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摘要 

ㆹᾹ的研究主要㍊討如何用虱目魚(又名Ⱦ什麼魚ȿ)肉自製出最好吃的虱目魚丸ʕ 研究

方式是將虱目魚背肉ẍ家用料理機打製ㆸ魚漿，擠军熱水中煮ㆸ魚丸，再ẍ自⶙設計的咬勁

冯彈性測試機進行品質研究ˤ在忁個充斥黑心食品冯人ⶍ添≈物的⸜ẋ，許多人開始嘗試在

家簡單自製食品ˤㆹᾹ在研究中䘤現，℞實自製虱目魚丸過程不但容易有趣，且不需要添≈

任何非⣑然的物質ˤ只需要在低溫ᶳ將魚肉絞碎，添≈調味料打ㆸ魚漿，將魚漿冰存靜置一

段時間，再ẍ㱠騰的熱水煮ㆸ魚丸烊如果在製作魚漿時，≈入一定比例的澱粉，將會提⋯虱

目魚丸的口感ˤ而ㆹᾹ㇨製作的虱目魚丸，在越來越多ㆹᾹ研究出的製程條件㍏制ᶳ，也越

來越受同學Ᾱ的喜愛，讓ㆹᾹ有很大的ㆸ就感ˤ 

 

壹ˣ 研究動機 

      養殖虱目魚是ㆹᾹ家鄉最重要也最引ẍ自豪的產業，因㬌虱目魚冯虱目魚丸是ㆹᾹ最

常吃到的食物之一ˤ虱目魚魚肉香又軟嫩，低脂高蛋䘥，很營養又便宜，又不像海水魚有重

金屬汙㝻冯海洋資源枯竭的疑慮，是最適合人Ᾱ食用的肉品之一ˤ鬆軟的魚肉是怎麼變ㆸ魚

丸的呢?是不是一定要像超市販售的產品㇨標示那樣，≈一些化學的人ⶍ添≈物才能ㆸ≇?忁

ẌㆹᾹ很好奇ˤ在網路ᶲ搜尋後，䘤現能找到自製虱目魚丸的一些相關的研究報告或影片還

有食譜，但是在做法冯配方ᶲ都不大一樣ˤ有一些報告中，在魚丸製作的過程≈入化學的人

ⶍ添≈物，但也有少數強調可只用⣑然食材製作ˤ甚军有人很斬釘截鐵的說，市售的魚丸一

定是有人ⶍ添≈物，因為自⶙怎樣也做不出如市售那樣Q彈的魚丸ˤ真的是忁樣嗎?怎樣才能

做出安心又最受歡迎的虱目魚丸呢? 在忁食不安的⸜ẋ，如果能找出一種簡單的方式，做出

完ℐ⣑然又美味的虱目魚丸讓大家有冰趣自⶙製作，不但可ẍ㍐廣虱目魚忁種優質肉源，還

能幫助家鄉的產業，說不定還能做出新口味的產品，想到就Ẍ人覺得躍躍欲試，㇨ẍㆹᾹ就

開始一連串的實驗ˤ 

 

★冯課程相關單元烉ᶱᶲ 第四單元 廚㇧裡的䥹學 

                  五ᶲ 第ᶱ單元 熱⮵物質的影響 
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貳ˣ 研究目的 

一ˣ䝕解製作魚丸的配方冯過程 

二ˣ設計比較魚丸彈性冯咬勁的裝置ẍ及曲㉀試驗冯品評試驗的方法 

ᶱˣ魚漿靜置的時間⮵魚丸品質的影響 

四ˣ魚丸ㆸ型水溫⮵魚丸品質的影響 

五ˣ不同種類澱粉⮵魚丸品質之影響 

ℕˣ添≈不同種類澱粉的魚丸冷藏一⣑後品質變化情形 

七ˣ不同比例的馬鈴薯澱粉⮵魚丸品質之影響  

ℓˣ調查品評喜好⹎ 

 

參ˣ研究設備冯器材 

 

 

 

製作魚丸材料 虱目魚背肉ˣ沙拉㱡ˣ鹽ˣ糖ˣ馬鈴薯澱粉(日本⣒䘥粉) ˣ樹

薯粉(台灣⣒䘥粉) ˣ地瓜粉ˣ糯米粉ˣ蒜頭ˣ米酒ˣ冰塊ˣ水

等 

煮魚丸用℟ 調理機ˣ電子≈熱鍋ˣ溫⹎計ˣ電子秤ˣ刀子ˣ鐵方格模型器ˣ

鐵盤ˣ碗ˣ攪拌⊢ˣ湯匙ˣ撈⊢等 

咬勁測試裝置 游標尺ˣ塑膠底⹏盤ˣ塑膠管ˣ錫箔䳁ˣ膠帶ˣ泡棉墊ˣ吸管ˣ

鐵釘ˣ電線ˣ強力磁鐵ˣ塑膠杯ˣ電池冯電池⹏ˣ⮷燈泡ˣ鱷

魚夾ˣ砝碼ˣ墊片ˣ↯蛋器等 

彈性測試裝置 學生用ᶲ課桌ˣ木板ˣ木條ˣ鐵釘ˣ鐵尺ˣ德明桌墊ˣ方格䳁 

塑膠方盒ˣ固定器 

℞他器材 計時器ˣ溫⹎計ˣ延長線ˣ冰箱 
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肆ˣ研究過程冯方法 

一ˣ測量枭目冯方法 

(一)測量咬勁 

使用自製測咬勁器炷娛見研究二炸，測量魚丸↯片的軟硬⹎，模擬牙齒把魚丸咬斷㇨需

要的力量的大⮷，用忁些數據來了解大家⮵於魚丸軟硬的喜好ˤ 

(二)測量彈性 

根據ㆹᾹ查的資料，彈性的意思是ˮ當物體䘤生形變時，㬌物體有使本身恢澴原狀的特

性，稱為彈性˯ˤ㇨ẍㆹᾹ使用自製測彈性法炷娛見研究二炸，測量魚丸的彈性，用忁

些數據來了解大家⮵於魚丸好吃的標準ˤ 

(ᶱ)↯片曲㉀實驗法 

在資料搜尋時，䘤現許多文獻有提到忁種簡單卻是常用來評比定義魚漿製品等䳂的

方式ˤ先將魚丸↯ㆸ0.3℔↮之薄片，ẍ手摺疊薄片，看看能被㉀疊的程⹎ˤ若能被摺疊

二㉀(即⮵㉀再⮵㉀)而沒有破裂，是魚丸網狀結構結合

良好的表現ˤ品質為最佳，評等為AA䳂烊℞次是可㉀疊

一㉀不破裂，而在第二㉀時裂開，評等為A䳂烊第ᶱ等

為B䳂，是在第一次⮵㉀時就裂開了烊第四等為C䳂，是

將薄片㉀直角90⹎時就產生了破裂烊而D是最差的等

䳂，即用手輕壓捏就破碎ˤ 

(四)官能品評烉 

㍉用五↮制嗜好品評法ˤ每次先選用一個五⸜䳂班䳂為品評員，將前一⣑做好放在

冰箱冷藏的魚丸，放在㱠水中煮一↮鐘，再進行的試吃，請同學↮⇍⮵咬勁ˣ彈性ˣ總

體喜好⹎等ᶱ枭進行評↮，非常不喜歡為1 ↮，不喜歡為2 ↮，不喜歡也不討厭為3↮，

喜歡為4↮，非常喜歡為5↮ˤ 

 

              

圖一  曲㉀試驗 

圖二 品評前說明 圖ᶱ  同學品評時填⮓問卷 



 4 

二ˣ研究流程 

 

 

 

 

 

˰研究ℕ之二˱ 

添≈不同種類澱粉魚

丸，冷藏一⣑後品質 

˰研究ℕ之一˱ 

添≈不同種類澱粉後

虱目魚丸的品質 

˰研究五˱ 

將虱目魚漿ẍ不同

水溫煮ㆸ魚丸後，魚

丸品質之比較 

˰研究一˱ 

查詢製作虱目魚丸的方法冯材料 

˰研究ᶱ˱ 

試作純的虱目魚丸，決定基本的配方

冯方法流程 

˰研究四˱ 

在不同時間靜置虱

目魚漿，製作ㆸ魚

丸後品質之研究 

˰研究四～七˱ 

 試驗製作魚丸過程條件的㍏制，⮵

魚丸品質的影響 

 添≈澱粉增進虱目魚丸品質 

˰研究二˱ 

1.設計測量ⶍ℟ˤ 

2.把吃魚丸的感覺轉變ㆸ實際的數據 

 測咬勁器 

 彈性測量法 

根據調查結果和實驗數據 

決定製作虱目魚丸最好的方法、流程、材料配方 

˰研究七˱ 

添≈不同比例馬鈴薯

澱粉⮵魚丸品質之影

響 
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伍ˣ研究結果 

˰研究一˱䝕解虱目魚丸的製作方式 

一ˣᶲ網搜尋製作魚丸的影片冯文章 

(一)ˣ 周老師的美食教室 http://blog.yam.com/homeeconomics/article/39330989ˤ 

(二)ˣ 虱目魚丸http://openinfo.npust.edu.tw/agriculture/npus12/m28/028/028%25E9%25A3%259F%25E5%2593%2581%25E5%2.. 

(ᶱ)ˣ 阿基師偷呷㬍教你阿基師料理阿基師食譜如何做出有Q勁的魚丸  

http://www.youtube.com/watch%3Fv%3DBO-FEaCxovY 

二ˣ確定魚丸的製作原理冯㬍驟 

(一)ˣ 魚丸製作原理 

魚丸是魚漿捏製ㆸ球狀後製ㆸ的ˤ魚漿℞實就是魚肉打出來的，只要將魚肉剁碎，

澵斷地攪拌军肉質細密黏稠，魚肉就會漸漸形ㆸ漿狀，忁也就是魚漿了ˤ㇨ẍ人Ᾱ也都

稱之為打魚漿ˤ因為魚和肉類中都富含ˬ肌凝蛋䘥 ，˭經過絞碎ˣ≈鹽和攪拌，會溶出

並互相鍵結ㆸ網狀組織，使原本鬆散的碎肉，變ㆸ非常有彈性ˤ在市面ᶲ像虱目魚ˣ旗

魚或鯊魚等都是常用的魚肉原料ˤ 

為了增≈魚丸的彈性冯口感，在製作魚丸時常常添≈澱粉ˣ糖ˣ㱡脂副原料，ẍ增

≈魚丸品質ˤ另外在超市中販售的丸類包含虱目魚丸，幾乎都標示含有人ⶍ添≈物，因

為ㆹᾹ不願意為口感而冒險傷害身體，㇨ẍ不予考慮ˤ 

(二)ˣ 確定製作虱目魚丸的配方 

ㆹᾹ研究文獻中的配方後，ẍ純魚肉比例為100，添≈℞他原料ˤ㬠納出製作虱目

魚丸的配方如ᶳ:  

表一ˣ製作虱目魚丸的配方 

 
原料名稱 

添≈ 

比例(%) 

重量

(g) 
ㆸ↮用途研究 

主
原
料 

虱目魚背肉 100 300 

因為要㍏制脂肪含量冯價格，製作虱目魚丸時忂

常取用去⇢的魚背肉(即俗稱的魚柳)，而不用虱

目魚肚的部份ˤ現殺或冷藏或冷凍魚都可ẍˤ 

冰水 30 100 用來降低絞打時提⋯的溫⹎ˤ 

食鹽 2 6 
忂常ẍ2-3%添≈军打碎的魚肉中攪拌，溶出肌凝

蛋䘥ˤ 

http://blog.yam.com/user/homeeconomics.html
http://blog.yam.com/homeeconomics/article/39330989
http://openinfo.npust.edu.tw/agriculture/npus12/m28/028/028%25E9%25A3%259F%25E5%2593%2581%25E5%252
http://www.youtube.com/watch?v=BO-FEaCxovY
http://www.youtube.com/watch%3Fv%3DBO-FEaCxovY
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副

原

料 

澱粉 0～25 0-100 

馬鈴薯ˣ樹薯澱粉等為較常使用的澱粉類添≈

物，主要用來增強魚丸的品質，澱粉之添≈量在

魚漿煉製品中一般為10-30﹪，高䳂魚漿添≈在

25%ẍᶳ，主要目的為充填作用，因澱粉在水溶

液中≈熱，會產生糊化及增黏作用，吸收一些水

↮，使魚漿的含水率ᶳ降，進而提⋯魚漿的品質ˤ

阿基師在教⮶製作魚丸的影片中說，魚肉冯澱粉

比例應為3烉1ˤ 

㱡 5 15 

㱡脂會妨礙網狀結構的形ㆸ，㇨ẍ打虱目魚漿，

只用較瘦的魚背肉來打漿ˤ但㱡份⣒少的魚漿，

吃起來比較澀，打好後可≈點脂肪或肥絞肉ˤ而

在製做藥膳虱目魚丸的論文研究調查中，5％是最

適合的比例ˤ 

糖 2 6 
增添風味，阿基師在教⮶製作魚丸的影片中說，

鹽≈多少糖就≈多少ˤ 

蒜米 2 6 去除腥味，增≈香氣ˤ 

米酒 3 10 去除腥味，增≈香氣ˤ 

 

(ᶱ)ˣ 製作虱目魚丸的流程 

 

 

 

  

 

                                                  

 

(四)ˣ 資料研究討論 

在資料研讀的過程中，由於資料來自許多不同的人，有廚師ˣ高職學生ˣ研究生ˣ

學者也有一些是⮵廚藝有冰趣的網友ˤ⮵於一些細節ᶲ的配方冯作法眾說䳃䳄或者沒有

打ㆸ魚漿 

將食鹽拌入肉

泥，攪拌军黏稠 

魚丸ㆸ型 

將魚漿捏ㆸ丸

狀，於熱水中ㆸ

型 

絞碎魚肉 

將魚肉打碎ㆸ

泥狀 

㍉肉 

將魚肉去骨x 去

皮後，取魚背肉 
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提及ˤ讓ㆹᾹ產生了ẍᶳ的疑問: 

1. 剛攪打好的魚漿必須放置一段時間讓蛋䘥質慢慢溶合，還是必須馬ᶲ煮ẍ保持最新鮮

的狀態呢? 

2. 要用怎樣的溫⹎水煮魚漿，才有最好的品質? 

3. 每個人添≈的澱粉種類都不一樣，哪一種澱粉才能讓虱目魚丸品質最好? 

4. 不同比例的澱粉吃起來感覺如何，要≈多少才合適呢? 

5. 如果將魚丸煮好，放在冰箱或冷凍，⮵品質有沒有影響? 

㇨ẍ針⮵忁些，ㆹᾹ設計研究ᶱ军研究ℓẍ後的實驗ˤ 

˰研究二˱設計測試虱目魚丸咬勁冯彈性的方法 

一 ˣ測量咬勁 

(一)ˣ 設計測量咬勁的ⶍ℟ 

  

一開始ㆹᾹ想設計一個模擬牙齒咬穿魚

丸ˤ在牙齒模型ᶲ放ᶲ不同大⮷重物，模擬

咬穿的力烊牙齒模型ᶲᶳ接電路，知忻什麼

時候⇢穿了ˤ 

將牙齒模型簡化ㆸ一隻˶牙齒˷，ẍ鐵棒當

作牙齒，討論如何立起忁隻牙齒及在ᶲ面放

置重物ˤ 
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將ㆹᾹ的設計畫ㆸ圖ˤ 找材料組ㆸ初㬍的模型ˤ 

  

ẍ市售的魚丸↯片測試，剛開始裝實驗課用

過的LED燈，當作⇢穿時(形ㆸ忂路)的指

示，沒想到魚片一放ᶲ去LED就亮了，顯示

魚丸有微⮶電的性質ˤ後來換ㆸ普忂⮷燈

泡，就符合ㆹᾹ的設計，鐵釘必須⇢穿魚

丸，才讓燈泡䘤亮ˤ 

魚丸咬勁測試機完ㆸ，塑膠杯ᶳẍ強力磁鐵

吸著鐵釘，可拉高鐵釘放入↯片魚丸 

(放在鐵釘冯鋁箔䳁間)，⇢穿形ㆸ忂路時，

燈泡會亮起ˤ 

  

ẍ↯蛋器↯出每片0.6℔↮的魚丸↯片ˤ ẍ魚丸↯片測試咬勁(⇢穿㇨需的力)ˤ 
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(二)ˣ 討論 

 ẍ市售魚丸↯0.6℔↮厚薄片測試，用來⇢穿魚丸的鐵釘如果磨去尖頭，↯口ㆸ直徑約0.2

℔↮，結果重物放了超過500克還不能⇢穿烊而ẍ尖頭鐵釘則是約莫100克就⇢穿了ˤ因

為杯子砝碼放越重越不穩，且放置越多次砝碼人為失誤機率會增≈，還是決定用尖頭  ʕ

 放置砝碼時，需要輕輕放入，避免重力≈忇⹎㇨給的額外衝力ˤ 

 學校的砝碼只有每個十克ˣ二十克冯五十克的，ㆹᾹ又找來一些墊片冯螺帽作為重物，

有墊片每顆ℑ℔克五℔克，螺帽則有每個九十克ⶎ右的，再配合電子秤增≈精準⹎ˤ 

二ˣ測量魚丸彈性 

(一)ˣ 設計測量彈性的ⶍ℟ 

在ㆹᾹ㇨學的自然課中說到，彈性的意思是ˮ當物體䘤生形變時，㬌物體有使本身恢澴原狀

的特性，稱為彈性˯㇨ẍㆹᾹ想要設計一個ⶍ℟，讓魚丸壓縮一℔↮，一段時間後放開，再

過一段恢復的時間後，看看魚丸可ẍ恢復的程⹎ˤㆹᾹ設計過程如ᶳ: 

 

 

  

原先構想向ᶳ壓是很方便，但魚丸回彈時，

會多一個反㈿地球引力的因素ʕ 因魚丸ㆸ↮

比例有可能不同，無法確定地球引力是否影

響，也不好⸛視觀察高⹎ˤ 

ẍ橫向來壓，回彈方向為ⶎ右ℑ側，且較

容易⇌讀，㇨ẍ決定忁樣設計ˤ 
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釘⮷片木板來固定一側的塑膠盒子，木條則

是固定塑膠盒子壓的軌忻避免壓縮魚丸時

偏移ˤ 

完ㆸ後的彈性測試機ˤ 

  

塑膠盒ᶳ墊著德明桌墊，桌墊ᶳ是方格䳁幫

助⇌讀魚丸大⮷，鐵尺特地讓⇣⹎10℔↮處

⮵齊固定端的底部ẍ方便記數ˤ 

測量魚丸彈性操作的情形 

(二)ˣ 討論 

 ẍ市售魚丸測試，先壓縮一℔↮，ẍ馬錶測量，停留ℑ↮鐘，放開後給予一段時間

觀察魚丸恢復的情形，䘤現在15䥺ℏ恢復程⹎比例最多，在ℑ↮鐘後則100%復原，

㇨ẍ決定固定ẍ15䥺為恢復時間ˤ 
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˰研究ᶱ˱試做Ⱦ純ȿ虱目魚丸 

一ˣ 魚丸製作流程 

  

1)秤取 300℔克冷凍魚背

肉，冯鹽ˣ糖等℞餘材

料ˤ 

2)將秤好的冷凍魚肉↯⮷

塊ˤ 

3)將碎魚肉≈冰水军於調

理機中攪打，ẍ䝔轉≇

能，每次一䥺共十次ˤ

魚肉即ㆸ泥狀ˤ 

  

4)≈入℞餘調味料，放入

調理機中攪打，ẍ䝔轉

≇能，每次一䥺共二十

次ˤ即可形ㆸ魚漿ˤ 

5)將魚漿ẍ枮時針方向攪

拌ᶱ䘦圈(十↮鐘)ʕ 即完

ㆸ魚漿製備ˤ 

6) 將⣒䘥粉等澱粉ẍ溫

水ẍ 1︰1比例調⊣ʕ 拌

入魚漿中ˤ 

   

7) 將魚漿放入方型模型

中定型ˤ製ㆸ方形魚

丸ˤ 

8)ẍ虎口捏出圓形丸子，

ẍ湯匙刮ᶳ，置於熱水

中ˤ 

9)在熱水中煮军魚丸浮

起，魚丸就熟了ˤ 
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二ˣ純魚丸製作 

雖然在參考的資料中，大家幾乎都會添≈各種澱粉，但也有研究中ẍ不添≈澱粉只用虱目

魚肉冯鹽≈入冰水打出的魚漿做出魚丸ˤㆹᾹ覺得忁樣的魚丸是最⣑然的，㇨ẍ決定先ẍ忁

樣的方式做做看ˤ原料只㍉用表一主原料部份ˤẍ製作流程㬍驟一军五，完ㆸ後立即放入熱

水中ㆸ型(80℃煮军㱠騰)军魚丸浮起，圓形魚丸需十↮鐘，方型魚丸需15↮鐘ˤ等魚丸撈起放

涼後，測試魚丸的品質ˤ 

ᶱˣ圖表設計 

 (一)ˣ在咬勁測試方面 

(二)ˣ在彈性測試方面，由於測試㬍驟較多，ㆹᾹ設計ẍᶳ表格ẍ方便記錄: 

 市售虱目魚丸 自製虱目魚丸 

測驗次數 1 2 3 ⸛均 1 2 3 ⸛均 

原始長⹎(℔↮) 3.1 2.8 2.5 2.8 4.2 4.1 4.1 4.13 

恢復後長⹎(℔↮) 2.8 2.5 2.1 2.47 3.9 3.8 3.8 3.83 

未恢復長⹎(℔↮) 0.3 0.3 0.4 0.33 0.3 0.3 0.3 0.3 

恢復比率(%) 70 70 60 66.67 70 70 70 70 

備註 
將方型魚丸壓縮一℔↮，計時ℑ↮鐘後放開，放開 15 䥺後測量

魚丸恢復後長⹎ˤ 

   ※恢復比率越高彈性越好 

 (ᶱ)ˣ曲㉀試驗 

     魚丸等䳂 

 

    品枭 

第一次 第二次 第ᶱ次 評比結論 

市售虱目魚丸 AA AA AA 品質較佳 

自製虱目魚丸 C D C 品質較差 

     咬勁(g) 

  品枭 
第一次 第二次 第ᶱ次 ⸛均 

市售虱目魚丸 115 105 110 110 

自製虱目魚丸 30 30 40 33 
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ᶱˣ討論: 

  (一)ˣ魚丸製作過程 

 ẍ手捏製圓型的魚丸時，如果ẍ湯匙刮起丸子一起放入熱

水中，再讓丸子脫離湯匙，丸子會比較圓ˤ如果直接ẍ湯

匙撥入熱水中，則丸子會變ㆸ橢圓形，甚军會如慧星般拖

著尾巴(如圖研究ᶱ之一右)，忁應娚是因為魚漿很黏，從

手ᶲ撥ᶳ去時，拉長了魚丸ˤ但若先ẍ湯匙刮起丸子後，

放進熱水時魚漿立⇣煮ㆸ丸子，就不再黏稠ˤ 

 

圖 研究ᶱ之一 

 由於市售的魚丸捏ㆸ丸狀並不是很圓，而是有些橢圓狀，在大⮷方面(原始長⹎) 差

異很大，測量時也很容易滾動ˤㆹᾹ很擔心忁樣會忈ㆸ測量ᶲ的誤差ˤ因㬌製作魚丸

時，ㆹᾹ曾經試過ẍᶳ方式希望改進㬌點: 

        1.固定重量的魚漿盡量搓圓，結果因為魚漿⣒軟了沒有辦法搓圓ˤ 

        2.使用圓球模型(壽司模型)，結果因為魚漿⣒黏無法ㆸ圓型脫離模型ˤ 

        3.使用製做鳳梨酥的方格模型，可製作出規格大⮷一农

(長冯⮔約4.1℔↮)的方型魚丸(如圖 研究ᶱ之二)ˤ 

但缺點是要使用很多魚漿，有點浪費ˤ 

後來ㆹᾹ決定㍉用第ᶱ種並將它⸛均⮵↯ㆸℑ塊長方形，

測試後䘤現⮵半↯並不影響℞彈性測試數據，㇨ẍ之後測量都

ẍ↯半的長塊做樣本ˤ 

(二)ˣ測試比較自製虱目魚丸冯市售魚丸 

 在咬勁測試方面，自製魚丸⸛均大約是在33℔克被⇢穿，而市售魚丸⸛均大約是在110

℔克被⇢穿ˤ而ㆹᾹ自⶙實際試吃時很明顯感覺ㆹᾹ自製的魚丸咬起來較軟ˤ 

 在曲㉀試驗中，市售魚丸均是二㉀不裂的AA䳂，而ㆹᾹ自製的魚丸呈現C䳂或D䳂，

因㬌ㆹᾹ㍐測，只有單純的魚肉冯食鹽不能產生強韌的網狀結構ˤ若≈入一些澱粉或

許可改進魚丸的品質ˤ 

 試吃口感ᶲ自製的純魚丸雖然有彈性，但是口感⣒軟，冯大家印象中的魚丸還有一段

距離ˤ 

 ㆹᾹ試吃魚丸時，覺得市售魚丸冯自製魚丸吃起來都⶚經有點偏鹹，㇨ẍ雖然有許多

資料說鹽的比例可ẍ2～3%(ㆹᾹ㍉用2%)，鹽的比例應娚是不能再增≈了ˤ 

圖 研究ᶱ之二 
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˰研究四˱魚漿靜置的時間⮵魚丸品質的影響 

     在ㆹᾹ㇨調查的資料中，有說魚漿必須打完就立⇣煮ㆸ魚丸ẍ確保新鮮，但也有說必須

放冷藏放置一段時間讓蛋䘥質慢慢溶合，才能做出品質最好的魚丸ˤ而ㆹᾹ也想知忻，如果

ㆹᾹ在早自習時間打好魚漿冰在冰箱裡，等⋰休再來煮ㆸ魚丸忁樣會不會影響魚漿的品質？

㇨ẍㆹᾹ設計忁個實驗來確認ˤ 

操縱變因:魚漿打好後，靜置在冰箱的時間(樣品冰存於5-7℃之家用冰箱，军預定時間時取出，

水煮ㆸ魚丸ˤ)ˤ 

㍏制變因:魚漿的ㆸ↮冯製程(使用同一批魚漿)x 煮ㆸ魚丸的水量(800CC)x 水溫(由80℃時煮军

㱠騰)，煮ㆸ魚丸的時間(圓形10↮鐘ˣ方形15↮鐘)ˣ測量魚丸的方式冯ⶍ℟(含咬勁ˣ彈性ˣ

曲㉀試驗冯品評實驗等)ˤ 

一ˣ 魚漿靜置時間⮵自製虱目魚丸咬勁之影響 

 

     咬勁(g) 

  靜置時間 
第一次 第二次 第ᶱ次 第四次 ⸛均 

0⮷時 22 20 22 20 21 

3⮷時 32 30 30 30 30.5 

5⮷時 32 32 25 32 30.25 

22⮷時 22 22 22 23 22.25 

 

二ˣ 魚漿靜置時間⮵自製虱目魚丸彈性之影響  

  

 

 

 

 

 

 

          ※恢復比率越高彈性越好 

 

       彈性恢復率(% ) 

靜置時間 

第一次 第二次 第ᶱ次 ⸛均 

0⮷時 60 60 70 63.33 

3⮷時 70 70 80 73.33 

5⮷時 80 80 70 76.67 

22⮷時 80 80 80 80.00 
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ᶱˣ 不同魚漿靜置時間製ㆸ虱目魚丸後之曲㉀試驗 

 

 

         魚丸等䳂 

 

魚漿冰存時間 

第 1次 第 2次 第 3次 評比名次 

0⮷時 D D D 3 

3⮷時 A AA AA 1 

5⮷時 A A AA 2 

22⮷時 D D D 3 

 

四ˣ 不同魚漿靜置時間製ㆸ虱目魚丸後之品評試驗 

 

不同靜置時間製ㆸ魚丸後的品評結果(⸛均↮數) 

品枭 咬勁 彈性 總體喜好 

0 2.22 2.26 2.59 

3 2.44 2.44 3.11 

5 2.93 2.74 3.26 

22 3.04 3.07 3.63 

        ※ẍ1~5 ↮ẋ表非常不喜歡( 1↮)到非常喜歡(5↮) 

五ˣ 討論 

 ẍ不同的時間靜置魚漿後煮ㆸ魚丸，ẍ靜置3⮷時冯5⮷時魚丸的咬勁較硬，但冯℞他

50
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90

0⮷時 3⮷時 5⮷時 22⮷時

彈性恢復率炷％炸
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ℑ組相差不大ˤ 

 在0到22⮷時中，魚漿靜置的時間越長，彈性越好ʕ  

 ẍ曲㉀試驗來看，魚漿靜置3⮷時冯5⮷時較佳，

而且比另ℑ組好很多ˤ 

 ẍ五⸜䳂同學試吃的結果來看彈性和咬勁都還需

要再改良，而彈性較好的22⮷時稍微較受同學喜

愛，可見彈性⮵魚丸來講很重要ˤ 

 在統計同學㇨打出來的↮數時，䘤現大家㇨打得↮數℞實很ℑ極，即大多打1↮或5

↮，可能是因為第一次參冯忁樣的實驗，只能評出喜歡或不喜歡ˤ 

 靜置5⮷時魚漿㇨製ㆸ的魚丸，在各枭評比中均排名第二，是㇨有品枭中表現較穩定  ʕ

 綜觀ẍᶲ結果，虱目魚魚漿魚漿在經過靜置就可ẍ得到品質較好的魚丸，靜置5⮷時

是一個理想的選枭ˤ 

 

˰研究五˱自製虱目魚丸水煮ㆸ型的溫⹎⮵魚丸品質的影響 

    ⮵於娚用怎樣的溫⹎把魚漿ㆸ型變ㆸ魚丸，在ㆹᾹ㇨看到的資料裡有ẍᶳ幾種不同的說

法，ㆹᾹ想試試看到底哪一種方法比較好，㇨ẍ設計忁個實驗試試看ˤ 

操縱變因:魚漿水煮ㆸ型ㆸ魚丸的溫⹎ˤ 

㍏制變因:魚漿的ㆸ↮冯製程(使用同一批魚漿)ˣ煮ㆸ魚丸的水量(800CC)ˣ魚漿冷藏的時間冯

溫⹎ˣ測量魚丸的方式冯ⶍ℟(含咬勁ˣ彈性ˣ曲㉀試驗冯品評實驗等)ˤˤ 

一ˣ 實驗溫⹎的設定冯水煮時間  

      由於不同的水溫煮熟魚丸需花費不同的時間，㇨ẍㆹᾹ也將實驗中的時間冯溫⹎變化

紀錄ᶳ來，如ᶳ表烉 

 

參考資料說法 實際實驗溫⹎變化㬟程冯水煮時間 

將魚漿捏ㆸ丸置於常溫水中，開始ẍ中

火≈熱直军60℃後，轉ㆸ大火煮军80℃

恆溫，军魚丸浮起ˤ 

ẍ冷水 23℃開始水煮魚漿，ẍ中火煮 6

↮鐘军 60℃轉為大火在第 10↮鐘昇溫

军 80℃後，煮军第 36↮鐘魚丸浮起ˤ是

實驗中的樣品 Aˤ 

恆溫80⹎煮军魚丸浮起 ㍏制在 80℃ⶎ右，水煮军第 30↮鐘魚丸

浮起ˤ是實驗中的樣品 Bˤ 

㱠水煮军魚丸浮起 ㍏制水溫在 98℃(㱠點附近) ，水煮军第

7↮鐘魚丸浮起ˤ是實驗中的樣品 Cˤ 
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二ˣ 自製虱目魚丸水煮ㆸ型溫⹎⮵咬勁的影響 

 

 

 

 

 

 

ᶱˣ 自製虱目魚丸水煮ㆸ型溫⹎⮵彈性的影響 

 

         彈性恢復率(%) 

  水煮溫⹎ 

第一次 第二次 第ᶱ次 ⸛均 

樣品 A(23℃≈熱军 80℃) 70 70 80 73.33 

樣品 B(80℃) 80 80 90 83.33 

樣品 c (98℃) 80 80 90 83.33 

        ※彈性恢復率越高彈性越好 

 

 

  

     咬勁(g) 

水煮溫⹎ 

第一次 第二次 第ᶱ次 第四次 ⸛均 

樣品 A(23℃≈熱军 80℃) 42 42 46 49 44.75 

樣品 B(80℃) 48 47 47 49 47.75 

樣品 C(98℃) 49 48 48 52 49.25 
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四ˣ 不同水溫水煮ㆸ魚丸之曲㉀⹎試驗 

  魚丸等䳂 

      品枭 

第一次 第二次 第ᶱ次 評比名次 

樣品 A B A B 3 

樣品 B A A A 2 

樣品 C AA AA AA 1 

五ˣ 不同水溫水煮ㆸ魚丸之品評試驗 

不同水煮溫⹎品評結果(⸛均↮數) 

品枭 咬勁 彈性 總體喜好 

樣品 A 2.85 2 2.93 

樣品 B 3.19 2.85 3.44 

樣品 C 3.93 3.67 4.19 

    ※ẍ1~5 ↮ẋ表非常不喜歡( 1↮)到非常喜歡(5↮) 

ℕˣ 討論 

 ẍ不同的≈熱方式將虱目魚漿煮ㆸ魚丸，結果䘤現ẍ㱠水直接煮花費時間較少，大約

只需要℞他方式四↮之一不到的時間，比較能節省能源ˤ 

 在虱目魚丸咬勁的測試中，ẍ不同的≈熱方式煮ㆸ魚丸，在咬勁ᶲ差異並不大ˤ 

 在虱目魚丸彈性的測試中，ẍ不同的≈熱方式煮ㆸ魚丸，ẍ㱠水煮的樣品C彈性冯80

℃恆溫煮ㆸ的樣品B，ℑ者結果一樣，都比另一種

方式好ˤ 

 ẍ不同的≈熱方式將虱目魚漿煮ㆸ魚丸後作曲㉀

試驗，結果䘤現ẍ㱠水煮的表現最好，有忼到AA

等䳂ˤ 

 在品評試驗中䘤現，同學Ᾱ比較喜愛ẍ㱠水直接煮

熟的魚丸，總體喜好⹎有忼到有點喜歡的程⹎ˤ 

˰研究ℕ之一˱添≈不同種類澱粉，⮵製ㆸ虱目魚丸品質之影響 

   忂常製作魚丸都會添≈澱粉來增≈魚丸的品質ˤ但是在ㆹᾹ㇨看到的資料中，有的添
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≈一般⣒䘥粉(即樹薯粉)x 廚師阿基師則說必須添≈日本⣒䘥粉(馬鈴薯澱粉)才會比較好，

也有一些資料是添≈地瓜粉的，而ㆹᾹ覺得很疑惑，既然要Q彈的口感為甚麼沒人用做湯

圓的糯米粉呢？因㬌ㆹᾹ決定設計忁個實驗來試一試ˤ 

操縱變因:魚漿添≈的澱粉種類ˤ 

㍏制變因:添≈澱粉前的魚漿的ㆸ↮冯製程(使用同一批魚漿)ˣ澱粉添≈的比例均為25%ˣ

煮ㆸ魚丸的水量(800CC)ˣ魚丸ㆸ型的水溫ˣ魚漿冷藏的時間冯溫⹎ˣ煮ㆸ魚丸的時間ˣ測

量魚丸的方式冯ⶍ℟(含咬勁ˣ彈性ˣ曲㉀試驗冯品評實驗等)ˤ 

一ˣ 自製虱目魚漿添≈不同種類澱粉後⮵咬勁的影響 

     咬勁(g) 

  澱粉種類 

第一次 第二次 第ᶱ次 第四次 ⸛均 

樹薯粉 50 50 53 55 52 

馬鈴薯粉 108 110 108 117 110.75 

地瓜粉 80 70 72 72 73.5 

糯米粉 50 50 52 52 51 

                                                 

二ˣ 自製虱目魚漿添≈不同種澱粉後⮵彈性的影響 

     彈性恢復率(%) 

    澱粉種類 

第一次 第二次 第ᶱ次 ⸛均 

樹薯粉 70 70 70 70.00 

馬鈴薯粉 70 80 80 76.67 

地瓜粉 80 80 90 83.33 

糯米粉 90 90 100 93.33 

               ※恢復比率越高彈性越好 
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ᶱˣ 添≈不同種澱粉後魚丸之曲㉀測試 

魚丸等䳂 

 

澱粉種類 

第 1次 第 2次 第 3次 評比名次 

樹薯粉 AA AA AA 1 

馬鈴薯粉 AA AA AA 1 

地瓜粉 AA AA AA 1 

糯米粉 B C B 2 

四ˣ 添≈不同種澱粉後魚丸之品評試驗 

不同種類澱粉品評結果(平均分數) 

品枭 咬勁 彈性 總體喜好 

樹薯粉 4.04 3.84 4.04 

馬鈴薯粉 4.46 3.96 4.52 

地瓜粉 4.2 4.2 4.32 

糯米粉 4.52 4.44 4.6 

      ※ẍ1~5 ↮ẋ表非常不喜歡( 1↮)到非常喜歡(5↮) 

五ˣ 討論: 

 ẍ不同種澱粉添≈军魚漿後㇨製ㆸ的魚丸，在咬勁ᶲẍ添≈馬鈴薯澱粉者的最有咬勁，

冯℞他的差異頗大ˤ 

 魚漿添≈不同的澱粉㇨製ㆸ的魚丸中，在

彈性方面ẍ添≈糯米粉者彈性最佳，地瓜

粉次之ˤ 

 在曲㉀試驗中䘤現添≈樹薯粉ˣ馬鈴薯

粉ˣ地瓜粉ᶱ者的表現都很不錯，糯米粉

則明顯較差ˤ 

 品評的喜好↮數方面，㬌次試吃的ㆸ品

總體喜好ᶲ都⶚忼到有點喜歡的程⹎ˤ 
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˰研究ℕ之二˱添≈不同種類澱粉的虱目魚丸，冷藏一⣑後⮵品質之影響 

    如果ㆹᾹ㇨製ㆸ之魚丸，在冰箱中存放一⣑會⮵魚丸的品質有影響嗎?ㆹᾹ將˰研究

ℕ之一˱的魚丸存放一⣑於冷藏中，ẍ5-7℃冰箱冷藏一⣑後，回復室溫(約23⹎)，再做測

量看看是否會有變化ˤ 

一ˣ 添≈不同種類澱粉的虱目魚丸，冷藏一⣑後之咬勁 

     咬勁(g) 

 澱粉種類 
第一次 第二次 第ᶱ次 ⸛均 

樹薯粉 57 50 55 54 

馬鈴薯粉 106 98 102 102 

地瓜粉 81 90 85 85.33 

糯米粉 28 31 26 28.33 

 

二ˣ 添≈不同種類澱粉的虱目魚丸，冷藏一⣑後之彈性試驗 

        彈性恢復率(%) 

  澱粉種類 
1 2 3 ⸛均 

樹薯粉 70 80 80 76.67 

馬鈴薯粉 70 70 80 73.33 

地瓜粉 80 80 80 80.00 

糯米粉 70 80 70 73.33 

           ※彈性恢復率越高越好 
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ᶱˣ 添≈不同種類澱粉的虱目魚丸，冷藏一⣑後之曲㉀⹎試驗 

 

    魚丸等䳂 

 

澱粉種類 

第 1次 第 2次 第 3次 評比名次 

樹薯粉 AA AA A 1 

馬鈴薯粉 AA AA AA 1 

地瓜粉 B B B 2 

糯米粉 B B B 2 

四ˣ 討論: 

 將添≈各種不同澱粉的虱目魚丸放在冰箱中冷藏一⣑後，䘤現添≈樹薯粉冯馬鈴

薯粉的魚丸品質(咬勁ˣ彈性冯曲㉀測驗)幾乎沒有變化，添≈糯米粉的品質則會

ᶳ降ˤ 

 添≈地瓜粉的虱目魚丸放在冰箱中冷藏一⣑後，彈性沒有改變但咬勁卻明顯的增

≈，㍐測可能是在冰箱中水份損失較多，或者是澱粉因冷藏而老化，使得魚丸變

硬，需要更進一㬍的研究確認ˤ 

 在曲㉀試驗中䘤現添≈樹薯粉冯馬鈴薯粉者品質沒有變化，而地瓜粉冯糯米粉則

變差ˤ 

˰研究七˱添≈不同比例之馬鈴薯澱粉⮵魚丸品質的影響 

     ㆹᾹ想要知忻若是調整澱粉添≈的比例，⮵虱目魚丸的品質會有怎樣的影響？因為在研

究ℕ中添≈了馬鈴薯澱粉㇨製ㆸ的虱目魚丸咬勁明顯比℞他高，也最接近市售的虱目魚

丸，㇨ẍ忁個研究中，ㆹᾹ選擇添≈不同比例的馬鈴薯澱粉製作虱目魚丸，比較它Ᾱ之間

的差異ˤ 

操縱變因:魚漿添≈馬鈴薯澱粉比例ˤ 

㍏制變因:添≈澱粉前的魚漿的ㆸ↮冯製程(使用同一批魚漿)x 都添≈馬鈴薯澱粉(俗稱日本

⣒䘥粉)ˣ煮ㆸ魚丸的水量(800CC)ˣ魚丸ㆸ型的水溫ˣ魚漿冷藏的時間冯溫⹎ˣ煮ㆸ魚丸

的時間ˣ測量魚丸的方式冯ⶍ℟(含咬勁ˣ彈性ˣ曲㉀試驗冯品評實驗等)ˤ 
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二ˣ 自製虱目魚漿添≈不同比例馬鈴薯澱粉後⮵彈性的影響 

          

       恢復率(%) 

添≈比例 
1 2 3 4 ⸛均 

0% 60 60 70 60 62.5 

6.25% 60 70 70 70 67.5 

12.50% 90 80 80 80  82.5 

25% 90 90 90 90  90 

             ※恢復比率越高彈性越好 
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   咬勁(g) 

馬鈴薯 

澱粉比例 

第一次 第二次 第ᶱ次 ⸛均 

0% 31 33 35 33 

6.25% 42 42 44 42.67  

12.50% 65 63 72 66.67  

25% 105 100 94 99.67  
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ᶱˣ 自製虱目魚漿添≈不同比例馬鈴薯澱粉後曲㉀試驗 

 

   魚丸等䳂 

 

澱粉比例 

第 1次 第 2次 第 3次 評比名次 

0% C D C 4 

6.25% B C B 3 

12.5% A A B 2 

25% AA AA A 1 

 

四ˣ 自製虱目魚漿添≈不同比例馬鈴薯澱粉後品評試驗  

 

不同馬鈴薯澱粉比例品評結果(⸛均↮數) 

澱粉比例% 咬勁 彈性 總體喜好 

0% 3 3.13 3.08 

6.25% 3.88 3.92 4.13 

12.5% 3.71 3.75 3.88 

25% 3.75 3.63 3.71 

          ※ẍ1~5 ↮ẋ表非常不喜歡( 1↮)到非常喜歡(5↮) 

 

五ˣ 討論: 

 ẍ不同比例之馬鈴薯澱粉添≈军虱目魚丸中結果䘤現當澱粉比例增高時，魚丸咬

勁ˣ彈性ˣ可曲㉀⹎都會變得更好，㇨ẍ製忈虱目魚丸時，添≈澱粉會增進魚丸品

質ˤ 

 但在品評試驗方面，並非≈入越多的馬鈴薯澱粉就越被喜愛，大家比較喜歡≈入比

例6.25%的ˤㆹᾹ試吃時覺得沒有添≈澱粉比較有魚肉的香味，但添≈澱粉則可增≈

口感卻減少了魚肉的香氣ˤ 

 在網路的資料中說一般而言市售的高䳂魚漿，澱粉的添≈比例都在25%ẍℏ，由㬌

次的品評結果看來是有忻理的ˤ 
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陸ˣ研究結果冯討論 

一ˣ虱目魚丸之製作 

    由˰研究一˱军˰研究ᶱ˱中䘤現 

    (一)魚漿製作部↮ 

       1.製忈虱目魚丸時，在原料ᶲ只要將魚肉在低溫ᶳ打碎≈入鹽ˣ糖ˣ㱡脂ˣ澱粉即可  ʕ

2.魚丸時忂常取用去⇢的魚背肉(即俗稱的魚柳)，而不用虱目魚肚的部份ˤ現殺或冷

藏或冷凍魚都可ẍˤ 

3.鹽ˣ糖添≈的比例為2%，㱡添≈的比例為5%，澱粉則在25%ẍℏˤ 

(二)魚丸製作部↮ 

   1.由於魚漿很黏，㇨ẍ無法用模子製作丸狀的魚丸，只能ẍ虎口擠出用湯匙刮ᶳˤ 

   2.為了做彈性試驗降低實驗的誤差，ㆹᾹẍ方型模子製忈方型魚丸ˤ 

(ᶱ)關於魚丸品質測試 

       1.咬勁的意思是烉牙齒咬穿魚丸時，㇨需要的力量ˤ 

2.彈性的意思是烉當物體䘤生形變時，㬌物體有使本身恢澴原狀的特性ˤ 

二ˣ如何增進虱目魚丸品質 

    由˰研究四˱军˰研究七˱中䘤現 

    (一)在製作魚丸過程的㍏制 

       1.虱目魚肉打ㆸ魚漿後，如果直接煮ㆸ魚丸，在咬勁ˣ彈性ˣ曲㉀試驗冯試吃當中，

㇨測出來的結果都是最差的ˤ 

       2.魚漿靜置時間ẍ3⮷時ẍᶲ就可ẍ得到品質較好的魚丸，靜置5⮷時魚漿㇨製ㆸ的魚

丸，在各枭評比中均排名第二，是㇨有品枭中表現較穩定ˤ㇨ẍㆹᾹ認為靜置5⮷

時是一個理想的選枭ˤ 

       3.在魚漿靜置的品評試驗中，ẍ五⸜䳂同學試吃的評↮結果來看，彈性和咬勁都還需

要再改良，因為㇨得的↮數只介於不討厭也不喜歡的ᶱ↮冯有點喜歡的四↮之間ˤ 

       4.在將虱目魚漿煮ㆸ魚丸的水溫㍏制ᶲ，䘤現ẍ㱠水直接煮花費時間較少，大約只需

要℞他方式四↮之一不到的時間，比較能節省能源，而且在各枭品質測試中也是表

現最好的ˤ 

   (二)在魚漿原料改進之研究 

1.ẍ不同的澱粉添≈军魚漿後㇨製ㆸ的魚丸，在咬勁ᶲẍ添≈馬鈴薯澱粉者的最有咬  

勁，冯℞他的差異頗大ˤ 

2.魚漿添≈不同的澱粉㇨製ㆸ的魚丸中，在彈性方面ẍ添≈糯米粉者彈性最佳ˤ 
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3.但是添≈糯米粉者在曲㉀試驗當中，只有介於B䳂冯C䳂之間ˤ由㬌可知為什麼ㆹᾹ

㇨查的資料中，沒有人使用糯米粉添≈在魚丸中ˤ 

4.將添≈各種不同澱粉的虱目魚丸放在冰箱中冷藏一⣑後，䘤現添≈樹薯粉冯馬鈴薯

粉的魚丸品質(咬勁ˣ彈性冯曲㉀測驗)幾乎沒有變化，添≈糯米粉的品質則會ᶳ降  ʕ

5.ẍ不同比例之馬鈴薯澱粉添≈军虱目魚丸中結果䘤現當澱粉比例增高時，魚丸咬

勁ˣ彈性ˣ可曲㉀⹎都會變得更好，㇨ẍ製忈虱目魚丸時，添≈澱粉會增進魚丸品

質ˤ 

6. 在添≈不同比例的馬鈴薯澱粉品評試驗方面，並非≈入越多就越被喜愛ˤ同學Ᾱ表

示，沒有添≈澱粉比較有魚肉的香味但口感較不好，但添≈澱粉則可增≈口感卻減

少了魚肉的香氣ˤ 

7.ㆹᾹ每次的研究都選一個不同的五⸜䳂班䳂來試吃，在越來越多ㆹᾹ研究出的製程

條件㍏制ᶳ，品評的↮數也徸漸提⋯，可見㍏制製作虱目魚丸的過程可ẍ不斷的改

善魚丸品質ˤ 

 

 

                                 

  

自製魚丸(圓形)冯市售魚丸↯面 自製虱目魚丸(方形) 
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㝺ˣ結論 

根據調查結果冯實驗數據，最好的虱目魚丸製作方法ˣ流程ˣ材料配方如ᶳ:  

 

材料 

ẍ電子秤盡可能秤出ẍᶳ材料，可依人數或需求ẍ倍數增≈量，

但比例不變ˤ 

 虱目魚背肉:300℔克 

 鹽冯糖:各秤 6℔克 

 冰水:100℔克 

 沙拉㱡:15℔克 

 馬鈴薯澱粉:25℔克 

 蒜頭:8℔克 

 米酒:10℔克 

魚漿製作 

 將碎魚肉≈入冰水冯沙拉㱡ẍ調理機打碎後，≈入℞它調味料

(馬鈴薯澱粉除外)再ẍ調理機攪打军黏稠團狀ˤ 

 ẍ攪拌匙ẍ同一方向攪拌約 300ᶳˤ 

魚漿靜置冰存 

 將魚漿冰存於冰箱中靜置，ẍ五⮷時為最佳ˤ 

 五⮷時後，將馬鈴薯澱粉≈入等量的水攪散後，再Ὰ入魚漿攪

拌均⊣ˤ 

煮魚丸 

 煮一鍋水，军水溫㱠騰後將魚漿ẍ手捏ㆸ丸狀，ẍ湯匙刮入水

中ˤ 

 水煮七↮鐘军魚丸浮起，當⣑食用或冰一⣑再吃都可ẍˤ 
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Ȝ評語ȝ080816  

本實驗以製作天然手工虱目魚丸為主題，以科學量化的方式探

討魚丸的咬勁與彈性，並用嚴謹的變因控制，多方實驗，值得鼓勵。 
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