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摘要 

珍珠奶茶是臺灣首屈一指的手搖飲，但珍珠製作過程中，可能添加一些成分影響健

康。本研究以市售地瓜粉探討珍珠在不同黑糖、水、地瓜粉的比例下；不同的保存模式及

蒸煮條件下，對珍珠口感與味道的影響，藉此推論出影響珍珠彈性及口感的因素。並以金

山地瓜自製成地瓜粉，利用此地瓜粉製作成珍珠和市售地瓜粉製作成的珍珠進行比較，分

析兩者的差異性。希望藉由此研究，找出影響珍珠好吃的因素，並用自製的金山地瓜粉，

做出好吃而且食材最天然的珍珠。 

壹、前言

一、研究動機 

現在的生活中有很多忙碌的上班族們，手搖飲往往會成為他們的一餐，講到手搖飲就

一定會提到珍珠奶茶，人手一杯的珍珠奶茶有多少人能抗拒呢？但是對於珍珠我們有很多

不了解的地方，曾經看過新聞報導指出，珍珠製成的原物料中有大量的糖分，可能影響胰

島素分泌，甚至是產生糖尿病等相關疾病；也曾聽過有業者為了讓珍珠能長時間浸泡在飲

料裡而添加不同的化學物質，長期食用可能會對身體造成巨大的負擔，因為經常看到這類

的新聞而令人感到驚訝，竟然一杯小小的手搖飲會對身體產生莫大的影響。 

因此我們想，如果可以讓珍珠的材料變得更天然、健康，同時不失去珍珠的美味，那

不就兩全其美了嗎？於是我們開始著手這次的研究，探討珍珠在各種變因下的差異性，並

利用好吃的金山地瓜，製成地瓜粉，做出能讓我們食用得更安心、又較沒負擔，口味也好

吃的珍珠！ 

二、研究目的 

（一）探討不同比例的黑糖、水及地瓜粉對珍珠的影響。 

（二）探討不同燜、煮時間對珍珠的影響。

（三）探討不同保存方式對珍珠的影響。

（四）分析自製地瓜粉與市售地瓜粉的差異性。
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三、文獻回顧 

（一）毒澱粉事件[1] 

BBC 報導 2013 年 5 月 16 日，衛生署抽查發現部分市售珍珠具有不得出現在食

品裏的「順丁烯二酸酐」（Maleic anhydride），根據國家環境毒物研究中心

的資料顯示，該物質雖無急性中毒致死的疑慮，但在部分實驗中仍對實驗動物

身體造成危害。 

（二）珍珠[2] 

珍珠就是傳統粉圓，主要是由澱粉、糖、水所組成，有使用樹薯澱粉或使用番

薯澱粉。一般市售的大小由小到大分別有 Size0.6（3.5mm）、0.8（4.5mm）、

1.0（5.0mm）、1.2（5.5mm）、1.5（6.0mm）、2.0（6.5mm）、2.2

（7.5mm）、2.3（8.5mm）、2.5（9.5mm），我們量測常用的粗吸管，直徑為

10mm，因此本研究自製的珍珠大小設定為 9mm。 

（三）糊化 

自然課溶解現象中學到某些粉末無法溶於水中，例如澱粉在常溫中就不溶解於

水[3]，但只要水溫加熱到一定程度，澱粉就會發生膨脹現象，就能溶解在水中

[4]，而這種現象被稱作糊化。 

 

貳、研究設備及器材 

一、研究材料 

   

金山地瓜－台農 66號 地瓜粉－耆勝 黑糖－老傳家 

二、研究器材 
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不鏽鋼鍋子 快煮壺 電子秤 

   

篩網 游標尺 果汁機 

 

 

 

燒杯 保鮮膜 自製承重器 

 

參、研究過程或方法 

一、研究方法：實驗研究法 

（一）實驗研究法是為了方便觀察自變項的變化，對依變項所產生的影響，本研究將

探討珍珠在不同條件下，對珍珠彈性及口感是否有影響，故使用實驗研究法。 

 

（二）本研究探討珍珠的材料比例、蒸煮時間、燜的時間與保存方式對珍珠彈性的影

響。自變項如下 

1.食材比例 

本研究所使用的食材有：自製地瓜粉、市售地瓜粉、黑糖、純水，參考

食譜黑糖：水：地瓜粉的比例為 20:20:40 並對其各項比例進行調整後試吃，

比較食材比例的多寡對於珍珠口感影響；調整水及黑糖在粉團中的分量，探

討水和黑糖的多寡是否影響地瓜粉的糊化現象。 

2.蒸煮時間 

本研究參考食譜，發現煮珍珠時必須分兩步驟進行，第一步驟為將珍珠

以滾水蒸煮一段時間，第二步驟為燜一段時間，因此本研究將探討蒸煮與燜對

珍珠的差異性，分別將珍珠蒸煮 15、17、19 及 21 分鐘，並以試吃評論口感以

及利用自製的承重工具測量珍珠在不同的蒸煮時間可以承受的重量範圍是否有

差異。 
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3.燜的時間 

本研究探討燜的時間對珍珠煮熟後的影響，分別將珍珠燜 5 分鐘和 10 分

鐘，並試吃評論口感以及利用自製的承重工具測量珍珠在不同燜的時間可以

承受的重量範圍是否有差異。 

4.保存方式 

本研究探討珍珠在不同的保存模式下，對於承受重量是否有差異性，因

此我們將採取珍珠未煮時冷藏保存及冷凍保存，分別保存 1、4、7 天後再利

用自製承重器測量其可承受的重量範圍是否有差異，因擔心保存時珍珠滋生

細菌，因此本研究不進行試吃評論。 

（三）本研究將探討珍珠在不同變因下對口感的影響，因此我們以實驗檢測珍珠彈性

與試驗者進行試吃紀錄口感，過程如下： 

1.彈性定義[5] 

在自然課程中，有學習到虎克定律的概念，因此本研究將珍珠的彈性定

義為可以恢復原本形狀的最大承受重量。 

2.彈性測量方式 

本研究以自製承重器進行彈性測量，以 20g 重砝碼作為重物，每次實驗

從 0 個砝碼開始測量，直到受測珍珠無法回復到原本形狀即停止。 

3.口感試吃 

試驗者分別以盲測的方式進行試吃，針對珍珠的甜度與彈性，在紙張上

進行 1 至 5 分的評分，全部試驗者試吃、紀錄完成後，將結果統計。 

二、研究步驟： 

（一）參考食譜學習珍珠的烹調及製作方式，並根據食譜製作珍珠。 

（二）實驗黑糖、水分別對地瓜粉團糊化的影響。 

（三）實驗不同食材比例的珍珠並進行試吃。 

（四）自製承重器。 

（五）實驗不同蒸煮時間對珍珠的彈性影響。 

（六）實驗不同燜的時間對珍珠的彈性影響。 

（七）實驗不同保存方式對珍珠的彈性影響。 

（八）自製地瓜粉，比較其與市售地瓜粉的差異性。 

（九）以自製地瓜粉製成珍珠並與市售地瓜粉製成的珍珠進行比較。 
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三、研究限制 

本研究為自製珍珠，因食品製作的過程中可能受到環境濕度、溫度影響；調配食

材比例上些微的差異而產生誤差；或測量時人為觀察上的誤差影響實驗結果，因此本

研究在實驗過程中，每次皆有三人以上進行觀察與紀錄，彼此檢核是否有誤差產生，

若結果有不相同，則重新進行該次實驗步驟，以減少人為誤差產生。 

（一）為減少實驗樣本誤差，本研究將粉團製成珍珠時將依據以下步驟： 

1.粉團厚度為 5mm 
2.以 10mm 粗吸管壓出小粉

團 
3.每顆重量控制約為 1g 重 

  

  

4.每顆直徑控制為

10mm 

5.揉成球形，並確保重量仍

為 1g 重 
6.揉成球形，每顆的直徑皆為 9mm 

  
 

7.以保鮮膜包住、分別放入冷藏及冷凍保存 
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（二）煮珍珠時將步驟控制如下： 

1.500c.c.熱水 2.將水煮至沸騰 3.每次僅放 10 顆珍珠 

4.蒸煮時間到後，關

閉加熱，保留 50c.c.

蓋上鍋蓋燜 

 
  

 

 

肆、研究結果 

一、探討不同比例的黑糖、水及地瓜粉對珍珠的影響： 

（一）水量是否會對地瓜粉團糊化有影響？ 

為了檢驗水量的多寡是否會影響地瓜粉糊化的現象，我們設計分別用 5g、10g、

15g 和 20g 的水量加入 20g 的地瓜粉與 10g 黑糖的混合物中，比較不同水量對於

地瓜粉團糊化程度的影響： 

水量 5g 10g 15g 20g 

糊化結果 

 

  
 

粉團硬度 
最乾、最硬，一捏

就碎，較難成形。 

表面有些微龜裂，

不黏且容易變形。 

水分飽滿，稍微有

點黏性，容易變

形。 

很軟、很黏，像泥

巴一樣，無法捏成

團。 

小結：水量越多，粉團會越軟也越黏，當水分太多的時候，粉團會太軟難以成形。 
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（二）黑糖量是否會對地瓜粉團糊化有影響？ 

為了檢驗糖是否會影響地瓜粉糊化的現象，我們設計分別將 0g、5g、10g、15g

的黑糖加入 20g 的地瓜粉與 10g 水的混合物中，比較不同黑糖量對於地瓜粉糊化

程度的影響： 

黑糖量 0g 5g 10g 15g 

糊化結果 

 

   

粉團硬度 

最硬、也最不黏，

但用力一捏很容易

散開 

很硬、不黏手，但

不像 0g 黑糖的會

整團分散 

有點軟，但也很堅

固，放在桌上不會

扁掉 

最軟，但無法變成

團，類似非牛頓液

體的型態 

本研究為探討四種粉團的硬度，利用四顆 20g 重的砝碼壓在厚度皆為 2 公分的粉

團上，比較不同黑糖量的粉團承受相同重量時，產生的變化有什麼不同：  

加入黑糖 0g 

 

  

 承重表面並無明顯變化，顯示該粉團較硬。 

0 克的粉團由於沒有加黑糖，所以表面比較硬，放上 80 克的砝碼表面沒有任何變

化，也沒有黏性，糊化最完整，成團最硬。 
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加入黑糖 5g 

 

  

 承重表面有些微紋路，但變化仍不明顯，顯示該粉團較硬。 

表面顏色比 0 克的要深一些,表面有明顯的龜裂，有些微的黏度，用手捏還是會

裂掉，承重的表面有些微的砝碼紋路，但變化不明顯。 

加入黑糖 10g 

 

  

 承重表面有明顯紋路，顯示該粉團較軟。 

10 克的粉團相較前面 0 克 5 克較軟，也比較黏，顏色因黑糖的關係更深一些，放

上四個砝碼後有明顯的壓痕。 
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加入黑糖 15g 

 

  

 承重表面完全陷下去，顯示該粉團非常軟，且拿起砝碼的時候還有粉團黏在砝碼上面。 

外觀是四個裡面顏色最深的，也最濃稠，外形像牛奶糖，砝碼壓下去後會完全陷

下去，拿起來時有一些粉團黏在上面，用力敲擊則會瞬間成塊，像非牛頓流體的

型態。 

小結：黑糖加的越多顏色就越深，也比較黏，比較軟，由此判斷，黑糖比例較高時會抑制

地瓜粉團的糊化現象，難以成團，綜上所述黑糖比例不要超過地瓜粉的一半，可能

較容易成團，黏性與硬度也較適合製作成珍珠。 

（三）不同食材比例對於珍珠口感及甜度的影響？ 

根據（一）、（二）結果得知，黑糖量與水量的多寡皆會影響地瓜粉團成團的情

形，因此本研究參考食譜比例黑糖：水：地瓜粉＝1:1:2，並分別調整食材比例如

下： 

 黑糖（g） 水（g） 地瓜粉（g） 粉團成果 

原始比例 ２０ ２０ ４０ 可以成團 

提高地瓜粉 ２０ ２０ ６０ 可以成團 

提高黑糖 ３０ ２０ ４０ 無法成團 

提高黑糖 ２５ ２０ ４０ 可以成團 
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試吃時，我們以滿分為 5 分進行評比，採不記名、不討論的方式進行記錄，以確

保不會受到其他人的影響，結果如下： 

人員 項目 20:20:40 20:20:60 25:20:40 

A 

口感 2 2 4 

甜度 3 4 4 

整體感受 口感偏硬 比較硬、比較甜 口感比較 Q、比較甜 

B 

口感 3 3 4 

甜度 3 4 4 

整體感受 有點硬 比較硬、更甜 最甜、最 Q 

C 

口感 3 4 3 

甜度 2 3 4 

整體感受 有點硬、微甜 比 1:1:2 硬、甜 最甜、比較軟 

D 

口感 2 2 4 

甜度 2 3 4 

整體感受 很硬、不太甜 
很硬、比 1:1:2 甜也

比較香 

口感最 Q，不硬，很

甜 

E 

口感 2 2 3 

甜度 2 3 3 

整體感受 粉粉的、不甜 比較硬、甜 最軟、最甜 

F 

口感 2 2 3 

甜度 2 3 3 

整體感受 不甜、硬 最硬、比較甜 QQ 的、最甜 

比例次序為：黑糖：水：地瓜粉；單位(g) 

小結：試吃評論後我們發現，加入較多的黑糖可以讓珍珠吃起來口感較軟、Q，而且味道

較香甜，但黑糖比例過高時，會導致粉團太軟，而無法成形，如 30:20:40；而地瓜

粉的量越多做出來的珍珠口感則越硬；本研究之後的珍珠皆採用比例為 25:20:40

（5:4:8）的製作方式製成。 
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二、探討不同燜、煮時間對珍珠的影響： 

本研究分別探討蒸煮時間、燜的時間對珍珠的影響，不同食譜建議的蒸煮、燜的時間皆

不同，本研究自製的珍珠大小，若蒸煮未滿 15 分鐘的話，珍珠內部會無法熟透，因此本研

究蒸煮時間至少皆為 15 分鐘。 

 

（一）蒸煮的時間對於珍珠彈性、口感及甜度的影響？ 

將 500c.c 的水煮至沸騰後加入珍珠，分別蒸煮 15、17、19、21 分鐘，起鍋後以

50c.c 的熱水燜 10 分鐘；以自製承重裝置測量珍珠承砝碼重量後，壓縮量的變化

情形，探討多少砝碼後會超過彈性限度，並試吃四種時間蒸煮的珍珠，在口感及

甜度上是否有明顯差異。 

蒸煮

15

分 

第一次 第二次 第三次 第四次 平均 

砝碼

個數 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 
壓縮量 

1 0.1 是 0.1 是 0.2 是 0.1 是 0.125 

2 0.2 是 0.2 是 0.3 是 0.2 是 0.225 

3 0.3 是 0.3 是 0.4 是 0.3 是 0.325 

4 0.4 是 0.4 是 0.5 是 0.4 是 0.425 

5 0.5 是 0.5 是 0.6 是 0.5 是 0.525 

6 0.6 是 0.6 否 0.6 否 0.6 是 0.6 

7 0.6 否     0.6 否 0.6 

蒸煮 15 分鐘的珍珠，都能壓縮到 0.6 公分，且都能承受到 6 個 20 克重的砝碼才

無法恢復至 1 公分 。 
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蒸煮

17

分 

第一次 第二次 第三次 第四次 平均 

砝碼

個數 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 
壓縮量 

1 0.1 是 0.1 是 0.1 是 0.1 是 0.1 

2 0.2 是 0.2 是 0.2 是 0.2 是 0.2 

3 0.3 是 0.3 是 0.3 是 0.3 是 0.3 

4 0.4 是 0.4 是 0.4 是 0.4 是 0.4 

5 0.5 是 0.5 是 0.5 是 0.5 是 0.5 

6 0.6 否 0.6 否 0.6 是 0.5 否 0.575 

7     0.6 否   0.6 

蒸煮 17 分鐘的珍珠，都能壓縮到 0.6 公分，且都能承受到 6 個 20 克重的砝碼才

無法恢復至 1 公分。 

蒸煮

19

分 

第一次 第二次 第三次 第四次 平均 

砝碼

個數 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 
壓縮量 

1 0.2 是 0.2 是 0.1 是 0.2 是 0.175 

2 0.3 是 0.3 是 0.2 是 0.3 是 0.275 

3 0.4 是 0.4 是 0.3 是 0.4 是 0.375 

4 0.5 是 0.5 否 0.4 是 0.5 否 0.475 

5 0.6 否   0.5 否   0.55 

蒸煮 19 分鐘的珍珠，都能壓縮到 0.5 公分，且都能承受到 4 個 20 克重的砝碼才

無法恢復至 1 公分。因此我們推測，珍珠只要煮越久，就越軟，越容易破壞。 
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蒸煮

21

分 

第一次 第二次 第三次 第四次 平均 

砝碼

個數 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 
壓縮量 

1 0.2 是 0.2 是 0.2 是 0.2 是 0.2 

2 0.3 是 0.4 是 0.3 是 0.3 是 0.325 

3 0.4 是 0.4 是 0.4 是 0.4 是 0.4 

4 0.5 否 0.5 否 0.5 否 0.5 否 0.5 

蒸煮 21 分鐘的珍珠，都能壓縮到 0.5 公分，且都只能承受到 4 個 20 克重的砝碼

就無法恢復至 1 公分。 

蒸煮 15 分鐘 17 分鐘 19 分鐘 21 分鐘 

砝碼個數 壓縮量 壓縮量 壓縮量 壓縮量 

1 0.125 0.1 0.175 0.2 

2 0.225 0.2 0.275 0.325 

3 0.325 0.3 0.375 0.4 

4 0.425 0.4 0.475 0.5 

5 0.525 0.5 0.55  

6 0.6 0.575   

7 0.6 0.6   

甜度 最甜                        最不甜 

口感 最硬                         最軟 

小結：蒸煮時間越短，可以承受的砝碼數量越多，變形量也較大，且吃起來的口味較甜，

口感也較硬；蒸煮時間越長能承受的砝碼數量變少，變形量較小，口味吃起來會變

比較不甜，但口感較 Q，由此推測，珍珠煮越久，會越軟。 
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（二）燜的時間對於珍珠彈性、口感及甜度的影響？ 

將 500c.c 的水煮至沸騰後加入珍珠，分別蒸煮 15 和 17 分鐘，起鍋後以 50c.c 的

熱水分別燜 5 分鐘及 10 分鐘；再自製承重裝置測量珍珠承受砝碼重量後，觀察

壓縮量的變化情形，探討放多少砝碼在上面會超過彈性限度，並試吃口感及甜度

是否有明顯差異。 

蒸煮 15 分鐘 

燜 

5 分

鐘 

第一次 第二次 第三次 第四次 平均 

砝

碼

個

數 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 
壓縮量 

1 0.1 是 0.1 是 0.1 是 0.1 是 0.1 

2 0.2 是 0.2 是 0.2 是 0.2 是 0.2 

3 0.3 是 0.3 是 0.3 是 0.3 是 0.3 

4 0.4 是 0.4 是 0.4 是 0.4 是 0.4 

5 0.4 是 0.5 是 0.4 是 0.4 是 0.425 

6 0.4 是 0.5 是 0.4 是 0.4 是 0.425 

7 0.4 是 0.5 否 0.4 否 0.4 是 0.425 

8 0.4 否     0.4 否 0.4 

燜 

10

分

鐘 

第一次 第二次 第三次 第四次 平均 

砝

碼

個

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 
壓縮量 



15 

 

數 

1 0.1 是 0.1 是 0.2 是 0.1 是 0.125 

   2 0.2 是 0.2 是 0.3 是 0.2 是 0.225 

   3 0.3 是 0.3 是 0.4 是 0.3 是 0.325 

4 0.4 是 0.4 是 0.5 是 0.4 是 0.425 

5 0.5 是 0.5 是 0.6 是 0.5 是 0.525 

6 0.6 是 0.6 否 0.6 否 0.6 是 0..6 

7 0.6 否     0.6 否 0.6 

蒸煮 15 分鐘、燜 5 分鐘的珍珠，能壓縮到 0.4 公分，且都能承受到 7 個 20 克重

的砝碼才無法恢復至 1 公分；燜 10 分鐘的珍珠，能壓縮到 0.6 公分，且能承受到

6 個 20 克種的砝碼才無法恢復至 1 公分。 

蒸煮 17 分鐘 

燜 

5 分

鐘 

第一次 第二次 第三次 第四次 平均 

砝

碼

個

數 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 
壓縮量 

1 0.1 是 0.1 是 0.1 是 0.1 是 0.1 

2 0.2 是 0.2 是 0.2 是 0.2 是 0.2 

3 0.3 是 0.3 是 0.3 是 0.3 是 0.3 

4 0.4 是 0.4 是 0.4 是 0.4 是 0.4 

5 0.5 是 0.5 否 0.5 是 0.5 是 0.5 

6 0.5 是   0.5 否 0.5 否 0.5 

7 0.6 否       0.6 
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燜 

10

分

鐘 

第一次 第二次 第三次 第四次 平均 

砝

碼

個

數 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 

壓縮

量 

是否

回復 
壓縮量 

1 0.1 是 0.1 是 0.1 是 0.1 是 0.1 

2 0.2 是 0.2 是 0.2 是 0.2 是 0.2 

3 0.3 是 0.3 是 0.3 是 0.3 是 0.3 

4 0.4 是 0.4 是 0.4 是 0.4 是 0.4 

5 0.5 是 0.5 是 0.5 是 0.5 是 0.5 

6 0.6 否 0.6 否 0.6 是 0.5 否 0.575 

7     0.6 否   0.6 

蒸煮 17 分鐘、燜 5 分鐘的珍珠，能壓縮到 0.5 公分，且都能承受到 5 個 20 克重

的砝碼才無法恢復至 1 公分；燜 10 分鐘的珍珠，能壓縮到 0.5 公分，且能承受到

6 個 20 克種的砝碼才無法恢復至 1 公分。 

蒸煮時間 蒸煮 15 分鐘 蒸煮 17 分鐘 

燜的時間 燜 5 分鐘 燜 10 分鐘 燜 5 分鐘 燜 10 分鐘 

砝碼個數 壓縮量 

1 0.1 0.125 0.1 0.1 

2 0.2 0.225 0.2 0.2 

3 0.3 0.325 0.3 0.3 

4 0.4 0.425 0.4 0.4 

5 0.425 0.525 0.5 0.5 
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6 0.425 0..6 0.5 0.575 

7 0.425 0.6 0.6 0.6 

8 0.4    

小結：蒸煮 15 分鐘時，燜的時間會影響珍珠熟成的情形；蒸煮 17 分鐘時，燜的時間對於

珍珠的影響較小，但燜 10 分鐘對全體珍珠的熟成穩定性較高，可承受重量的範圍

浮動較小。 

三、探討不同保存方式對珍珠的影響： 

（一）冷凍保存時間對於珍珠彈性的影響？ 

將珍珠分三袋，放在冷凍庫保存，分別為冷凍 1 天、冷凍 4 天及冷凍 7 天，並以

500c.c 的水煮至沸騰後加入珍珠，分別蒸煮 15、17、19 分鐘，起鍋後以 50c.c

的熱水燜 5 分鐘；以自製承重裝置測量珍珠承受砝碼重量後，壓縮量的變化情

形，探討多少砝碼後會超過彈性限度，為避免冷凍保存時珍珠原料滋生細菌，因

此不進行口感及味道的試吃。 

蒸煮 15 分鐘 

砝碼數量 冷凍 1 天 冷凍 4 天 冷凍 7 天 

 第一次 第二次 第一次 第二次 第一次 第二次 

 壓縮量 壓縮量 壓縮量 

1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 

3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 

4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 

5 0.4 0.5 0.4 0.4 0.4 0.4 

6 0.4 0.5 0.4 0.4 0.4 0.4 

7 0.4 0.5 0.4 0.4 0.4 0.4 

8 0.4   0.4 0.4 0.4 

冷凍 1 天、4 天、7 天，壓縮量皆為 0.4 公分，且都能承受到 7 顆 20 公克重的砝

碼，就無法恢復到 1 公分。 
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蒸煮 17 分鐘 

砝碼數量 冷凍 1 天 冷凍 4 天 冷凍 7 天 

 第一次 第二次 第一次 第二次 第一次 第二次 

 壓縮量 壓縮量 壓縮量 

1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 

3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 

4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 

5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

6 0.5  0.5 0.5 0.6 0.5 

7 0.6  0.5 0.6 0.6  

冷凍 1 天、4 天、7 天，壓縮量皆為 0.5-0.6 公分，且都能承受到 6 顆 20 公克重

的砝碼，就無法恢復到 1 公分。 

蒸煮 19 分鐘 

砝碼數量 冷凍 1 天 冷凍 4 天 冷凍 7 天 

 第一次 第二次 第一次 第二次 第一次 第二次 

 壓縮量 壓縮量 壓縮量 

1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 

3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 

4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 

5 0.5 0.6 0.5 0.5 0.5 0.5 

6 0.6  0.6 0.6  0.6 

冷凍 1 天、4 天、7 天，壓縮量皆為 0.5-0.6 公分，且都能承受到 5 顆 20 公克重

的砝碼，就無法恢復到 1 公分。 
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小結：綜上所述，我們推測，利用冷凍保存珍珠，在短時間的冷凍天數對珍珠的壓縮量與

能承受的砝碼個數沒有明顯的影響。 

 

（二）冷藏保存時間對於珍珠彈性的影響？ 

將珍珠分三袋，放在冷藏保存、分別為冷藏 1 天、冷藏 4 天及冷藏 7 天，並以

500c.c 的水煮至沸騰後加入珍珠，分別蒸煮 15、17、19 分鐘，起鍋後以 50c.c

的熱水燜 5 分鐘；以自製承重裝置測量珍珠承受砝碼重量後，壓縮量的變化情

形，探討多少砝碼會使珍珠超過彈性限度，為避免冷藏保存時珍珠原料滋生細

菌，因此不進行口感及味道的試吃。 

蒸煮 15 分鐘 

砝碼數量 冷藏 1 天 冷藏 4 天 冷藏 7 天 

 第一次 第二次 第一次 第二次 第一次 第二次 

 壓縮量 壓縮量 壓縮量 

1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.1 0.2 

3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.2 0.3 

4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.3 0.3 

5 0.4 0.4 0.4 0.4 0.3 0.3 

6 0.4 0.4 0.4 0.4 0.3 0.4 

7 0.4 0.4 0.4 0.4   

冷藏 1 天、4 天和 7 天的珍珠都可以壓縮 0.4 公分，而冷藏 1 天、4 天的可以承

受 7 顆 20 克重的砝碼，而冷藏 7 天的珍珠只能承受 6 顆 20 公克重的砝碼，就無

法恢復到 1 公分。 
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蒸煮 17 分鐘 

砝碼數量 冷藏 1 天 冷藏 4 天 冷藏 7 天 

 第一次 第二次 第一次 第二次 第一次 第二次 

 壓縮量 壓縮量 壓縮量 

1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 

2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 

3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 

4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 

5 0.4 0.4 0.5 0.5 0.4 0.4 

6 0.5 0.4 0.5 0.5 0.4 0.4 

7  0.5     

冷藏 1、4、7 天的珍珠都可以承受 6 顆 20 克重的砝碼，才無法恢復到 1 公分；而冷藏 7 天的

壓縮量卻變小了只有 0.4 公分，冷藏 1、4 天壓縮量都為 0.5 公分。 

蒸煮 19 分鐘 

砝碼數量 冷藏 1 天 冷藏 4 天 冷藏 7 天 

 第一次 第二次 第一次 第二次 第一次 第二次 

 壓縮量 壓縮量 壓縮量 

1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.2 0.1 

2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.3 0.2 

3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3 

4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 

5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5 

6 0.5 0.6 0.6 0.6   

冷藏 1 天和冷藏 4 天的珍珠都可以承受 6 顆 20 克重的砝碼，而冷藏 7 天的珍珠

卻只能承受 5 顆 20 公克重的砝碼，就無法恢復到 1 公分。 

小結：綜上所述，我們推測，珍珠使用冷藏進行保存，存放時間越久，珍珠會越脆弱，越

容易被破壞。 
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（三）冷藏及冷凍保存對水分的影響？ 

本研究針對剛做好的珍珠、冷藏一天的珍珠與冷凍一天的珍珠進行重量檢測，結

果如下： 

剛做好 冷凍一天 冷藏一天 

   

小結：冷藏後的珍珠，較剛做好與冷凍後的珍珠更輕，每 10 顆珍珠約輕 2g 重，推論是冷

藏保存的過程中，使珍珠內部的水分流失而變乾燥。 

四、分析自製地瓜粉與市售地瓜粉的差異性 

（一）自製地瓜粉與市售地瓜粉外型上的差異 

本研究參考澱粉的製作方式，利用金山地瓜製作地瓜粉，製作過程如下： 

1.地瓜削皮，切塊 2.地瓜 250g 3.水 500ml 4. 榨成汁 

    

5.過篩 6.靜置沉澱 7.移除多餘水分 8.沉澱後的粉末 
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沉澱烘乾過後，將自製地瓜粉與市售地瓜粉進行外型的比較： 

 

擺放一起比較：左方為自

製地瓜粉，右方為市售地

瓜粉。 

 

從外觀比較發現，自製地

瓜粉顏色有一點橘黃色，

市售地瓜粉較白。 

摸起來自製地瓜粉較細

緻，市售地瓜粉則有些微

顆粒狀。 

小結：自製地瓜粉的外型較市售地瓜粉較橘黃色，且摸起來是粉末狀、而市售的地瓜粉摸

起來是顆粒狀。 

 

（二）自製地瓜粉與市售地瓜粉味道上的差異 

製作完成後，發現自製地瓜粉有聞到明顯的酸味，而市售的地瓜粉味道較淡，我

們好奇是否地瓜粉是酸性的物質，因此利用五年級學過的酸鹼指示劑進行實驗： 

 

左方為自製地瓜粉水，右

方為市售地瓜粉水，兩地

瓜粉水混合物外型並無明

顯差異性，但聞起來自製

地瓜粉有較明顯的酸味，

而市售地瓜粉水混合物酸

味較淡。 
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左方為自製地瓜粉水，右

方為市售地瓜粉水，裝入

量筒後發現，自製地瓜水

混合物顏色較清澈，市售

地瓜粉水混合物顏色較白

濁。 

分別滴入蝶豆花水指示

劑，雖然顏色上有些微的

差異，但仍都是呈現藍

色，顯示為中性溶液。 

 

左方為自製地瓜粉水，右

方為市售地瓜粉水，分別

滴定到紅、藍色石蕊試紙

上檢測，發現結果都不變

色，顯示皆為中性溶液。 

 

左方為自製地瓜粉水，右

方為市售地瓜粉水，分別

滴定到廣用試紙，發現市

售地瓜粉水顏色較無變

化，而自製地瓜粉顏色變

較淡，偏弱酸性。 

 

小結：自製地瓜粉聞起來的味道較市售地瓜粉帶有明顯的酸味，經檢測結果發現市售地瓜

粉利用三種檢測方式，皆呈現中性水溶液；而自製地瓜粉利用廣用試紙進行檢測，

結果發現呈弱酸性。 
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（三）自製地瓜粉製成的珍珠 

以黑糖:水:地瓜粉＝25:20:40 製作自製金山地瓜粉珍珠，結果如下： 

 

我們以市售地瓜粉測出來

較合適的比例黑糖：水：

地瓜粉＝25:20:40，進行

自製地瓜粉珍珠的製作，

結果發現無法有效糊化，

變成糖漿狀。 

 

根據結果一、（二）黑糖對粉團糊化的影響，我們將比例調整為黑糖:水:地瓜粉

＝15:20:40，結果如下： 

 

我們將黑糖比例下修

後，使其抑制糊化的情

形減少，但粉團仍無法

有效成團。 
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最後我們將比例再次下修為黑糖:水:地瓜粉＝5:20:40，成功糊化成團並製作成

珍珠，結果如下：： 

 

自製地瓜粉在僅加入 5

克黑糖的粉團，仍較市

售地瓜粉加入 25g 黑糖

的粉團更黏、更軟，也

較容易捏成珍珠的形

狀。 

 

製作成珍珠後進行試

吃，結果發現自製地瓜

粉的珍珠口感很 Q，而

且中間沒有硬硬粉粉的

部分，原本以為僅加入

5g 的黑糖會沒有味道，

結果吃起來卻也有淡淡

的香甜味。 

小結：自製的地瓜粉較容易被黑糖抑制糊化現象，因此無法加入太多黑糖製作成珍珠，而

吃起來的口感較市售地瓜粉 Q，且中間沒有市售地瓜粉製作珍珠有粉粉的感覺，雖

自製地瓜粉黑糖不能加太多，但卻仍有淡淡的甜味。 

 

伍、討論 

一、為什麼黑糖較多，粉團會越軟越黏？ 

從五年級溶解現象的課程中我們得知，糖有較高的吸水性，和地瓜粉混合在一起

的時候，會優先和水進行混合，抑制地瓜粉的糊化作用。 

二、為什麼自製的金山地瓜粉，加入一樣比例的黑糖和水，結果糊化被抑制的較嚴重？ 

我們猜測，可能是市售地瓜粉所使用的原物料和我們所使用的原物料品種不同，

我們所使用的金山地瓜是屬於台農 66 號，成分與其他品種有些微差異，也許是這種差

異導致在地瓜粉的糊化有差異性，因此我們猜測，自製地瓜粉內的糖分含量較市售地

瓜粉的糖分含量高，也導致我們僅使用 5g 的黑糖，卻能做出軟 Q 的珍珠，且口味吃起
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來也有淡淡的香甜味；若是改以其他品種如：台農 57 號等進行製作，也許結果也會有

差異性。 

三、為什麼自製地瓜粉聞起來味道比較酸？ 

從實驗中我們發現，自製地瓜粉聞起來味道比市售地瓜粉帶有明顯的酸味，而進

行酸鹼性滴定實驗後，在廣用試紙上發現，自製地瓜粉的酸鹼性確實較酸，呈弱酸

性，而市售地瓜粉則呈偏中性；可能是市售地瓜粉所使用的原物料和我們所使用的原

物料品種不同，導致地瓜粉成分也有差異，從農委會（2021）年在 FB 粉絲團上所發布

的資訊得知，台農 66 號有較高的維生素 C[6]，因此我們猜測自製金山地瓜粉中的酸，

可能是我們自製的過程中被萃取出來的維生素 C 所產生的。 

 

陸、結論 

本研究主要在探討不同變因下，對地瓜粉團、製成的珍珠口感及味道有哪些差異性，

主要結論如下： 

一、水量越多，地瓜粉團會越軟、越黏，在製作珍珠時，水量與地瓜粉比例達 1：1 時，粉

團會太軟無法成形，製作時不宜一次加太多水進行混合。 

二、黑糖會影響地瓜粉團的糊化現象，當黑糖比例越高時，地瓜粉團的糊化現象會被抑制的

更明顯，當比例超過 1：2 時，地瓜粉團可能會呈現非牛頓液體的狀態，而無法製作成

珍珠。 

三、蒸煮時間越長，珍珠會變得比較軟，能承受的重量會變小，吃起來的口味也會較蒸煮時

間短的更不甜。 

四、蒸煮時間較短的時候，燜的時間會影響珍珠熟成的情形，但煮的時間夠長時，燜的時間

影響較小。 

五、冷凍保存的情況下，珍珠不論是 1、4、7 天的保存條件，對珍珠能承受的砝碼個數影響

不大。 

六、冷藏保存的情況下，珍珠保存到 7 天時，珍珠能承受的砝碼個數變少，顯示珍珠變得比

較沒有彈性。 

七、自製金山地瓜粉外型較市售的細緻，呈現粉末狀，能夠以較少的糖分進行完整糊化成

團，酸性也較市售地瓜粉較酸。 

八、以自製地瓜粉做成的珍珠，僅需要額外添加 5g 的黑糖即可做成珍珠，以相同的方式煮

熟後試吃，口感 Q 彈，也有淡淡的香甜味。 
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082930-評語 

【評語】082930  

本作品是探討如何以自製地瓜粉製作粉圓，嘗試測試各種製作

條件，不同材料比例,不同的保存模式及蒸煮條件，討論各變因對珍

珠口感與味道的影響,藉由此研究，希望找出影響珍珠好吃的因素, 

然而由於對於"好吃"的定義並不容易釐清，口感部分有很大的個別

差異，另外，須留意酸味和酸性是兩種不同概念，酸味代表的是味

道，而酸性代表的是食物的化學性質。對於專題檢測時可採取科學

化方式進行比較，例如粉圓經不同天數冷藏或冷凍後比較水分蒸散

率，可藉由秤重時的初重與後重比較差值，兩次以上的重複性試驗

來加以確認。



 

 

 

 

 

 

 

 

 

作品簡報



作品名稱：愛吃地瓜的小珠 

組別：國小組 

科別：生活與應用科學科(二) 
 
 



前言 
       市面上所販售的乾珍珠粉圓，其原料大多
是地瓜粉或樹薯粉(木薯粉)。但是，從新聞中
得知，為了讓珍珠粉圓在煮過之後口感更Ｑ彈 
，有些產品還會再添加其他的化學物質：如
「順丁烯二酸酐」。 在長期食用這類化學成分
下，可能會造成腎臟的負擔，對人體有害。 
     
    於是我們以黑糖比例、悶煮時間、保存方
式與自製地瓜粉為發想，結合國小四上「廚房
裡的科學」與五上「力與運動」所學到的知識 
，運用科學的方法，研究出口感合適又較健康
的珍珠。 



一、研究目的 
（一）探討不同比例的黑糖、水及地瓜粉對珍珠的影響 
         ─我們想探討食材比例對形成粉團的影響 
                    
（二）探討不同燜、煮時間對珍珠的影響 
         ─我們想研究出能使珍珠較Q彈的煮和燜的時間 
 
（三）探討不同保存方式對珍珠的影響 
         ─我們想研究冷藏(凍)幾天後會變得較不Ｑ彈 
 
（四）分析自製地瓜粉與市售地瓜粉的差異性 
         ─我們想研究自製和市售地瓜粉的Ｑ彈比較 
 

 



二、研究方法 

(二)實驗時發現，若蒸煮未滿15分鐘的話，珍珠內部 
    會無法熟透，故本研究設定煮珍珠的時間分別為 
    15、17、19、21分鐘。另外，燜的時間設定在5分 
    鐘與及10分鐘，最後比較蒸煮與燜的時間不同時 
    ，珍珠吃起來的口感彈性與甜度的差異性，以研 
    究出最適合的煮法。 

(一)分別以不同比例的黑糖(0g、5g、10g、15g)加入 
    相同比例的水(10g)及地瓜粉(20g)，混合成地瓜 
    粉團。利用四顆20g重的砝碼壓在厚度皆為2公分 
    的粉團上，比較不同黑糖量的粉團承受相同重量 
    時所產生的變化，以決定出哪個比例比較適合製 
    作珍珠。 



(三)將自製的珍珠分成三袋，分別放在冷凍庫及冷藏 
    室保存，保存時間各設定為1天、4天及7天。珍 
    珠取出先經過蒸煮及燜熟後，以自製承重裝置進 
    行砝碼重量測試，比較各種珍珠承重後的壓縮量     
    變化，以研究出哪一種方式較適合保存珍珠。 

(四)我們將市售與自製的地瓜粉以黑糖：水：地瓜粉 
    為25g:20g:40g的比例製作成珍珠進行比較。實 
    驗中發現，自製地瓜粉加的黑糖比例無法順利形 
    成粉團，降低比例至5g才成功製成珍珠。最後以 
    這兩種珍珠先經過蒸煮及燜熟後，經過試吃以比 
    較出口感與味道的差異。 



三、研究結果 

黑糖：水：地瓜粉 0g：10g：20g 5g：10g：20g 10g：10g：20g 15g：10g：20g 

粉團硬度 
及成形程度 

最硬、最不黏，
用力一捏很容
易散開 

很硬、不黏手，
但不像0g黑糖
的會整團分散 

有點軟，但也
很堅固，放在
桌上不會扁掉 

最軟，無法變成
團，類似非牛頓
液體的型態 

(一)水不能太多，且黑糖比 
    例不要超過地瓜粉的一 
    半，較容易揉成粉團； 
    研究後我們發現，黑糖 
    ：水：地瓜粉的最佳比 
    例為25:20:40 



(二)珍珠煮越久，會越軟 
    越沒彈性，且越不甜 
    ；在實驗測試中，煮 
    15分鐘的珍珠彈性最 
    好。而煮熟後再10分 
    鐘的彈性最佳。 



(三)冷凍1、4或7天，煮後 
    的珍珠較沒有明顯的差 
    異性。但冷藏七天後， 
    明顯的可復原壓縮量變 
    小了。 



(四)自製地瓜粉聞起來的味道較市售地瓜粉帶 
    有明顯的酸味，用廣用試紙測試完後發現 
    ，呈弱酸性，但吃起來不會感覺酸酸的。 
 
        用自製地瓜粉製作珍珠時，各材料的 
    比例無法與市售地瓜粉(黑糖:水:地瓜粉 
    ＝25:20:40)相同；必須減少糖的比例才 
    能揉成珍珠 (黑糖:水:地瓜粉＝5:20:40) 
    ，因此吃起來較不甜，但是珍珠口感比市 
    售地瓜粉做的還Q彈。   



(一)為什麼黑糖較多，粉團會越軟越黏？ 
        從五年級溶解現象的課程中得知，糖有較高 
    的吸水性，和地瓜粉混合在一起的時候，會優先 
    和水進行混合，因而抑制地瓜粉的糊化作用。 
(二)為什麼自製地瓜粉，加入一樣比例的黑糖和水， 
    結果糊化被抑制的較嚴重？ 
        我們所使用的金山地瓜是屬於台農66號，與 
    其他一般品種比較，是糖份相對較高的。糊化被 
    抑制較嚴重的原因，應該是自製地瓜粉的糖分含 
    量較市售地瓜粉的高所造成的。 
(三)為什麼自製地瓜粉聞起來味道比較酸？ 
        農委會（2021）年在FB粉絲團上所發布的資 
    訊得知，台農66號有較高的維生素C。 
 

四、研究解釋 



五、結論 
(一)製作珍珠時，水量與地瓜粉比例達1：1時，水分太多 
    而使粉團太軟無法成形；黑糖與地瓜粉比例超過1：2 
    時，地瓜粉團的糊化現象會被抑制而無法製作成珍珠。 

(二)蒸煮時間越長，珍珠越軟，吃起來越不甜；蒸煮時間 
    較短，燜的時間會影響珍珠的彈性，但煮的時間夠長 
    時，燜的時間對珍珠彈性影響較小。 

(三)冷凍保存的情況下，珍珠不論是冷凍1天、4天或7天， 
    對珍珠的彈性影響不大；但冷藏保存的情況下，珍珠 
    保存到7天時，珍珠變得比較沒有彈性。 

(四)自製地瓜粉外型較市售的細緻，能夠以較少的糖分進 
    行完整糊化成團，僅需要額外添加5g的黑糖即可做成   
    珍珠，以相同的方式煮熟後試吃，口感Ｑ彈，也有淡 
    淡的香甜味，應該比較健康。 
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