
彰化縣 108年度國民中小學學生獨立研究作品徵選 

作品說明書 

第一階段 研究訓練階段 

壹、近二年學校獨立研究課程之規劃 

學期     年級 三年級 四年級 五年級 六年級 

上學期 專題研究 專題研究 獨立研究 獨立研究 

下學期 專題研究 獨立研究 獨立研究 獨立研究 

一、 三年級安排專題研究，由老師安排適合學生程度之主題進行

探索，並將未來進行獨立研究所需之相關技能安排於課程中，希

望學生能透過探索主題的過程學會發現問題、解決問題、尋求資

源、資料的歸納延伸、相關資訊處理等能力。 

二、 四年級上學期分組進行專題研究，藉由討論決定研究主題，

運用三年級所學之能力分組完成專題研究。 

三、 四年級下學期分組進行獨立研究，過程中除更加熟悉研究所

需相關能力外，更強調獨立研究所需之主動性與問題解決。 

四、 六年級依據學生特質、研究性質採分組或個別形式進行獨立

研究，除強調研究產出外，更加強檢討與批判，對於完成作品與

研究進行反思。 

貳、學校如何提供該生獨立研究訓練 

    該生為四年級時通過資優鑑定之學生，並無接受三年級與四年級

之課程訓練，五年級透過賞析歷年優秀作品開始進行獨立研究課程，

並引導學生從日常生活中尋找感興趣的主題，在進行獨立研究的過程

中逐漸培養發現問題、解決問題、尋求資源、資料的歸納延伸、相關

資訊處理等能力，除強調研究產出外，更加強檢討與批判，對於完成

作品與研究進行反思。 



第二階段 獨立研究階段 

壹、研究動機 

在尋找主題的過程中，我發現仙草凍的製作過程很特別。一般市

售的果凍大部分是添加吉力丁粉或洋菜粉製作而成的，但是仙草要變

成仙草凍卻是要使用澱粉，使我心裡產生了很多疑問所有的澱粉都可

以做成仙草凍嗎?如果添加其他東西也能做成出仙草凍嗎？如果使用

含有澱粉的植物，是不是也可以成功做成仙草凍呢？不同的澱粉做出

來的仙草凍，會都一樣嗎？因此，我想研究仙草凍，解開我心中的疑

惑! 

 

貳、擬定正式研究計畫、研究問題及工作進度表 

一、研究架構 
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實驗記錄 

撰寫報告 

事前準備 

仙草濃縮

原汁 

實驗器具 

植物澱粉 

市售澱粉 

 進行實驗 

實驗一: 

一般市售澱

粉製做仙草
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實驗二: 

天然植物澱

粉製做仙草
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仙草凍凝固研究 
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第三版 

測量工具

第四版 



二、研究進度表 

       月份 

進度     
六月 九月 十月 十一月 

尋找主題 ◎    

擬定主題  ◎   

蒐集資料  ◎ ◎  

整理資料  ◎ ◎  

進行實驗   ◎ ◎ 

彙整實驗結果   ◎ ◎ 

撰寫報告    ◎ 

 

三、研究問題 

1.如何製作仙草凍? 

2.什麼是澱粉? 

3.什麼是澱粉糊化? 

4.一般市售澱粉能否成功製成仙草凍? 

5.天然植物澱粉能否成功製成仙草凍? 

6.一般市售澱粉與天然澱粉製成仙草凍的差別? 

 

參、彙整相關文獻 

一、仙草凍的製作方法 

(一) 仙草(Platostoma palustre) 

仙草又稱田草、洗草、涼粉草、小花涼粉草，為一年生草

本植物，每年 9月至隔年 2月間開花。在台灣主要分布於

海拔 1200公尺以下的山麓，乾燥仙草莖葉組成份有粗蛋白

質、粗脂肪、租纖維、灰份、可溶性無氮物及果膠質等，

一般成分分析中可測得到的無氮物抽出物包含單醣、多醣

體、果膠值、植物膠、色素、酸類等，其中最主要為單醣

與多醣體等碳水化合物。食用藥用皆可，屬於寒性食品，



可做成的食品包括：仙草茶、仙草凍、燒仙草…等。具有

退火氣、解熱、清血、降血壓、去濕解毒，甚至養顏美容

等療效。 

(二) 仙草凍的製作方法 

傳統仙草熬煮，可取仙草乾燥枝葉，經洗淨後，加入水及

碳酸鈉，於鍋中加熱熬煮 2至 3小時，過濾其汁液，一般

濃度愈高，凝凍強度愈大。仙草凍製造，將仙草熬煮汁稀

釋至適當濃度，加熱沸騰後，再加入澱粉液（先以少量冷

水溶解），沸騰後維持一分鐘以上後停止加熱，靜置冷卻即

成凝結之仙草凍，製造仙草凍時稀釋所使用之水量，可斟

酌使用。 

二、澱粉 

(一) 澱粉是一種儲存性多醣類，綠色植物皆以澱粉做為光合作

用的最終產物。澱粉通常儲存在植物的根、莖、種子等處。

澱粉在植物中是以獨立的澱粉粒存在，若置於水中加熱到

一定溫度（約 65℃），澱粉粒會急速膨潤，此現象稱為「糊

化」，此溫度稱為「糊化溫度」。 

(二) 澱粉類食物 

         米、麥、薏仁、紅豆、綠豆、玉米…等穀類；或是山藥、 

         蓮藕、馬鈴薯、地瓜、芋頭、南瓜…等地下根莖類食物。 

(三) 食用澱粉 

玉米澱粉、小麥澱粉、太白粉、在來米粉、木薯粉、糥米

粉、低筋麵粉…等。 

三、澱粉糊化 

       澱粉與水共熱後，在一定條件下變成半透明狀膠體的現象。 

   澱粉乳受熱後，在一定溫度範圍內，澱粉粒開頭破壞，晶體結構 

   消失，體積膨大，粘度急劇上升，呈粘稠的糊狀，即成為非結晶 

   性的澱粉。各種澱粉的糊化溫度隨原料種類、澱粉粒大小等的不    

   同而異。 



肆、資料分析 

一、實驗器材與材料 

(一)實驗器材 

實驗器材 

不鏽鋼

容器 

 

紙黏土 

 

溫度計 

 

小紙杯 

 

卡式爐 

 

軟硬度 

測量工

具 

 



過濾網 

 

玻璃量

杯、小

塑膠量

杯  

電子磅

秤 

 

果汁機 

 

電鍋 

 

鋁箔紙 

 

 

(二)實驗材料 

實驗材料 

水 糯米粉 

仙草濃縮原汁 白米 

玉米粉 馬鈴薯 

木薯粉 地瓜 

太白粉 玉米 



(三)軟硬度測量工具 

初版的軟硬度測量工具 

 

這個測量工具，我是採用”第 50屆中

小學科學展-『凍』裡乾坤-愛玉凝膠

因子之探討”的作品，製作出軟硬度

測量工具。 

使用材料:塑膠長板、鐵絲線 

利用塑膠長板與細鐵絲製成一把像線

鋸的「弓」,並在桌子上架上，”弓”

加紙黏土的「重量」,作為「硬度」的

代表數值，進行軟硬度測量。 

缺點: 

1.工具太重了。 

2.仙草都會一直滑動。 

3.擺放紙黏土重心不穩。  

無法進行測量。 

第 2版的軟硬度測量工具 

 

因為初版的測量工具完全失敗，我們

試著找出失敗的原因 

1.測量工具太重。 

2.可能是鐵絲線太粗，而無法進行切

割。 

修改測量工具 

使用材料:吸管、細鐵絲線、牙線、紙

杯 

這個是以【牙線棒】的概念做為連想，

以牙線製成 

”線鋸”，以吸管+細鐵絲線為”

弓”，紙杯是存放紙黏土 

缺點: 

1.工具太輕，測量仙草凍時，測量工

具完全變形。 

無法進行測量。 



第 3版的軟硬度測量工具 

 

我們改良了初版、2版的問題 

1.仙草凍滑動的問題。 

2.改善紙黏土擺放的重心問題。 

我們在鐵絲線架上了 2個擋板，當

仙草凍滑動時，遇到了檔板就能阻

擋它的滑動；同時，在弓的底部放

置了小盆器，在進行紙黏土重量擺

放時，能輕易將紙黏土擺放盆器中

測量。 

缺點:依然無法改善仙草凍左右擺

動及弓重心不穩的問題。 

無法進行測量。 

最終版的軟硬度測量工具 

 

 

 

我將前面失敗的原因列出來，詢問

了老師及爸爸另一位朋友，得到了

答案。 

1.仙草凍滑動問題的解決方法，之

前都將仙草凍擺放在光滑的平

面，所以仙草凍也一直在光滑面滑

動不停；因此測量仙草凍時必須擺

放在粗糙的平面。 

2.測量工具有問題 

①測量工具必須取中心點， 

  仙草凍必須擺放在中心點的位

置 

②測量工具必須取測量的重心點， 

重心必須【垂直】方式測量。 

所以，我們重新製作新的測量軟

硬度工具 



 

 

1.採用 30cm的塑膠軟尺 

2.在尺的左右 2邊及中心點各

別打孔(中心點為 15cm的位置) 

3.左右兩邊綁上”弓線”， 

4.中心點於 15cm的位置，綁一

根線讓它垂下來，做為存放紙黏土

的重心點；在進行重量測時時，直

接將紙黏土黏在線上。 

這樣，就能達到:上面(仙草凍)+

下面(放紙黏土)，兩者達到重心平

衡。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



二、實驗過程 

(一)實驗一:使用一般市售澱粉製作仙草凍 

1.實驗流程圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.實驗步驟： 

(1)用電子磅秤各秤 1g、2g、4g、6g、8g（市售粉：玉米粉、木薯粉、 

   太白粉、糯米粉） 

(2)調配不同濃度的澱粉水 

   首先，先將不同重量的市售粉，以 20cc的水開水，調配不同濃度   

   的澱粉水，水和市售粉必須攪拌均勻。 

(3)水與仙草濃縮原汁，以 3：1比例，水 60cc及仙草濃縮原汁 20cc，  

   將它們混合在一起後，以中小火加熱至 70度。 

(4)將不同濃度的 20cc澱粉水倒入稀釋並加熱至 70度的仙草汁中並 

   將它們混合在一起並快速攪拌，避免澱粉沈澱造成黏鍋。 

(5)將不同濃度的混合液體，分別倒入紙杯中，待冷卻後，放入冰箱 

   冷藏 12小時以上。 

(6)觀察不同濃度的混合液體是否有成功凝結成仙草凍。 

 

 

 

① 秤取食材 
②以水與市售

粉，依比例調製

20cc澱粉水  

③將 20cc仙

草汁+60cc水

加熱至 70度 

④將 20cc澱粉
水倒入並快速
攪伴後，倒入杯
中 

⑤待冷卻後，放
入冰箱冷藏 

⑥觀查仙草
是否成凍? 



(二)實驗二:使用天然植物澱粉製作仙草凍 

1.實驗流程圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.實驗步驟： 

(1)用電子磅秤將含有澱粉的植物（白米、馬鈴薯、地瓜、玉米）各 

   秤 40g 

(2)調配不同濃度的植物澱粉水，先將 40g的食材放入果汁機裡搗碎  

   後，分別加入 1000cc，750cc，500cc，250cc白開水，再以瓦斯 

   爐及電鍋等方式熬煮 20-30分鐘。 

(3)將完成不同濃度的植物澱粉水過篩，以去除植物的雜質，並取 80cc 

 的植物澱粉水進行測量。 

(4)植物澱粉水與仙草濃縮原汁，以 4：1比例進行仙草凍製作，取植  

   物澱粉水 80cc及仙草濃縮原汁 20cc，將它們混合在一起後，以 

   中小火加熱至 70度，加熱期間必須不停攪拌，避免澱粉沈澱造成  

   黏鍋。 

(5)將不同濃度的混合液體，分別倒入紙杯中，待冷卻後，放入冰箱 

   冷藏 12小時以上。 

(6) 觀察不同濃度的混合液體是否有成功凝結成仙草凍。 

 

 

① 秤取食材 

②食材搗碎，

以水+食材之

比例中小火煮 

30分鐘  

③植物澱粉水

過篩，取 80cc

的植物澱粉水 

④將 20cc仙草汁

+80cc植物澱粉水

加熱至 70度後，

倒入杯中 

⑤待冷卻後，放

入冰箱冷藏 

⑥觀查仙草

是否成凍? 



(三)實驗三: 比較市售澱粉與天然植物澱粉製成的仙草凍 

1.實驗流程圖 

 

 

 

 

 

2.實驗步驟： 

(1)觀察一般市售澱粉所製成仙草凍的狀態。 

(2)觀察天然植物澱粉所製成仙草凍的狀態。 

(3)將紙杯中的仙草凍倒出並放置粗糙面的平台上，將測量工具的弦 

掛在仙草凍上，並維持重心平衡；在弓上逐次添加紙粘土，直到

切斷仙草凍。 

(4)比較不同濃度的市售澱粉水與植物澱粉水所製成仙草凍的軟硬 

度。 

 

三、實驗結果 

(一)實驗一: 使用一般市售澱粉製作仙草凍 

澱粉種類 
取用粉量

(g) 

調製的澱粉水 

(c.c.) 

稀釋後的仙草汁 

(c.c.) 

成型  

○/ ╳ 

玉米粉 

1 

20 80 ╳ 

木薯粉 20 80 半成型 

太白粉 20 80 半成型 

糯米粉 20 80 半成型 

玉米粉 

2 

20 80 ○ 

木薯粉 20 80 ○ 

太白粉 20 80 ○ 

糯米粉 20 80 ○ 

① 觀察實驗一、 

實驗二所製成的

仙草凍的狀態 

② 使用測量工 

具，測軟硬度 

③ 紀錄與比較 



玉米粉 

4 

20 80 ○ 

木薯粉 20 80 ○ 

太白粉 20 80 ○ 

糯米粉 20 80 ○ 

玉米粉 

6 

20 80 ○ 

木薯粉 20 80 ○ 

太白粉 20 80 ○ 

糯米粉 20 80 ○ 

玉米粉 

8 

20 80 ○ 

木薯粉 20 80 ○ 

太白粉 20 80 ○ 

糯米粉 20 80 ○ 

小結: 

1.使用 1g的玉米粉所製成的仙草凍是無法成型的，幾乎近羹湯的狀 

  態。 

2.使用 1g的木薯粉、太白粉與糯米粉所製成的仙草凍是半成型的狀 

  態。 

3.使用 2g、4g、6g以及 8g的玉米粉、木薯粉、太白粉與糯米粉都能 

  夠成型。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



(二)實驗二: 使用天然植物澱粉製作仙草凍 

1. 熬煮器具:瓦斯爐 

植物種類 
加入水量 

(c.c.) 

澱粉水 

(c.c.) 

仙草濃縮原汁 

(c.c.) 

成型 

 ○/ ╳ 

白米(40g) 

1000 

80  20  ○ 

馬鈴薯(40g) 80 20 ○ 

地瓜(40g) 80 20 ╳ 

玉米(40g) 80 20 ╳ 

白米(40g) 

750 

80 20 ○ 

馬鈴薯(40g) 80 20 ○ 

地瓜(40g) 80 20 ○ 

玉米(40g) 80 20 半成型 

白米(40g) 

500 

80 20 ○ 

馬鈴薯(40g) 80 20 ○ 

地瓜(40g) 80 20 ○ 

玉米(40g) 80 20 ○ 

白米(40g) 

250 

80 20 無  (焦了..) 

馬鈴薯(40g) 80 20 無  (焦了..) 

地瓜(40g) 80 20 ○ 

玉米(40g) 80 20 ○ 

小結: 

(1)在使用水量為 1000c.c.所熬煮的澱粉水中，地瓜與玉米所製成的 

   仙草凍未成型，白米與馬鈴薯所製成的仙草凍有成型。 

(2)使用水量為 750c.c.所熬煮的澱粉水中，只有玉米是半成型，其 

   餘的白米、馬鈴薯及地瓜皆有成型。 

(3)使用水量 500c.c.所熬煮的澱粉水中，白米、馬鈴薯、地瓜與玉 

   米皆成功凝固成型。 

(4)使用水量 250c.c.所熬煮的澱粉水中，白米與馬鈴薯的澱粉水皆 

   燒焦，導致無法進行實驗，而地瓜與玉米皆有成型。 



2.熬煮器具:電鍋 

植物種類 
加入水量 

(c.c.) 

澱粉水 

(c.c.) 

仙草濃縮原汁 

(c.c.) 

成型 

 ○/ ╳ 

白米(40g) 

1000 

80  20  ○ 

馬鈴薯(40g) 80 20 ╳ 

地瓜(40g) 80 20 ╳ 

玉米(40g) 80 20 ╳ 

白米(40g) 

750 

80 20 ○ 

馬鈴薯(40g) 80 20 ╳ 

地瓜(40g) 80 20 ╳ 

玉米(40g) 80 20 ╳ 

白米(40g) 

500 

80 20 ○ 

馬鈴薯(40g) 80 20 ○ 

地瓜(40g) 80 20 ○ 

玉米(40g) 80 20 ╳ 

白米(40g) 

250 

80 20 ○ 

馬鈴薯(40g) 80 20 ○ 

地瓜(40g) 80 20 ○ 

玉米(40g) 80 20 ○ 

小結: 

(1)在使用水量為 1000c.c.所熬煮的澱粉水中，只有白米的仙草凍 

   有成型，其餘馬鈴薯、地瓜與玉米所製成的仙草凍未成型。 

(2)使用水量為 750c.c.所熬煮的澱粉水中，只有白米的仙草凍 

   有成型，其餘馬鈴薯、地瓜與玉米所製成的仙草凍未成型。 

 (3)使用水量 500c.c.所熬煮的澱粉水中，只有玉米的仙草凍 

   未成型，其餘白米、馬鈴薯與地瓜所製成的仙草凍皆有成型。 

 (4)使用水量 250c.c.所熬煮的澱粉水中，白米、馬鈴薯、地瓜與玉 

   米皆成功凝固成型。 

 



(三)實驗三: 比較市售澱粉與天然植物澱粉製成的仙草凍 

1. 一般市售澱粉製作的仙草凍(熬煮器具:瓦斯爐) 

澱粉種類 
取用粉量

(g) 

成型  

○/ ╳ 
軟硬度 

玉米粉 

1 

╳ 無法測量  

木薯粉 半成型 無法測量 

太白粉 半成型 無法測量 

糯米粉 半成型 無法測量 

玉米粉 

2 

○ 11.80g 

木薯粉 ○ 48.40g 

太白粉 ○ 48.60g 

糯米粉 ○ 22.70g 

玉米粉 

4 

○ 19.20g 

木薯粉 ○ 57.70g 

太白粉 ○ 52.50g 

糯米粉 ○ 24.10g 

玉米粉 

6 

○ 22.40g 

木薯粉 ○ 57.90g 

太白粉 ○ 56.50g 

糯米粉 ○ 28.00g 

玉米粉 

8 

○ 24.20g 

木薯粉 ○ 74.20g 

太白粉 ○ 60.50g 

糯米粉 ○ 37.80g 

小結: 

(1)玉米粉，1g澱粉濃度,無法成型，幾乎近羹湯的狀態，4g的口感 

最好，8g的外觀非常光滑，但是內部卻完全不黏稠。 

(2)木薯粉，1g澱粉濃度，半成型。隨著濃度增加，4g之後的仙草凍， 

   仙草凍內部組織黏稠，尤其是 8g的仙草凍更黏，像過年吃的年糕，    

   需施點力才能扳開它。 

(3)太白粉，1g澱粉濃度，也是半成型。隨著濃度增加，4g之後的 



   仙草凍，仙草凍內部組織也變黏稠，它的實驗成品跟木薯粉很像，   

   只是它比木薯粉不黏稠。 

(4)糯米粉，1g澱粉濃度，也是半成型。它的黏稠度是介於玉米粉和 

   木薯粉之間 

(5)無論使用粉量是 2g、4g、6g或 8g，軟硬度皆是木薯粉>太白粉> 

   糯米粉>玉米粉。 

 

2.天然植物澱粉製作的仙草凍(熬煮器具:瓦斯爐) 

植物種類 
加入水量 

(c.c.) 

成型 

 ○/ ╳ 
軟硬度 

白米(40g) 

1000 

○ 11.80g 

馬鈴薯(40g) ○ 11.80g 

地瓜(40g) ╳ 無法測量 

玉米(40g) ╳ 無法測量 

白米(40g) 

750 

○ 13.80g 

馬鈴薯(40g) ○ 21.80g 

地瓜(40g) ○ 11.80g 

玉米(40g) 半成型 無法測量 

白米(40g) 

500 

○ 19.70g 

馬鈴薯(40g) ○ 28.80g 

地瓜(40g) ○ 22.80g 

玉米(40g) ○ 17.50g 

白米(40g) 

250 

無  (焦了..)  

馬鈴薯(40g) 無  (焦了..)  

地瓜(40g) ○ 31.00g 

玉米(40g) ○ 20.20g 

小結: 

(1)白米製成的澱粉水，清澈無味，用來製作成仙草凍味道最單純無 

   干擾。地瓜煮成的澱粉水顏色重，所製成的仙草凍色澤不好看。 

   玉米的澱粉水雜質最多，製作出來的仙草凍外觀不好看。 



(2)水量 1000c.c.的組別中，只有白米與馬鈴薯的澱粉水所製成的仙 

   草凍有成型，且軟硬度一樣。 

(3)水量 750c.c.的組別中，只有玉米是半成型，無法測量軟硬度， 

   而馬鈴薯澱粉水製成的仙草凍硬度最大，其次是地瓜、白米。 

(4)水量 500c.c.的組別中，4種澱粉水所製成的仙草凍皆成功凝 

   固，軟硬度依序為馬鈴薯>地瓜>白米>玉米。 

(5)使用水量 250c.c.所熬煮的澱粉水中，白米與馬鈴薯的澱粉水皆 

   燒焦，導致無法測量，而地瓜澱粉水製成的仙草凍比與玉米的硬。 

 

3.天然植物澱粉製作的仙草凍(熬煮器具:電鍋) 

植物種類 
加入水量 

(c.c.) 

成型 

○/╳ 
軟硬度 

白米(40g) 

1000 

○ 軟塌、無法測量 

馬鈴薯(40g) ╳ 無法測量 

地瓜(40g) ╳ 無法測量 

玉米(40g) ╳ 無法測量 

白米(40g) 

750 

○ 軟塌、無法測量 

馬鈴薯(40g) ╳ 無法測量 

地瓜(40g) ╳ 無法測量 

玉米(40g) ╳ 無法測量 

白米(40g) 

500 

○ 11.80g 

馬鈴薯(40g) ○ 11.80g 

地瓜(40g) ○ 軟塌、無法測量 

玉米(40g) ╳ 無法測量 

白米(40g) 

250 

○ 20.10g 

馬鈴薯(40g) ○ 36.60g 

地瓜(40g) ○ 15.60g 

玉米(40g) ○ 14.20g 

 



小結: 

(1)水量 1000c.c.的組別中，4種澱粉水所製成的仙草凍未成型。 

(2)水量 750c.c.的組別中，只有白米澱粉水製成的仙草凍有成型， 

   但仍過於軟塌，無法測量軟硬度。 

(3)水量 500c.c.的組別中，只有玉米澱粉水的仙草凍未成型，地瓜 

   澱粉水的仙草凍雖然有成型，但太軟塌無法測量軟硬度，白米與  

   馬鈴薯的軟硬度一樣。 

(4)水量 250c.c.所熬煮的澱粉水中，4種澱粉水所製成的仙草凍皆有 

   成型，軟硬度依序為馬鈴薯>白米>地瓜>玉米。 

 

伍、研究結果與討論 

一、一般市售澱粉所製成的仙草凍 

 (一)本次實驗使用的一般市售澱粉為玉米粉、木薯粉、太白粉與糯    

     米粉，只要比例調製適當，都能使仙草凍成功凝結。 

 (二)一般市售澱粉調配的澱粉水一定要攪拌完全均勻，不能有顆粒 

     或結塊的情形，且澱粉水與仙草汁也要攪拌完全均勻，不然製 

     作出來的仙草凍軟硬度會不平均，影響到口感。 

二、天然植物澱粉所製成的仙草凍 

 (一)本次實驗用來熬煮出的澱粉水的植物為白米、馬鈴薯、地瓜與  

     玉米，只要比例調製適當，都能使仙草凍成功凝結，使用瓦斯 

     爐熬煮時，以 500c.c.的水量加上 40g的天然植物所煮出的澱 

粉水最為成功，而以電鍋熬煮則是以 250c.c.的水量所熬煮的 

澱粉水最成功。 

 (二)同樣的食材，選取不同的品種，熬煮出來的澱粉水也不一樣，    

     例如，地瓜的品種有很多種，市售常見的是紅色或黃色，紅地    

     瓜吃起來的口感是比較有水分，黃地瓜吃起來的口感比較 Q  

     甜，但水份較少，如果使用紅地瓜取得的澱粉水，澱粉的濃度  

     低；黃地瓜取得的澱粉水，澱粉濃度比較高。 

 (三)白米煮出來的澱粉水，最清澈無味，很適合用來製作成仙草凍， 



     馬鈴薯熬煮出的澱粉水帶一點淡淡的炸薯條味道，地瓜熬煮出 

     的澱粉水，植物澱粉水的顏色重，會影響仙草凍的色澤，而玉 

     米熬煮出的澱粉水的澱粉雜質最多，製作出來的仙草凍外觀不 

     好看。 

三、一般市售澱粉與天然澱粉製成仙草凍的差別 

 (一)熬煮的過程:從以上的實驗過程中，我發現，使用「天然植物」 

     取得的澱粉水最費時間，如果要大量製作仙草凍，必須使用很 

     多植物去熬煮；相對使用「市售澱粉」取得澱粉水就輕鬆很多，  

     且整體成本也降低許多。 

 (二)仙草凍的軟硬度:不管是植物的澱粉水或市售的澱粉水，仙草 

     的軟硬度的控制，主要控制是「澱粉水濃度」，濃度愈高，製作  

     出來的仙草凍的口感就會愈硬。 

 (三)口感與軟硬度:以天然植物不論是瓦斯爐或電鍋熬煮出的澱粉 

     水，製作出的仙草凍口感都比一般市售澱粉所製作的仙草凍軟 

     Q，白米澱粉水製成的仙草凍最軟 Q，口感像很嫩的嫩仙草； 

     250c.c.水量煮出來的馬鈴薯澱粉水的仙草凍口感就像很有彈 

     性的蒟落蒻果凍。市售澱粉經過調製也能達到軟 Q的口感，但 

     是市售澱粉調配的澱粉水一定要攪拌完全均勻，不能有顆粒或   

     結塊的情形，且澱粉水與仙草汁也要攪拌完全均勻，不然製作 

     出來的仙草凍軟硬度會不平均，影響到口感。 

 四、綜合討論 

  (一)一般而言，大部分市售的仙草凍都直接使用市售粉去調配成而 

主要是因為: 

1.天然植物取得的澱粉水費時又費工。 

2.天然植物因種類品種/種植區域/季節天候因素…等問題，植 

物澱粉水可能取得澱粉不能一致，間接可能影響到製作出來 

的仙草凍口感。 

 3.坊間市售的仙草凍，大部分都是使用的澱粉為:小麥粉、玉米    

   粉、樹薯粉、太白粉。 



(二)使用瓦斯爐熬煮澱粉水，水量 250c.c.的組別中，白米與馬鈴薯  

    的澱粉水皆燒焦，無法繼續進行實驗，所以改使用電鍋進行熬 

    煮，皆順利完成澱粉水的熬煮。使用瓦斯爐與電鍋熬煮天然植物 

    的澱粉水時，各有修缺點。 

 

       器材  

比較項目          
瓦斯爐 電鍋 

熬煮時間 約 30分鐘。 約 15-20分鐘 

火候控制 需要一直顧火候 不需顧火候。 

熬煮過程與

萃取的濃度

差異 

1. 熬煮過程中，必須不停

攪拌，防止植物澱粉焦

掉。 

2. 熬煮的水會因熬煮過

程中，蒸發變少了。 

3. 熬煮的水量少，容易造

成焦掉或可取用的澱

粉水不足等問題。 

4. 澱粉濃度會由為水變

少而較濃稠。 

5. 相同比例的水和食

材，取得植物澱粉濃

度，可因為熬煮的水

少，而取得較高的澱粉

濃度。 

1. 熬煮過程中，必須不用

攪拌，但每一個容器口

必須完全密封，防止鍋

內水蒸氣的水進入容

器中，影響萃取的濃

度。 

2. 熬煮的水不影響。 

3. 沒有焦掉問題。 

4. 澱粉濃稠度比較清澈。 

相同比例的水和食材，取

得植物澱粉濃度偏低，導

致許多仙草凍幾乎都無

法成凍。 

問題說明 

 

250 c.c.的食材，取得的
植物澱粉水，因為使用的
水量少，經熬煮過程中，
因水份蒸發，很容易造成
焦掉而無法成功取得植
物澱粉水。 

 

500 c.c.的食材，取得的
植物澱粉水，製作出來的
仙草凍依舊無法成型，口
感像是濃湯/羹湯。 



陸、評鑑與檢討 

一、尋找主題 

    因為這是我第一次進行自然方面的研究，對於許多科學的實驗與

主題都很有興趣，但是在與初步尋找資料並與老師討論之後，又一一

否決了，因為在這個部分花了很多時間去尋找跟確認要做的主題，所

以導致研究進度有點落後，我學到雖然決定研究主題是很重要的，但

是也必須做好時間規劃，提醒自己要把握時間。 

二、尋找資料 

    我一方面希望能夠多多蒐集、閱讀資料，以幫助自己更了解研究

的方向，一方面也希望能充實研究報告的內容與深度，而在蒐集資料

的過程中發現，這個主題的資料雖然不少，但是仔細研讀後卻發現很

多都是重複性比較高的內容，因為這方面的資料較少，所以我在尋找

和編輯方面時，也相對增加不少困難度，因此花了不少時間在資料的

蒐集與整理，導致後續實驗的時間被壓縮，險些無法如期完成研究。 

三、進行實驗 

    在學校時，比較少有機會可以全程仔細參與實驗，很多時候是以

課本講解說明為主。很高興這次有機會自己選擇進行這個研究，在這

個過程中，對於科學研究、實驗設計與進行，都有了更深刻的認識與

體驗，我發現實驗的進行超出原本想像的繁鎖很多！不過過程也是很

有趣的，雖然事前準備、實驗的過程、事後的收拾、等待結果與實驗

記錄…等都要花了很多時間，甚至只要在實驗過程中發生了差錯，就

必須要全部重新再來，令人感到崩潰，但我確實學到很多東西，對於

實驗前、實驗中與實驗後該做的事情都更有概念了。 

四、綜合部分 

   進行這次研究，我除了學到時間掌控的重要性，也了解了設計實

驗時該注意的地方，遇到問題應該如何尋找解決的方式，而且在尋找

資料的過程對於仙草的製作、食品安全等，都有了更多的認識。 
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