

     外，相同價數的離子也會有不同的效果，例如：鈣的凝聚效果便比鎂來得好。豆漿中 

     的蛋白質膠體粒子帶負電荷，主要由鹽類中的正離子來中和，而鹽類中的負離子種 

     類，也會影響凝聚所需的量，如氯鹽的凝聚效果便比硫酸鹽好。所以我們推測鹽類中 

     在加入相同克數的情況下，有鈣離子和鎂離子凝聚的效果會最好。 

(3) 綜合所述，可以得知：加鹽類跟改變 pH 值，其實都是在改變膠體粒子的淨電荷

數，原理上並沒有太多的區別。 

(4) 加熱時，蛋白質之間會產生雙硫鍵，互相連結，而在冷卻的過程中，氫鍵則扮演

了強化結構的角色，在製作豆腐及鹹豆漿之前，通常也會先透過加熱讓蛋白質變

性，這個步驟可以讓蛋白質的疏水基暴露出來，使其更容易凝聚。 

2. 驗證步驟： 

(1) 溶液： 

A. 豆漿：光泉無糖鮮豆漿 

B. 酸：硫酸(1M)、鹽酸(1M)、醋酸(10%)。 

C. 鹼：氫氧化鎂、氫氧化鈣、碳酸鈣、碳酸鈉、小蘇打。 

D. 鹽類：硫酸銅、硫酸鎳、硫酸鈣、硫酸鎂、醋酸鈣、氯化鈉。 

 

 

 

 

 

 

 

 

(2) 實驗步驟： 
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3. 實驗結果 

 

(1) 酸 

硫酸 鹽酸 醋酸 

   

(2) 鹼 

氫氧化鎂 氫氧化鈣 碳酸鈣 

   

碳酸鈉 小蘇打 

  

 

(3) 鹽 

硫酸銅 硫酸鎳 硫酸鈣 
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氯化鈉 醋酸鈣 硫酸鎂 

   

 

(4) 是否產生凝聚效應： 

硫酸 鹽酸 醋酸 氫氧化鎂 氫氧化鈣 碳酸鈣 碳酸鈉 小蘇打 

X X V X X X X X 

硫酸銅 硫酸鎳 硫酸鈣 硫酸鎂 氯化鈉 醋酸鈣   

V V V V X V   
 

五、結論與生活應用 

1. 結論 

由上述的實驗結果可以得知，酸性物質並非全部都會有凝聚效應，三種酸中只有醋酸

有蛋白質凝聚的現象。在鹼中完全沒有看到凝聚效應產生，而在鹽類則與我們的假設

及文獻不同。我們發現加入硫酸鹽類及醋酸鹽類都能產生凝聚效應，與許多文獻中所

提及因鹽類中含鎂離子和鈣離子較好凝聚效果的假設大相逕庭。 

2. 生活應用 

(1) 透過實驗可得知在硫酸根和醋酸根的作用下，可讓豆漿凝聚成豆花或鹹豆漿，由此

可以找出更多可食用的鹽類加入豆漿，製作出更多風味不同的豆類食物。 

(2) 破解「因鈣鎂離子而能造成蛋白質凝聚」的迷思。 
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