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無毒油偶的洗碗絕招

壹、摘要

利用洗米水洗碗並不能把碗盤洗乾淨，其中所含澱粉的去污效果並不好，往往是靠刷洗

的動作把大部份的油污去除。在實驗中，我們發現了澱粉和少量蛋白質混合後，再加入少量

小蘇打粉之後的水溶液竟然可以大大改善洗米水的去油能力，同時只要少量的水就可以沖洗

乾淨，因為用量少，所以花費也低。我們還發現煮麵水、煮水餃水等效果也都很好，這樣不

但可以回收這些食物廢水，同時又能省水、省力、省錢又不擔心洗潔精殘留，真是一舉多得。

貳、研究動機

有一次全家吃完飯，阿嬤要我收碗，我發現洗碗槽旁有一鍋白色濁濁的水，於是我便問

阿嬤：「這是什麼水？」阿嬤回答我說：「這是洗米水，這可是從古到今留傳下來的洗碗方法

啊！不過現在已經很少人用了，可能大家都覺得會洗不乾淨。可是我覺得這種傳統方法才安

全。」阿嬤還告訴我說，現在的人很依賴洗碗精，常常不知不覺的用量多，還要用大量的水

去沖洗，一不小心洗碗精就會殘留在碗上，這些化學藥品會造成人體和大自然的負擔。而洗

米水只需要一點水就可以沖洗乾淨，又不會造成污染環境。

因此，我和同學覺得這是個很值得探討的主題，便找老師討論，希望找出洗米水可以洗

碗去油的原因。並且找到方法改善洗米水的去油能力，讓這種老祖宗的好方法留傳下去。

參、研究目的

一、探究洗米水洗淨能力的真相及增加去污效果的各種方式。

二、研究洗米水成份及去油原理。

三、希望自製便宜有效的環保洗潔液並探討測試其洗潔能力。

肆、研究設備及器材

一、蘇丹四號、廣用試紙、碘液、本氏液、氫氧化鈉、硫酸銅、葡萄糖

二、天平、百格透明片、沙拉油、豬油、海綿、小型油漆刷

三、 RO 水、鹽水、醋、米酒、洗米水、茶葉水、小蘇打水

伍、研究過程或方法

我們先找出洗米水的濃度及去油力，並以刷洗、加熱、混合食料或粉料等方法來找尋增加

洗米水去油力的方法。接著我們尋找洗米水內可能含有的成份及和可能去油污的成份及原

理，並調配自製洗潔液的最佳比率，嘗試用不同的方式測試油污的存在或殘油量，分析自
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製洗潔液的費用、去油效果、省水的程度等，尋找可以方便及廣泛使用的洗潔液。

一、測量三次洗米水所含的澱粉濃度差多少。

(一)在量杯中加入米至 200ml，分別加入 400ml 的水洗三次，並各以手攪拌五圈後，由三

次洗米水中各取 30ml 的洗米水放入試管中，並在試管後方分別放了十的記號，進

行比色的試驗。

(二)將米粒磨成細粉，固定重量的白米粉製成標準液，估計三次洗米水的濃度。

（ＲＯ水的重量＋30ml 洗米水重量）×標準濃度＝米的重量

米的重量÷30ml 洗米水重量＝原來濃度

（表一）

（照片一） （照片二）

(三)結果：

1. 不同的米所洗出的洗米水濃度也不一樣，但差別不大，大概於 2.5%到 1.5%之間。

2. 洗米水第一次的濃度是最濃的，到了第三次時濃度己經很稀了。因此我們決定下

面的實驗都以取第一次和第二次混合的洗米水來做清洗試驗。

二、測試清水、洗米水、黃豆粉、洗潔精的去油能力。

分別將５ｇ的黃豆粉及洗潔精溶在 195 ㏄的水中，將塗豬油的百格透明片放入不同溶液

中浸泡或洗抹，浸泡或洗抹後再依下列蘇丹試劑檢測步驟檢測油脂殘餘量。

浸泡後→沖水→吹乾→蘇丹試劑→沖水→晾乾→貼在吸油紙上→計算格數

格數計算方式： 全滿＝３分，全滿到一半＝２分，一半以下＝１分，空白＝０分

測得未浸泡透明片為 300 分（對照組）。

溶液

項目
標準液 第一次洗米水 第二次洗米水 第三次洗米水

洗米水重 g 3.3 2.9 2.7 1.8

加入 RO 水的體積(ml) 3.2 2.7 2.2 1

標準濃度% 1.27 1.27 1.27 1.27

米的重量 g 0.0826 0.0711 0.0622 0.0356

原來濃度 2.5% 2.45% 2.3% 1.98%
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(一) 浸泡法：在溶液中浸泡後，透明片上油脂的殘餘量：

（表二） （單位：格）

清水、洗米水、黃豆粉、清潔劑的去油能力
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油脂殘留量
清水

洗米水

黃豆粉

清潔劑

（圖一）

（照片一） （照片二）

(二) 洗抹法：以海綿洗抹 (來回)，以上述蘇丹試劑檢測步驟檢測油脂殘餘量：

（表三） （單位：格）

殘油格數 清水 洗米水 黃豆粉 洗潔精

1分鐘 300 247 266 256

5 分鐘 297 292 295 271

10 分鐘 280 275 260 266

15 分鐘 297 274 259 242

20 分鐘 265 264 297 255

殘油格數 清水 洗米水 黃豆粉 洗潔精

5次 65 15 21 3

10 次 32 11 15 0

15 次 26 8 15 0

20 次 20 5 4 0

30 次 9 2 3 0
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不同溶液中洗抹不同次數(來回)
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（圖二）

結果：

1. 浸泡的方式去除油污效果不佳。就算泡的時間久一些也很難使豬油的油污洗淨，只有

少量油污會浮出，而多數仍殘留。而洗潔精的效果仍是比較好的。

2. 在抹洗方式中，洗潔精的效果不錯，洗米水和黃豆粉效果略差，而清水效果更差。

3. 海綿本身會帶走一些油污，抹洗愈多次愈能洗掉油污，就算是清水，也能洗掉多數的

油污。不像用手擦抹的會留下較多的油污。

4. 黃豆粉濃度和洗米水相同時，去污效果和洗米水差不多，可見黃豆粉濃度低時，去污

效果也不佳。

三、加熱洗米水是否會增加去油力。

將已塗豬油的百格透明片分別放入不同溫度的洗米水水中浸泡 5分鐘，以清水沖洗後，再

依上頁步驟測量剩餘油脂的格數。

溫度 40℃ 50℃ 60℃ 70℃ 90℃ 100℃

殘油格數 181 198 132 180 105 89
（表四） （單位：格）

加熱洗米水後去油污的殘留量
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（圖三）

結果：

1. 在高溫下，洗米水會與油漬結成顆粒粉狀分散各處，而顆粒粉狀遇到蘇丹試劑仍會變

色，但若抹擦時易於去除。

2. 加熱後，油脂容易溶出，雖然是浸泡但也能降低多數的油脂。

3. 溫度加熱到 60℃時，去油效果已明顯增加，若再加到 100℃，去油量增加不多，所以

若要以加熱去油，可加至 60℃即可，再以擦抹或其他清潔方式去油，效果就會很好。

四、混合各式食料會不會影響洗米水的去油力。

將塗有豬油的百格透明片分別放入加有不同物質的洗米水中，刷洗 2 次（來回），用清

水沖淨，測殘油格數。

以 200ml 的第一次洗米水(約 2.45%)進行洗滌測試。

（表五） （單位：格）

結果：

1. 白醋和小蘇打粉的效果較佳，而小蘇打粉幾乎可將全部油污清潔乾淨。

2. 茶葉水、米酒、鹽巴等加入愈多，油污仍會有所殘留，同時還會影響洗米水本身的洗淨

效果。

五、只用小蘇打粉去污效果好不好？

把 100ml 的水中放入不鏽鋼碗，分別加入小蘇打粉 1、3、5g，並測試在常溫浸泡５分鐘、

70℃高溫浸泡５分鐘、抹洗十次再以清水沖洗後再測試殘油量。

手摸鑑別法檢測－每人依手摸感覺油膩程度由非常油膩到完全不油，分別給予５～０

分，再計總分。（共四人）

（表七）

結果：

1. 單純只加小蘇打粉洗碗時，常溫浸泡時確實有發現少許油脂浮出水面，濃度愈高浮出

愈多，但去油效果仍不佳。

洗米水

(空白測試)
殘油格數 白醋 米酒 19.5% 茶葉水 殘油格數 鹽巴 小蘇打粉

5 g 9 29 3 1 g 29 4

10 g 23 16 9 2 g 16 5

15 g 8 27 20 3 g 27 0

20 g 8 39 73 4 g 39 0

16 格

25 g 18 4 38 5 g 4 ０

重量
分數 1g 3g 5g

常溫浸泡 20 20 20

高溫浸泡 16 16 11

抹洗 12 12 10
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2. 加熱小蘇打時，發現有氣泡產生，應是二氧化碳，豬脂不斷融化浮於水面，但沖洗後

每人仍感覺約３～４分的油膩程度。

3. 抹洗效果仍是最佳的，但每人感覺的油膩程度仍然約為２～３分之間。當然濃度愈高

去油力漸佳，但效果不明顯。

六、調查及檢測洗米水所含的成分。

(一)碘液檢測澱粉的存在、本氏液檢測葡萄糖的存在、廣用試紙檢測酸鹼度、硫酸銅和氫

氧化鈉檢測蛋白質的存在。

（表六）

碘液檢測(照片三) 葡萄糖檢測(照片四)

廣用試紙檢測（照片五） 蛋白質檢測（照片六）

加入試劑或所查資

料
測試結果 結論

網站
http://www.bud.org.tw/a

nswer/0302/030202.htm

洗米水裡主要是澱粉質，所以可以用來洗去碗盤
上的油漬。另外洗米時，可溶於水的水溶性維生
素和礦物質也會流失到洗米水中。

碘液 碘液少量變色。 洗米水確實含有澱粉，因為很稀所以含量很少。

本氏液 溶液加熱後保持藍色。洗米水不使本氏液變色，所以不含葡萄糖。

廣用試紙 由橘色變淡綠色。 洗米水成中性偏酸，介於牛奶和 RO 水之間。

硫酸銅和氫氧化鈉 只有海藍的物質沉澱 幾乎不含蛋白質。
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(二)結果：

1. 洗米水中所含成分多為澱粉但濃度不高，水溶液中幾乎不含葡萄糖和蛋白質。使洗

米水去油的物質應該是澱粉。

七、檢測洗米水去油原因。

洗米水中澱粉的含量最多，所以是澱粉去油的嗎？利用太白粉、麵粉、甘藷粉等澱粉含

量多的食品，測試看看，並了解澱粉含是愈多，去油效果是否愈佳。

在印有百格圖透明片上塗上一層豬油，泡入溶液中，用手來回洗直到表面油量均勻，依

上列蘇丹試劑檢測步驟測油脂殘餘量。

（表十） （單位：格）

利用碘液及硫酸銅和氫氧化鈉的蛋白質測試法檢測太白粉、甘藷粉、麵粉、及黃豆粉的

成分。

（表十一）

澱粉檢測（照片七） 蛋白質檢測（照片八）

結果：

清水 洗米水 濃度 太白粉 甘藷粉 麵粉 黃豆粉

3% 128 156 85 11

5% 114 95 ３ 0

10% 95 89 ０ 0

殘

油

格

數
226 177

20% 84 80 0 0

太白粉 5g 甘藷粉 5g 麵粉 5g 黃豆粉 5g

成分

測試

澱粉（80%以上）

蛋白質(5%以下)

澱粉（80%以上）

蛋白質(10%以下)

澱粉（60~70%以上）

蛋白質(30~40%以下) 蛋白質(60%以上)
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1. 澱粉和蛋白質成分濃度愈高去油力也會增加。

2. 澱粉含量高的太白粉和甘藷粉去油力較差，濃度增高去油力也增加不多，蛋白質含量

高的麵粉及黃豆粉去油力好像比較好，濃度愈高去油力愈佳。

3. 麵粉和黃豆粉的濃度高時，去油效果比較好，所以如果要去除較多油污時，用量就要

比較多。洗米水中沒有蛋白質，所以去油力較差。

八、油污是如何和洗米水及小蘇打粉作用

(一) 不同的次序混合沙拉油、太白粉(模擬洗米水)和小蘇打粉並加 60℃的熱水並攪拌，

觀察油漬的反應。

（表八）

(二) 洗米水洗滌法和洗潔精都會有乳化的情形嗎？

比較洗米水、清水、洗潔精、小蘇打粉溶於水後，和油的乳化情形。

五分鐘後 一天後

(三) 比較含有澱粉、蛋白質的各式物質和油乳化的情形。

觀察洗潔精、小蘇打粉、麵粉、黃豆粉、麵粉加小蘇打粉、太白粉等

未加水混合情形 混合後加水

加太白粉→加熱水→加小蘇打粉→沙拉油 呈半透明膠狀溶液→小蘇打快速溶解→油水分離

處有白環杯壁油漬自動排開→沖洗後,內壁乾淨。

加小蘇打粉→加熱水→加太白粉→沙拉油 快速溶解→需加少許冷水溶太白粉再加熱水,不

然不易溶→油水分離處有白環杯壁油漬自動排開

→沖洗後,內壁乾淨。
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結果：

1. 只加小蘇打粉，雖可排油，但油仍會殘留於杯壁上，若有加太白粉則油不易殘留，會

直接排掉。先放油或小蘇打粉或洗米水的變化結果都相同。

2. 洗米水和油乳化的情形很少，但若加小蘇打粉乳化的量就會增加。油質也變得比較混

濁。管壁上的油漬容易排開，而不殘留。

3. 小蘇打粉本身就可和油反應，但若直接加在油中，不易溶解。麵粉和黃豆粉等含蛋白

質較多的物質會和油產生大量的乳化物質。澱粉類的太白粉則較少量。

九、洗米水加小蘇打粉及黃豆粉的最佳比例。

(一)比較黃豆粉、小蘇打粉、洗米水搭配後的去油能力。(六人)

以不鏽鋼碗塗上 2g 的豬油，以下列的搭配方式清洗。手摸鑑別檢測（六人）。

油 膩

分數

小蘇打粉(5g)

＋水(100ml)

黃 豆 粉 (5g)

＋水(100ml)

小蘇打粉(5g)＋

洗米水(100ml)

小蘇打粉(2.5g)＋

黃豆粉(2.5g) ＋水

(100ml)

小蘇打粉 (2.5g)

＋黃豆粉 (2.5g)

＋洗米水(100ml)

油 膩

程度
18 12 9 5 0

感覺 碗內外都很

油膩還可看

到油污。

碗 內 較 乾

淨，感覺澀澀

的，但碗外仍

很油。

碗內較乾淨，油

膩感少，但碗外

仍會油油的。

碗內外都很乾淨，

但仍會感覺澀澀的

輕微油膩感。

碗內外都有骨溜

的感覺，非常乾

淨。

（表十二） （單位：分）

(二)洗米水、小蘇打粉、黃豆粉的最佳比例。

20ml 洗米水中加入下列各量的小蘇打粉和 3g 的沙拉油混合，並以手來回攪動搓洗至

均勻。(手摸鑑別檢測)。

20ml 洗米水加

小蘇打粉

六位同學

手摸總分

2g 小蘇打粉

加洗米水

六位同學

手摸總分

0.5 公克 14 30ml 7

100ml 洗米水加小

蘇打粉和黃豆粉比

(3g 沙拉油)

六位同學

手摸總分

1公克 9 40ml 6 0 蘇：4黃 14

1.5 公克 8 50ml 2 1 蘇：3黃 8

2 公克 3 60ml 8 2 蘇：2黃 6

2.5 公克 2 70ml 12 3 蘇：1黃 3

3 公克 0 80ml 11 4 蘇：0黃 10

（表十三） （單位：分）

結果：

1. 小蘇打粉濃度愈高去油效果愈好。若太多洗米水反而會降低小蘇打的濃度而使去油力

下降。
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2. 因為 2g 小蘇打粉的量已足以除去大量的油污，所以取 2g 小蘇打粉和不同量的洗米水

搭配，可知 1g 的小蘇打粉配上 25ml 的洗米水效果最佳。

3. 而洗米水、小蘇打粉、黃豆粉的最佳比例為 100ml：3g：1g 對 3g 的油。

十、 比較沖水時的省水程度。

在不鏽鋼杯上抹油，再以最佳比例洗米水加小蘇打粉或洗潔精清洗後，以清水沖洗不

同程度後，取碘液測試瓷盤上是否有澱粉殘留或有泡沫(滑滑的)，並可知必須沖洗多少

水量或抹洗幾次才能沖洗掉洗米水上的澱粉殘留。

沖洗－將水分多份，前後各部份均充分沖洗。

抹洗－將水分兩份，一份用於水中抹洗，一份用於沖時抹洗

沖洗 抹洗（海綿）

洗米水(碘液) 洗潔精(泡沫) 洗米水(碘液) 洗潔精(泡沫)
50ml 8 14 6 17
100ml 0 12 0 6
150ml 0 6 0 0
200ml 0 0 0 0

（表十四） （單位：分）

結果：

1. 不管是沖洗或抹洗，洗米水加小蘇打粉的清潔液只需約 100ml 以下的清水就可將杯

子清洗乾淨，而且不殘留。但沖洗仍效果較差。

2. 洗潔精的泡沫容易殘留，所以很容易觀察，同時沖不乾淨時手摸，可發現滑滑膩膩

的，所以而多沖幾次水才能去除，但至於微小殘留就不易觀察了。

3. 洗潔精的沖水量是洗米水的２～３倍。

十一、洗米水混合液和洗潔精用量及花費比較。

5g 油污分別以最佳混合比率洗米水加小蘇打和洗潔精加少量的水，清洗油污時，漸漸

增加用量，直到油污除淨，並以手摸測試清潔度及蘇丹四號觀察油漬是否清除。

洗米水加

小蘇打

洗米水加

小蘇打、黃豆粉

洗潔精

用量 1.24g/5g 油 用量 1.24g/5g 油 用量 1.5g/5g 油

小蘇打粉一

包平均價格

29 元/280g 黃豆粉一包平均

價格

30 元/400g 洗潔精一瓶

平均售價

69 元/800g

小蘇打粉每

公克的價格

0.1036 元 黃豆粉每公克的

價格

0.075 元 洗潔精每公

克的價格

0.0863 元

清潔 5g 油

的費用

0.1285 元 清潔5g油的費用

(3 蘇+1 黃)

0.1196 元 清潔 5g 油

的費用

0.1295 元

比較花費 較少 比較花費 最少 比較花費 較多

（表十五）

結果：
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1. 200ml 洗米水+4g 小蘇打粉→用去 63g 溶液→小蘇打粉共用 1.24g。

2. 小蘇打粉的用量比洗潔精略少，價格也比市售洗潔精便宜一點。

3. 由上 3蘇：1黃的比例來算價格，可發現加了黃豆粉後，花費更省了。

十二、各式含煮食廢水加入小蘇打後的去油效果。

在各種含有澱粉及麵粉煮過的剩餘水若可拿來洗滌就可不浪費而且也不再需要洗潔精

了，所以試試看下列各種澱粉液的效果如何？

將各種煮過的澱粉液 100ml 加入 4ｇ的小蘇打粉(1g:25ml 的比例)，測試看看可洗多少個

沾滿豬油的不鏽鋼杯。

洗米水 煮麵水 煮水餃水 燙米粉水 稀飯水

乾淨不鏽鋼杯的數量 11 16 14 8 12

（表十六）

結果：

1. 煮麵水和水餃水的數量最多，可見含蛋白質的麵粉溶液加小蘇打粉後，具有極佳的

去油效果。

2. 由米做成的澱粉水，效果雖沒有麵粉的溶液佳，若是再加些黃豆粉也會有很好的除

油效果。

陸、討論

一、一般洗米水濃度大約介於 2.5%到 1.5%之間，濃度不高，若加入小蘇打粉打粉很容易

稀釋掉小蘇打粉的濃度，所以取第一次及第二次洗米水來做清潔效果較好。

二、我們發現單純只用洗米水或只用小蘇打粉去油污的效果並不好。但若在澱粉液中加

小蘇打粉對去油跡很有效，若能再加熱就更能快速去油。

三、洗米水或麵粉等和小蘇打粉溶於水後，遇到油污較易乳化，並能使油污排開並浮於

水面，而油污不易殘留在碗盤壁上，只要沖水就會使油污快速排掉。

四、單純黃豆粉或洗米水加黃豆粉在清洗不鏽鋼碗時，仍會留下澀澀的感覺，但若有加

小蘇打粉，則會使不鏽鋼碗感覺更潔淨，泛有金屬光澤，無油光。

五、我們發現洗米水的成分為澱粉，而澱粉是幫助去油的主要物質，但效果不佳。其他

含有澱粉的太白粉、甘藷粉等也有去油的效果，但就算加量，去油力仍有限，無法

完全去除油污。而含蛋白質較多的麵粉和黃豆粉，去油效果比較好。所以我們發現

在澱粉液或洗米水中加一些黃豆粉（蛋白質）及小蘇打粉就能使去油力變得更佳。

六、小蘇打粉和洗米水的最佳搭配比例為 1g：25ml，大約是一碗洗米水配上２小茶匙的

小蘇打粉的清洗效果最好。若加入黃豆粉，則最佳搭配比例為小蘇打粉：黃豆粉：

洗米水 3g：1g：100ml，大約是一碗洗米水配上 1 小茶匙的小蘇打粉和 1 小茶匙的黃

豆粉。(黃豆粉比較輕)
七、由洗米水和小蘇打的清潔液不須太多的水沖洗，就會有盤子洗淨後磨擦的聲音，而
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洗潔精則須要２～３倍的沖洗水量，才能沖洗得比較安心，沒有滑滑的感覺。

八、5g 油只需 1.24g 的小蘇打和黃豆粉加洗米水洗淨，需洗潔精約 1.5g，用量少，價格

低。小蘇打粉和黃豆粉可食用，不傷身，又省水同時不造成污染。

九、平時煮麵、米粉、水餃、稀飯等剩餘的澱粉液加入小蘇打粉及都可以用來清洗碗盤。

尤其是含蛋白質多的麵粉水和水餃水等加小蘇打粉後洗碗效果最佳。

柒、結論

一、古老洗米水的洗碗法，去油效果實在不佳，殘油量多，才會被現代洗潔精的所取代。

但如能加以改良－加入小蘇打及黃豆粉等方法，相信可以使洗米水洗碗法重新受到

大家的肯定。

二、平時洗米、煮麵、煮米粉、煮水餃、煮稀飯等剩餘的澱粉液，不要倒掉，只要加入

小蘇打粉及少許黃豆粉，就會可以將滿是油污的杯盤清洗乾淨。我們認為許多麵店、

水餃店或便當店老闆因此而少用劣質洗潔精，不但省下大量沖洗的水還輕鬆的將碗

盤洗得很乾淨，消費者也不再擔心碗盤殘留洗潔精了。

三、我們在實驗中發現加了小蘇打的澱粉液，對於燒焦的污垢，也很好清洗。只要加熱

泡一下就可輕鬆的把焦垢刷掉，雖很好奇但找不出理由，因篇幅有限，留在下次討

論。

四、我們發現蛋白質多的麵粉及黃豆粉對油污去除很有效，所以也嘗試以牛奶及奶粉測

試，發現加入小蘇打粉後去油效果也大大增加，可見蛋白質和小蘇打粉聯合後對付

油污很有一套，我們希望在下次找出它的原由。

五、洗碗除了洗淨外，細菌的消除也是相當重要的，利用洗米水加小蘇打洗碗是否能去

除碗盤上的細菌，或容易使細菌滋生，也是我們相當擔心的部份，所以期待我們下

次有機會能再做這方面研究。

捌、參考資料及其他

一、（洗米水的成分是什麼？）。95 年 1 月。取自 http://www.bud.org.tw/answer/0302/030202.htm

二、高雄縣鳳山市瑞興國小。你被捕了-蛋白質。第四十三屆全國科展得獎作品。

三、澎 湖 縣 馬公 市 嵵 裡國 小 。油污清光光。第四十四屆科展全國入選作品。

四、張靜慧。「老祖母」洗碗法。康健雜誌 79。

五、食品資訊網。95 年 1 月。取自 http://food.doh.gov.tw/chinese/life/life1_2.htm#5
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實驗照片實錄：



評    語 

081542  無毒油偶的洗碗絕招 

可見其實用性、表達說明也清楚，但實驗客觀性有待

加強。 
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