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一、摘要 

   從靈活靈現的糖畫，去認識各種糖類的成分，深入瞭解糖的受熱過程中所產

生的變化，是受到何種因素的影響？是水量的多少嗎？是溫度的高低嗎？是糖的

含量嗎？經由多次的實驗進行，對製作糖畫的糖漿產出過程所發生的現象，做詳

實的紀錄，作為製作糖畫的技術參考。 
 
二、研究動機： 

    以往在民俗才藝的展覽會中常見到一尊尊的武林人物被民俗技藝人士展現

在會場中，很佩服他們有這麼好手藝，但一直不了解這些武林人物是如何製成

的？為什麼這麼靈活生動呢？剛好本學期自然課有一單元是「物質受熱的影響」

中有一項實驗就是畫糖畫，雖然經過實驗，同學們已會初步的製畫過程但我們仍

對它充滿好奇，是不是每一種糖都可以製作成糖畫？跟溫度的控制是不是有很大

關聯？我們把這想法去請教老師，老師建議我們動手做做看，因此我們就收集了

各種的糖類，進行實驗。 

 

三、研究目的： 

　（一）、認識各種常見糖類的成分。 

　（二）、探討影響「糖畫」的各種因素。 

　（三）、學習如何製作糖畫，使科學生活化。 

 

四、研究設備與材料： 

  （一）設備用具：1.酒精燈。    2.石綿心網。     3.三角架。 

                  4.火柴。      5.湯匙。          6.小湯瓢。                          

7.竹筷。      8.溫度計。        9..燒杯。 

                  10天平。    11.鐵杯。         12.碼錶。                     

？
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  （二）實驗材料：1.砂糖、       2.冰糖、        3.特砂、                  

4.紅糖、       5.葡萄糖、      6.果糖、                       

7.麥芽糖、     8..蜂蜜、        9.小蘇打、 

                  10.醋、 
 

五、研究問題： 

（一） 認識日常常用的糖類成分。 

（二） 水量對糖畫的製作有影響嗎？ 

（三） 溫度對糖畫的製作有影響嗎？ 

（四） 糖的含量對糖畫的製作有影響嗎？ 

（五） 加入小蘇打及醋對糖畫的製作影響？ 

六、研究過程： 

  實驗（一）認識日常常用的糖類成分。 

  方法：1.請班上同學共同收集、調查，提供日常常用的糖類資料。 

        2.到圖書館、上網收集相關資料，做成紀錄。 

  結果：在日常生活中收集到的糖類資料如下：（表一） 
糖的名稱 外形 甜味排序 主要成分 
1.砂糖 土黃色結晶 1 蔗糖（有甘蔗的香味） 
2.冰糖 透明結晶顆粒狀 5 蔗糖 
3.特砂 白色結晶 7 蔗糖 
4.紅糖 淡咖啡色粉末 2 蔗糖（有特殊的香味） 
5.葡萄糖 白色粉末 4 含有一醛基的醛糖（有冰冰的感覺，入

口即化） 
6.果糖 淡乳黃色液體狀 8 含有一酮基的酮糖 
7.麥芽糖 乳黃色黏稠膏狀 6 葡萄糖+葡萄糖 
8.蜂蜜 透明棕色液體狀 3 膽鹼、各種維生素及礦物質 

發現： 

1、 日常常用的糖類中，砂糖、冰糖、特砂、紅糖的主要成分是蔗糖，而 

    它們的差別經查資料得知主要是純度不同，因此它們的甜度也不同。

以砂糖最甜，紅糖次之，果糖殿後。 

2、 查資料得知：葡萄糖是含有一醛基的醛糖，果糖是含有一酮基的酮糖 
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    同屬於單醣類，而麥芽糖就是由兩個葡萄糖結合而成的二醣類。 

     3、 蜂蜜的主要成分是由各種維生素及各種礦物質、膽鹼等組合而成。 

     4、 糖類的顏色不同原因：由資料中得知糖的原料來源是甘蔗，先取得汁

液後，濾去殘渣，去色，濃縮，多次再結晶，收集與乾燥後，在不同

階段得到顏色顆粒大小和純度不同的糖。 

實驗（二）：水量對糖畫的製作有影響嗎？ 

    方法 1：　各秤取砂糖、冰糖、特砂、紅糖、葡萄糖、 果糖、麥芽糖、蜂

蜜各 10克。 

　分別加入 10cc的水及不含水的狀況下煮「糖畫」的糖漿，比較

其差別並做紀錄。 

結果： 

1.加入 10cc水的各種糖類煮糖的過程紀錄表（表二） 

 氣泡產生

時間 

完全溶化

時間 

沸騰時間 溶成糖漿

時間 

糖畫凝固

時間 

糖畫顏色

變化情形 

1.砂糖 1分 1分 21秒 50秒 2分 30秒 3分 淡紅褐色 

2.冰糖 1分 26秒 2分 46秒 1分 54秒 5分 52秒 1分 26秒 透明顏色 

3.特砂 1分 27秒 2分 52秒 2分 11秒 7分 22秒 5分 6秒 透明顏色 

4.紅糖 1分 43秒 2分 30秒 1分 57秒 8分 20秒 50分 黑紅色 

5.葡萄糖 1分 25秒 1分 20秒 2分 15秒 8分 4分 16秒 紅褐色 

6.果糖 1分 46秒 直接溶化 2分 30秒 12分 4秒 12分 透明顏色 

7.麥芽糖 1分 25秒 直接溶化 1分 33秒 4分 37秒 4分 16秒 透明顏色 

8.蜂蜜 55秒 直接溶化 1分 5秒 4分 4分 50秒 紅褐色 

（註：沸騰是以糖漿全部起泡為基準） 

發現： 

1、砂糖、紅糖、葡萄糖、蜂蜜加水溶解後都呈現為紅褐色的糖漿。 

2、冰糖、特砂、果糖、麥芽糖加水溶解後都呈現為透明液體。 

3、冰糖在煮成糖漿的過程中，先研磨成粉狀較易溶解。 
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4、葡萄糖在溶解的過程中，把糖溶入水中是透明顏色，但在燃燒過程中顏色

越變越深，最後成紅褐色。 

5、果糖、麥芽糖、蜂蜜都是以漿體存在，直接溶於水中，因其本身含有水分，

因此溶成可製糖畫的糖漿時間就較長。 

結果： 
2.未加入水的各種糖類煮糖的過程紀錄表（表三） 

 氣泡產生

時間 

完全溶化

時間 

沸騰時間 溶成糖漿

時間 

糖畫凝固

時間 

糖畫顏色

變化情形 

1.砂糖 1分 43秒 2分 15秒 3分 17秒 3分 27秒 1分 49秒 黑褐色 

2.冰糖 1分 6秒 2分 19秒 2分 35秒 3分 26秒 3分 26秒 黑咖啡色 

3.特砂 1分 18秒 2分 19秒 2分 43秒 2分 52秒 3分 43秒 透明顏色 

4.紅糖 23秒 2分 4秒 沒有沸騰 2分 25秒 2分 16秒 黑紅色 

5.葡萄糖 1分 1分 56秒 2分 12秒 4分 5分 35秒 紅褐色 

6.果糖 1分 28秒 直接溶化 3分 29秒 3分 56秒 沒有凝固 不成形 

7.麥芽糖 42秒 54秒 1分 18秒 1分 30秒 4分 16秒 乳黃透明 

8.蜂蜜 38秒 直接溶化 2分 19秒 2分 47秒 4分 50秒 不成形 

發現： 

1、砂糖、冰糖、葡萄糖、紅糖未加水溶解後的糖漿，顏色都變黑紅色，且有 

   焦糖味。當糖漿製成糖畫後的成品顏色比加水的糖漿製成的糖畫顏色深， 

   與糖的含水量多與少有關聯。 

  2、特砂製成的糖畫成透明色，果糖與蜂蜜的糖漿製糖畫不易成形。 

3、溶糖的速度以麥芽糖最快，與其黏稠度有關。    
 
 
實驗（三）：溫度對糖畫的製作有影響嗎？ 

 方法：依實驗（二）中的各糖溶成糖漿後，置於錫箔紙上，畫出糖畫，再

把溫度計放置錫箔紙下方，紀錄糖漿凝固的溫度。  

結果：糖漿凝固的溫度紀錄表。（表四） 
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 糖畫凝固時的溫度 變化情形 

 
 

1.砂糖 62℃ 
升溫至 72℃就往下降，糖畫呈現
土黃色。 

2.冰糖 56℃ 
升溫至 60℃就往下降，糖畫呈現
乳白色。 

3.特砂 55℃ 
升溫至 93℃就往下降，糖畫呈現
紅褐色。 

4.紅糖 54℃ 
升溫至 63.5℃就往下降，糖畫呈
現黑咖啡色易碎。 

5.葡萄糖 58℃ 
升溫至 61℃就往下降，糖畫呈現
透明但太軟，很快就溶化。 

6.果糖 糖漿溫度達 58℃
不成形，透明的液體。 

7.麥芽糖 54℃ 
升溫至 75℃就往下降，糖畫呈現
琥珀色。 

8.蜂蜜 糖漿溫度達 85℃ 
不成形，液體呈現乳黃色。 

 

發現： 

1、砂糖、冰糖、特砂、紅糖、葡萄糖、麥芽糖的糖漿在 50℃至 60℃間的溫 

   度就開始變硬，成形。 

2、葡萄糖的糖漿太軟，不易形成糖畫，很快就溶化。 

3、溫度下降時，就不易畫動糖漿製圖，因此製糖畫的速度需快速才能完成。 
 
實驗（四）：糖的含量對糖畫的製作有影響嗎？ 
 

方法 1：秤取砂糖、冰糖、特砂、紅糖、葡萄糖、 果糖、麥芽糖、蜂蜜各 20

克以加入 10㏄的水中煮「糖畫」的糖漿與未加入水的方式進行煮糖

過程，比較其差別並做紀錄。 

結果：   
（1.）20克的各種糖類加入 10ml水的煮糖過程紀錄表（表五） 
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氣泡產生

時間 

完全溶化

時間 

沸騰時間 溶成糖漿

時間 

糖畫凝固

時間 

糖畫顏色

變化情形 

1.砂糖 1分 03秒 2分 23秒 2分 37秒 6分 58秒 1分 29秒 褐色 

2.冰糖 2分 58秒 3分 15秒 4分 05秒 5分 26秒 2分 26秒 咖啡色 

3.特砂 1分 50秒 3分 09秒 3分 42秒 5分 39秒 1分 43秒 透明顏色 

4.紅糖 1分 55秒 3分 50秒 15分 5分 22秒 2分 16秒 黑紅色 

5.葡萄糖 26秒 1分 19秒 2分 55秒 4分 57秒 3分 35秒 紅褐色 

6.果糖 53秒 直接溶化 3分 06秒 13分 56秒沒有凝固 不成形 

7.麥芽糖 1分 01秒 39秒 3分 06秒 4分 20秒 3分 16秒 乳黃透明 

8.蜂蜜 1分 12秒 直接溶化 3分 22秒 5分 42秒 沒有凝固 不成形 
 
發現： 

1、砂糖、冰糖、特砂、紅糖、葡萄糖、麥芽糖、經加溫煮成糖漿都能畫成糖 
     畫。 

2、果糖和蜂蜜的糖漿都不成形，可能含水量較高。 

3、糖融化的時間與其含糖的量有關，由表（二）及表（五）得知含 20克的糖 

   量比含 10克的糖量所耗的時間多。 
結果： 

（2.） 20克的各種糖類未加水的煮糖過程紀錄表（表六） 

 氣泡產生

時間 

完全溶化

時間 

沸騰時間 溶成糖漿

時間 

糖畫凝固

時間 

糖畫顏色

變化情形 

1.砂糖 2分 21秒 4分 03秒 5分 52秒 6分 37秒 4分 咖啡色 

2.冰糖 3分 16秒 8分 9分 17秒 8分 486秒 3分 26秒 紅褐色 

3.特砂 1分 13秒 9分 38秒 7分 12秒 10分 33秒 3分 15秒 白色 

4.紅糖 1分 59秒 2分 57秒  3分 39秒 1分 17秒 黑紅色 

5.葡萄糖 4分 5分 22秒 4分 50秒 6分 45秒 7分 15秒 白色 

6.果糖 52秒 直接溶化 4分 32秒 4分 16秒 沒有凝固 不成形 

7.麥芽糖 1分 25秒 54秒 2分 18秒 2分 30秒 4分 16秒 乳黃透明 

8.蜂蜜 45秒 直接溶化 1分 17秒 2分 27秒 沒有凝固 不成形 
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發現： 

1、量多時不易全溶，攪拌的時間長，也不易焦黑。 

2、特砂的糖畫顏色在完成時，由透明轉變成白色，易碎。 

3、果糖和蜂蜜的糖漿仍較多水分，對糖畫的製作較不易成形。 

4、由表（三）及表（六）得知未加水的 20克的含糖量比未加水的 10克的糖

量所耗的時間多。 

實驗（五）： 加入小蘇打及醋對糖畫製作的影響。  

由實驗（二）中的煮糖過程中有氣泡產生，而達到沸騰的溫度時，氣泡更

多，這時產生焦黑黏結的現象，對糖畫的製作產生破壞現象。讓我們很洩氣，

老師建議我們是不是加些試劑或添加物，試試看，對此現象能不能有所改善，

因此我們就以小蘇打粉及醋進行實驗求證。 

方法 1：在沸騰溫度下的糖液中加入 1湯匙小蘇打、2湯匙小蘇打，觀察其變

化，並記錄之。 

結果：沸騰溫度下的糖液中加入小蘇打記錄表。（表七） 

 

 

1湯匙小蘇打 2湯匙小蘇打變化情形 

1.砂糖 
很多小氣泡一
直冒出杯子 

同前現象 加入小蘇打後都成氣泡現象，成咖啡
色表面呈現一層薄膜 

2.冰糖 大泡泡 
顏色變黃都
是大泡泡 

加入小蘇打後都成氣泡現象，成咖啡
色表面呈現一層薄膜 

3.特砂 氣泡突然變多 大泡泡 加入小蘇打後都成氣泡現象，成黃色

4.紅糖 
烤焦味泡泡變
多 

泡泡變少 加入小蘇打後都成氣泡現象，成黑咖
啡色表面呈現一層薄膜 

5.葡萄糖 
表面一層小泡
泡 

表面一層小
泡泡 

加入小蘇打後都成氣泡現象，成透明
色 

6.果糖 泡泡在表面 泡泡變少 
加入小蘇打後都成氣泡現象，成透明
色不凝固 

7.麥芽糖 小泡泡 小泡泡 
加入小蘇打後都成氣泡現象，成乳黃
色不凝固 

8.蜂蜜 
小泡泡沾滿一
杯 

泡泡大幅減
少 

加入小蘇打後都成氣泡現象，成紅褐
色不凝固 

 
發現： 

1、加入小蘇打於糖液中，馬上起小泡泡，並充滿整個鐵杯，有溢出的現象。 
2、加入小蘇打的糖液所製成的糖漿有一層薄膜，對糖畫的製作不易。 
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方法 2：在沸騰溫度下的各種糖液中加入 1滴醋、2滴醋、3滴醋，觀察其變化，
並記錄之。 

 
結果：沸騰溫度下的糖液中加入醋記錄表。（表八） 

 

 

1滴醋 2滴醋 3滴醋 變化情形 

1.砂糖 
氣泡變大 氣泡減少 

大顆氣泡 
大小氣泡 
分開排列 

成糖漿的速度慢 

2.冰糖 
小氣泡 小氣泡 氣泡變大 糖漿成透明且軟軟的感覺 

3.特砂 
氣泡變多 大氣泡 旁邊大氣泡

中間小氣泡 
糖漿軟軟的感覺，且變糖畫的
時間快，1分 22秒即變應。 

4.紅糖 
起泡速度
快 

氣泡大泡
泡變多 

顏色加深泡
泡加多 

會形成一層薄膜，硬化的時間
緩慢。 

5.葡萄糖 
氣泡多而
活躍 

氣泡多而
活躍 

氣泡多而活
躍 

糖漿軟軟的感覺。 

6.果糖 
氣泡大 氣泡大 氣泡大 不成形但糖液較軟 

7.麥芽糖 
氣泡變大 氣泡大 氣泡多又大 糖漿軟軟的感覺 

8.蜂蜜 
邊緣出現
白色氣泡 

氣泡變大 氣泡變大顏
色加深 

不成形但糖液較軟 

 

發現： 

1、加入醋後的糖液都產生氣泡，以葡萄糖氣泡多而活躍。 

2、糖漿都呈現較軟的現象，因此果糖、蜂蜜不易成形，呈現液體狀。 

3、特砂的糖漿成形快，且成白色的糖畫。 

4、在攪拌的作用下，糖液中氣泡的產生更多。而糖液不易焦黑。 

 
七、研究結論： 

     （一）由實驗中，得知日常常用糖類的種類有許多，像砂糖、冰糖、特砂、

紅葡萄糖、 果糖、.麥芽糖、蜂蜜。 

   （二）由實驗中知，各種糖類的成分不同，砂糖、冰糖、特砂、紅糖、是以

蔗糖為主，而特砂因製作過程不同，顏色呈現白色。 

   （三）甜度以特砂為最甜，紅糖次之。 

     （四）每一種糖在水中的沸騰度都相似，只是因其含成分不同，因此黏度也
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大不相同，製作糖畫的過程也以黏度佳的特砂為最佳原料。 

    （五）糖畫製作以含蔗糖純度高者，易製成糖畫，如：砂糖、冰糖、特砂、紅

糖。 

  （六）溫度影響糖畫製作過程，溫度降低則糖漿漸漸凝固，因此製畫速度要快。 

（七）漿中含糖的量多時，糖漿的顏色加深，黏稠度也高，製出的糖畫硬度也

高。 

  （八）加入小蘇打的糖液中產生許多氣泡，查資料得知，產生的氣泡是二氧化

碳。  

（九）加入醋的糖液中產生許多氣泡，而形成的糖漿都呈現較軟的現象，在煮

糖的過程中，不易產生焦狀，對糖漿的製作有益。 

 
八、研究心得 

   （一）日常常用的糖類種類多，而能製成糖畫的糖經由實驗後得知以含蔗糖

的糖類為佳，如砂糖、冰糖、特砂、及紅糖。但冰糖因結塊，以磨成

粉較易溶解。 

  （二）物質受熱的影響，可以改變形狀及性質，藉由此特性，可改變糖的柔軟

度，使人們易接受享用，並可將其特性應用在日常生活中如玻璃瓶的製

作，鋼筋的製作等，對我們生活品質的改善有很大的助益。 

  （三）糖因受熱融化成糖漿後，當溫度下降又凝固成硬硬的糖，氣味、顏色都

已改變，無法恢復原狀，不再吸引小朋友，如何製成吸引小朋友的好糖，

是不是需要添加物的涉入？是我們繼續探索的目標。 
 
九、參考資料 

（一）中華兒童百科全書（台灣教育廳出版） 

（二）食品化學（徐氏基金會出版） 

（三）食品加工（復文書局） 

（四）神奇的魔術（化學的簡易實驗）（正中書局） 

（五）國民小學自然科教學指引，第十冊（國立編譯館主編） 

 


