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掌中糊~探討水調麵糊流變性及對抹皮潤餅製作的影響

摘要 

    本研究利用高筋和中筋麵粉調配水粉比為 0.8~1.1 的水調麵糊，透過單位面積麵糊黏手

的重量、流速、斷裂時的臨界質量及斷裂點的回縮實驗，探討水調麵糊的流變性及對抺皮潤

餅製作的影響，並嘗試以海藻酸鈉來改變麵糊流變性，調出適合新手製作的抹皮麵糊。實驗

結果以中筋麵粉水粉比 1 的麵糊黏手性、流速適當，麵筋強度不會造成麵糊回縮，加熱凝膠

化的餅皮厚薄、彈力及耐水程度與市售餅皮接近。水粉比 1.1 的中筋水調麵糊加入 0.2％的

海藻酸鈉，做出的潤餅皮彈性最好，捲料時比較不容易破裂。水粉比 1.1 的高筋水調麵糊加

入 0.2％的海藻酸鈉，做出的潤餅皮耐水性最好，包捲高水分的食材較不容易浸濕露餡。 

壹、前言 

一、研究動機 

    每到清明節，到市場排隊搶購現做的潤餅皮，回家後如果沒有保存好，等到要包料時，

餅皮總會變乾，一包餡料就會破皮；有些餅皮遇到水分高的食材就浸濕漏餡，看著家人每次

要吃這節慶食品這麼麻煩，我就問老師潤餅皮可以在家自己做嗎？參考著網路上各種潤餅麵

糊獨家配方，依樣畫葫蘆的照做，就是做不出成張的潤餅皮，這讓我們非常懊腦。到底要如

何調出任手操控的潤餅麵糊，並完成 Q 彈的潤餅皮，所以我們試著從麵糊流變學的角度來

找出適合新手操作的抹皮潤餅麵糊特性。 

二、研究目的 

（一）網路潤餅麵糊配方及作法分析。 

（二）探討高筋與中筋水粉比為 0.8~1.1 水調麵糊的流變性。 

（三）探討水調麵糊受熱鋪展與凝膠化現象。 

（四）探討溫度對水調麵糊凝膠化的影響（以 B3 麵糊為例）。 

（五）探討添加海藻酸鈉對水粉比 1.1 的水調麵糊流變性及凝膠性的影響。 

（六）自製餅皮與市售餅皮彈性及耐水性比較。 
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三、文獻探討 

（一）潤餅是一種流傳在閩臺的民間小吃，也是清明節祭拜袓先的食物。潤餅皮依做法程序

不同分成「抹皮」和「淋皮」，通常在市場中看到一人手捏一團麵糊在鐵鍋上快速塗抺做出

的潤餅稱為抹皮潤餅，製作過程較難，但做出的潤餅口感較 Q 彈。另一種淋皮，麵糊較

稀，無法用手拿住麵糊，只能把鍋燒熱、放油，淋入麵糊，拿起鍋轉一轉，像做蛋皮一樣，

讓麵糊向四周散開，定型後，翻面，煎到金黃就是一張餅，有時是利用刷塗的方式來製作。 

潤餅皮的麵糊是以麵粉和水調和而成的水「水調麵糊」，依照每 100 公克麵粉添加的水

量不同，可區分為三種類型的麵糊，添加水量 50 公克到 75 公克形成的麵糊稱為「麵團」，

添加水量 75 公克到 100 公克的麵糊稱為「粘糊狀麵團」，添加水量 100 公克以上的稱為「麵

糊」，參考黃雲霞(2012)利用快速麵皮成型機製作潤餅皮，提出最佳配方為含水量 80％低筋

麵粉（100 公克低筋麵粉加入 80 公克水），中筋麵粉含水量 110％（100 公克中筋麵粉加入

110 公克水）、高筋麵粉含水量 110％為最佳配方（100 公克高筋麵粉加入 110 公克水），本研

究目的想探討傳統市場中以抹皮方式製作潤皮的麵糊特性，所以以粘糊狀麵團為主，因此選

用中筋及高筋麵粉水粉比為 0.8~1.2 為實驗配方，低筋麵粉水粉比為 0.8 時，就會呈現稀水麵

糊，無法在手中停留，不適合用來製作抹皮潤餅，所以本研究僅以中筋麵粉及高筋麵粉為研

究粉類。 

 

（二）潤餅麵糊配方分析 

表 1 網路潤餅食譜與做法分析（下表資料為作者分析整理，網址詳見參考資料） 

參考食譜 配方 做法 研究者分析 

手作潤餅皮  

 

高筋或中筋麵粉 200 克 

水 300 克 

鹽巴 1 小匙 

用刷子刷煎

方式 

此配方水粉比高達 1.5，屬於

流動性高的麵糊，做法以刷皮

方式製作。 

Cookpad 自製潤

餅皮 

中筋麵粉 200 克 

水 300 克 

鹽巴 2 小匙 

均勻塗抹於

平底鍋內，

等邊緣翹起 

此配方水粉比高達 1.5，屬於

流動性高的麵糊，做法以刷皮

方式製作。 

蔬食媽媽培仁-薄

到會透光的單餅

（網址參見參考資料） 

中筋麵粉 300 克 

水 300 克(其中水 100

克是 100 度滾水) 

用燙麵方式

做麵團，以

桿皮方式乾

烙 

此配方水粉比為 1，採燙麵方

式，可形成麵團，此麵團不利

在鍋面鋪展，適合以桿皮方式

製作。 
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（三）水調麵糊流變性 

   食品流變學是研究食品原材料、半成品、成品在儲存、加工、操作處理以及食用過程中

產生的變形與流動的科學，包括食材的流動行為、受力後的結構變化、受熱產生軟化、凝膠

化或糊化等特性改變。 

本研究所提的水調麵糊主要成分為麵粉與水，其中麵粉成分包含約 75％的澱粉、6-17％的

蛋白質（麩質蛋白和醇溶蛋白）、脂肪、水、礦物質以及少量的維生素和酶類。當水和麵粉

混合並攪拌時，這些蛋白質會吸水並形成麵筋網絡，再透過攪拌與拉折，麩質蛋白和醇溶蛋

白相互結合，形成一個彈性和可伸展的麵筋網絡。麵筋結構的強弱會影響麵糊流動及黏性等

性質。當水調麵糊受到外力作用時表現出的流動和變形特性就是麵糊的流變性，可透過實驗

方法測量麵糊的黏手性、流速和回縮等，做為食品製作的參考。 

 

（四）傳統抹皮潤餅皮製作流程及分析 

1、參考網路貼文~【老師傅怎麼製作潤餅皮快來聽聽最資深又最科學化的國寶風雨老師說分

明】，實驗者將抹皮潤餅製程整理如下︰圖 1 內所有照片均為作者拍攝 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                            圖 1 傳統抹皮潤餅製作流程 

 

醒麵糊
抓取麵糊並甩

動
快速抹擦

利用麵糊黏
回鍋板上多
餘的麵糊

麵糊凝膠化
（蛋白質和澱

粉變性）
從翹邊揭皮
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2、總結抹皮潤餅皮製作成功的關鍵︰麵團、鍋溫、技術 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
     圖 2 皮潤餅皮製作成功的關鍵（作者繪製） 

（1）麵 團 

    抹皮麵糊需能黏附在手掌心，當掌心向下時，麵糊不掉落，並能在掌心朝鍋時輕鬆壓

扁與旋轉，讓麵糊在鍋面鋪展。抹皮結束後，掌心朝上，剩餘的麵糊能夠穩定停留在手

心。 

（2）鍋 溫 

    鍋板的溫度必須足夠讓麵糊中的蛋白質和澱粉進行凝膠化。高溫下，麵糊中的蛋白質會

變性，形成穩定的結構，幫助固定餅皮的形狀；再持續加熱，澱粉吸收水分並糊化，轉變為

凝膠狀，使餅皮的質地更加緊實。 

（3）技 術 

    手控制麵糊在鍋板停留的時間及移動位置是潤餅皮成型品質的關鍵。如果麵糊停留時

間，與鍋板接觸的麵糊已凝膠化，但與麵糊接觸的地方未即時分離，會造成餅皮厚度增加。 

 
  

麵團

鍋溫技術
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（五）文獻回顧 

表 2 歷年有關潤餅的研究摘要（作者彙整） 

 研究方向 配方 結果 

黃玲霞

（2012） 

探討四種規格麵粉製成麵糰，

分別於室溫與冷藏下不同鬆弛

時間之黏性和質地剖面分析參

數的影響；並分析新鮮與貯存

潤餅皮的水活性、色澤、表面

黏性、延展性、韌性和切割韌

性等物理質地性質。 

低筋麵粉加水 80% 

中筋麵粉加水 110% 

高筋麵粉加水 110% 

1、隨著鬆弛時間的

增加，中筋麵粉的麵

糰黏性不變，而高筋

麵粉的麵糰黏性增

加。 

2、麵筋蛋白增加，

潤餅皮厚度越薄直徑

越大。 

【看我

「七」十

二變 ～找

出七餅皮

黃金比例

的十二道

工法】 

研究不同水量、不同鹽巴量、

不同攪拌時間、不同環境 

溫度、不同水溫、不同煎餅時

間、不同放置時間以及混和不

同種類的添加物對七餅皮之影

響。《56 屆全國科展》 

高筋麵粉：100g  

15℃的水：200g 

鹽巴：1.5g  

蓮藕粉：20g 

將麵糊酌量倒於平底

鍋，旋轉鍋子，麵糊

均勻分布。→淋皮方

式 

 

 

貳、研究設備及器材以下照片均為實驗者拍攝 

    

定溫鍋 士邦 800 攪拌機 無添加高筋麵粉 無添加中筋麵粉 

   

 

Kinyo-電烤盤 

（BP-063） 

臺灣衡器-微量化學

天平 

（NHB-300） 

有洞勺子 豬皮 
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參、研究過程與方法 

一、研究架構圖︰ 

 
 

 
1、 不同水粉比的水調麵糊具有什麼特 

性？ 

2、 水調麵糊加熱後凝膠性為何？ 

3、 什麼特性的麵糊適合操作抹皮潤餅？ 

1、探討不同水粉比之水調麵糊的流變特

性。 

2、探討水調麵糊受熱鋪展與凝膠化現

象。 

3、探討添加海藻酸鈉對水粉比為 1.1 水

調麵糊流變特性的影響。 

1、 水粉比 1.1 的中筋麵糊添加 0.2％的海

藻酸鈉做出的潤餅皮彈性最好。 

2、 水粉比 1.1 的高筋麵糊添加 0.2％的海

藻酸鈉做出的潤餅皮耐水性最好。 

醒麵糊→抓取麵糊並甩動→快速抹擦→利

用麵糊黏回鍋板上多餘的麵糊→凝膠化→

揭皮。 

 

總結應用 

想要自己動手做傳統抺皮潤餅皮，省去排

隊又可現做現吃。 

搜集網路各種潤餅麵糊的配方及做法。 

提出問題與假設 

實驗探討主題 

抹皮潤餅皮製作流程及分析 

 

1、 餅皮依做法程序不同分成「抹皮」和

「淋皮」。 

2、 潤餅皮的口感及性質因製作方式而不

同。 

資料搜集 

文獻資料分析 

1、 高筋、中筋麵水粉比 1 的水調麵糊。 

2、 水粉比 1.1 的高筋、中筋麵糊添加

0.2％海藻酸鈉。 

提出適合操作抹皮潤餅的麵糊 

 

潤餅皮成功的關鍵

技術

鍋溫
麵團

圖 3 研究架構圖（作者繪製） 

研究動機 
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二、研究方法 

   麵團是潤餅製作關鍵要素，本研究擬從以下幾個面向來分析潤餅麵糊的流變性︰ 

（一）單位面積麵糊黏手的重量（反應麵筋結構的特性）︰將麵糊倒入盤子內，取適當大小

的豬皮（酒精清洗去除過多油脂）釘在方格紙板上，以 150 公克的砝碼壓入麵糊中，

測量黏在豬皮上的麵糊重量，重複 5 次。計算單位面積麵糊的重量（mg/cm2）。 

照片↓為作者拍攝                         照片↓為作者拍攝 

 

 

 

 

 

 

（二）麵糊流速測量（反應麵糊的黏稠性）︰水調麵糊流動特性可反應出麵糊的黏稠性，麵

糊黏稠性高，越不容易流動，反之，麵糊黏稠性低，流速越快。本研究以下方式測量

麵糊流速，取 30 公克的麵糊，放於抹油的量杯中，倒置於有洞的勺子中間，測量麵

糊掉落到 10 公分容器底部最快所需的時間，並計算出麵糊的流動速度。 照片↓為作者拍攝 

 

（三）麵糊斷裂時的臨界質量測量（反應麵糊的內聚力）︰麵糊是一種

類流體，當受外力作用時，分子間的作用力可能受影響，當重力

與分子間作用力相互作用後，若分子間作用力無法抗拒重力時，

麵糊就會產生斷裂，我們取用斷裂時的臨界質量來反應麵糊本身

的分子間作用力，測量方法是取 15 公克的麵糊，放入注射針筒

內，利用 500 公克的力量擠壓，使麵糊自然落下，測量落下麵糊

的臨界質量。 

（四）麵糊斷裂點的回縮類型（反應麵糊的彈性）︰麵糊的彈性取決於麵筋的彈性，當麵筋

彈性大時，麵糊斷裂點會產生回縮；反之若麵筋結構無彈性，則麵糊斷裂後，又因重

豬皮釘在方格紙版 150公克砝碼壓入麵糊

麵糊未斷裂 
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力會持續落下。本研究取 30 公克的麵糊，放於抹油的量杯中，倒置於有洞的勺子中

間，以手機慢動作攝影，觀察斷裂點回縮情形，將回縮情形分成三類： 

1、 類型一：麵糊斷裂點靜止，無回縮現象。此類型的麵糊在達到斷裂點後，能夠保持穩 

        定，不會產生任何回縮，麵糊具有麵筋結構，但麵筋彈性不明顯。 

2、 類型二：麵糊斷裂後，斷裂點的麵糊立即向上明顯回縮，顯示該麵糊內的麵筋結構具有 

        一定的彈性。 

3、 類型三：麵糊斷裂後，上方麵糊繼續向下流動，直到麵糊完全落下。顯示該麵糊麵筋強 

        度差，不具彈性。 照片↓為作者拍攝 

 

 

（五）潤餅皮彈性及耐重性測量︰品質好的潤餅皮具有彈性，包入食材後不容易破裂，遇到 

有水的食材也是不易破，本研究做出的餅皮將與市售潤餅皮進行簡易的測量彈性及耐

水性測量，以下圖裝置測量麵皮可承受的拉力大小，以此力量做為餅皮具有彈性的指

標。 

   

 

  

平頭螺柱

(重物) 
小石頭(重物) 

以方格尺位

置觀察斷裂

點的位置是

否有改變 

耐水性測量 餅皮拉力測量 

餅皮 

餅皮 

潄口杯杯中間

有比平頭螺柱

更大的洞 

照片↓為作者拍攝 照片↓為作者拍攝 
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三、研究步驟 

實驗一︰探討高筋與中筋水調麵糊的流變性 

問題︰麵粉蛋白質含量不同，或水調麵糊水分的多寡對麵糊的特性有很大的改變，我們想看

看不同水粉比的麵糊具有哪些流變性，試著找出可以用來做抹皮潤餅的麵糊特性。 

實驗步驟︰ 

1、 依表 3-1、表 3-2 配方表調配不同水粉比之水調麵糊，以士邦攪拌機搭配平面漿，1 速攪

拌 3 分鐘，2 速攪拌 3 分鐘，靜置 60 分鐘使麵糊熟成後進行以下實驗。 

2、 單位面積麵糊黏手的重量測量︰將麵糊倒入盤子內，取適當大小的豬皮（酒精清洗過去

除油脂）釘在方格紙板上，以 150 公克的壓入麵糊中，測量黏在豬皮上的麵糊重量，重

複 5 次。計算單位面積麵糊的重量（mg/cm2）。 

3、 麵糊流速測量︰取 30 公克的麵糊，放於抹油的量杯中，倒置於有洞的勺子中間，測量 

麵糊掉落到 10 公分容器底部最短所需的時間，並計算出麵糊的流動速度（mm/s）。 

4、 麵糊斷裂時的臨界質量測量︰取 15 公克的麵糊，放入注射針筒內，利用 500 公克的力

量擠壓，使麵糊由注射筒口自然落下，測量落下麵糊的臨界質量。 

5、麵糊斷裂點的回縮類型測量︰取 30 公克的麵糊，放於抹油的量杯中，倒置於有洞的勺子

中間，以手機慢動作攝影，觀察斷裂點回縮情形。 

       表 3-1 高筋麵粉水調麵糊配方表 

配方編號 配方 A1 配方 A2 配方 A3 配方 A4 

水粉比 0.8 0.9 1 1.1 

高筋麵粉 100 公克 100 公克 100 公克 100 公克 

水 80 公克 90 公克 100 公克 110 公克 

食鹽 1 公克 1 公克 1 公克 1 公克 

表 3-2 中筋麵粉水調麵糊配方表 

配方編號 配方 B1 配方 B2 配方 B3 配方 B4 

水粉比 0.8 0.9 1 1.1 

中筋麵粉 100 公克 100 公克 100 公克 100 公克 

水 80 公克 90 公克 100 公克 110 公克 

食鹽 1 公克 1 公克 1 公克 1 公克 
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實驗二︰探討水調麵糊受熱鋪展與凝膠化現象 

問題︰不同麵粉或不同水粉比調配出的水調麵糊在相同鍋溫的鋪展現象是否有差異，麵糊鋪

展效果會影響餅皮的品質，所以我們操作麵糊鋪展並觀察凝膠化的餅皮厚薄，及會不

會沾黏。 

實驗步驟︰ 

1、取適量實驗一各組配方之水調麵糊在手上，將麵糊抹在電煎鍋上（調至火力為弱），觀察

麵糊在鍋面鋪展及附著情形、凝膠化餅皮與鍋子附著情形，及 12.56cm2 潤餅皮的平均重

量。 

 

實驗三︰探討溫度對水調麵糊凝膠化的影響（以 B3 麵糊為例） 

問題︰從實驗一、實驗二中發現 B3 麵糊的麵糊操作及鋪展現象較適合，我們想知道鍋溫對

麵糊凝膠化及餅皮品質的影響，所以以 B3 麵糊在不同鍋溫下加熱後的凝膠特性。 

實驗步驟︰ 

1、取 B3 麵糊，進行抺皮，以定溫鍋設定 120℃、140℃、160℃、180℃、200℃，觀察溫度 

   對麵糊與鍋子的附著力、凝膠化餅皮與鍋子的附著情形及 12.56cm2 潤餅皮的平均重量。 

 

實驗四︰探討添加海藻酸鈉對水粉比 1.1 的水調麵糊流變性及凝膠性的影響 

緣起︰水粉比高的麵糊具有好的附著力及足夠的水分讓澱粉顆粒糊化，但麵糊流動性高，麵

筋強度弱，不利抹皮控制，查資料發現坊間販售增稠劑供業者使用，除此之外業者也

可能因為色澤或保存而添加更多的添加物，我們想海藻酸鈉是一種天然的增稠劑，如

果添加在麵糊中，是否可以改善水粉比高的水調麵糊的流變性，使麵糊可以成功做成

抹皮潤餅。我們選用水粉比 1.1 的配方（A4 及 B4）做為需要調整的麵糊。觀察海藻

酸鈉是否可以做為潤餅麵糊的天然添加物。 

實驗步驟︰ 

1、 依配方表 4-1、4-2 調配添加不同比例之海藻酸鈉麵糊，以士邦攪拌機搭配平面漿，1 速

攪拌 3 分鐘，2 速攪拌 3 分鐘，靜置 60 分鐘使麵糊熟成後進行以下實驗。 
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2、 單位面積麵糊黏手的重量測量︰將麵糊倒入盤子內，取適當大小的豬皮（酒精清洗過去

除油脂）釘在方格紙板上，以 150 公克的壓入麵糊中，測量黏在豬皮上的麵糊重量，重

複 5 次。計算單位面積麵糊的重量（mg/cm2）。 

3、 麵糊流速測量︰取 30 公克的麵糊，放於抹油的量杯中，倒置於有洞的勺子中間，測量 

麵糊掉落到 10 公分容器底部最短所需的時間，並計算出麵糊的流動速度（mm/s）。 

4、 麵糊斷裂時的臨界質量測量︰取 15 公克的麵糊，放入注射針筒內，利用 500 公克的力

量擠壓，使麵糊由注射筒口自然落下，測量落下麵糊的臨界質量。 

5、 將麵糊抹在電煎鍋上（調至火力為弱），觀察麵糊加熱的凝膠性。 

表 4-1 高筋水調麵糊添加海藻酸鈉配方表 

配方編號 A4-1 A4-2 A4-3 

海藻酸鈉比例 0.1％ 0.2％ 0.3% 

高筋麵粉 100 100 100 

水 110 110 110 

鹽 1 1 1 

海藻酸鈉 0.1 0.2 0.3 

 

表 4-2 中筋水調麵糊添加海藻酸鈉配方表 

配方編號 B4-1 B4-2 B4-3 

海藻酸鈉比例 0.1％ 0.2％ 0.3% 

中筋麵粉 100 100 100 

水 110 110 110 

鹽 1 1 1 

海藻酸鈉 0.1 0.2 0.3 
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實驗五︰自製餅皮與市售餅皮彈性及耐水性比較 

前言︰由實驗一至實驗四中找到適合做抹皮潤餅的麵糊配方，我們想知道這些配方做出的潤 

餅皮與市售餅皮厚薄、彈性及耐水性的差異。 

實驗步驟︰ 

1、 依實驗一步驟 1 方式調配 A3、B3、A4-1、B4-1 之水調麵糊，分別取適量在手上，將麵

糊抹在電煎鍋上（調至火力為弱），待凝膠化後，取出餅皮放涼。 

2、 利用潄口杯壓出杯口大小的餅皮（ 12.56cm2），測量市售餅皮與自製潤餅皮的平均重

量。 

3、 餅皮彈性測量︰裁剪 2 公分*5 公分的餅皮，以 1 元硬幣頭用長尾夾夾住，下方放空

杯，慢慢加入小砂石，直到下方杯子落下，每個配方重複 5 次，計算平均可承載的重

量，承載重量越重，代表彈性越大。 

4、 餅皮耐水性測量︰將潄口杯底部開一個直徑約 1 公分的圓洞，剪裁 5 公分正方的餅皮，

放在倒立的潄口杯底，上方用螺絲帽壓住後，澆上 200μL 的水，以平頭螺釘壓住，計算

螺釘穿破餅皮的時間，時間越久，代表餅皮耐水性越好。 

 

肆、研究結果 

實驗一︰探討高筋與中筋水調麵糊的流變性 

（一）單位面積麵糊黏手的重量測量︰ 

表 5 水調麵糊單位面積黏手的麵糊重 

配方編號 A1 A2 A3 A4 B1 B2 B3 B4 

單位面積的麵糊

重量（mg/cm2） 
35.38 51.42 91.04 158.96 58.49 69.81 104.72 167.45 
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圖 4 水調麵糊單位面積黏手的麵糊重量（作者繪製） 

結果︰ 

1、由實驗結果可知高筋麵糊、中筋麵糊水粉比越高，麵糊黏手性越高，表示麵糊中水量越

多，麵筋結構較差。 

2、在水粉比相同的情況下，中筋水調麵糊比高筋水調麵糊的黏手性高，表示高筋水調麵糊

麵筋結構比中筋水調麵糊的結構好。 

（二）麵糊流速測量︰ 

表 6 水調麵糊的流速 

配方編號 A1 A2 A3 A4 B1 B2 B3 B4 

流速（mm/s） -- 4.17 17.85 100.00 -- -- 3.86 71.43 

註︰--表示 30 分鐘麵糊未流動 10 公分 

 

圖 5 水調麵糊的流速（作者繪製） 
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結果︰ 

1、高筋麵粉的水粉比超過 0.9 以上，水量越多，麵糊流動速度越快、代表麵糊黏稠性較

小。 

2、中筋麵粉的水粉比超過 1 以上，水量越多，麵糊流動速度越快，代表麵糊黏稠性較小。 

3、水粉比相同的水調麵糊，中筋麵粉的流動比高筋麵粉慢，表示中筋水調麵糊表現出黏稠

性比高筋水調麵糊大。 

 

（三）麵糊斷裂時的臨界質量測量︰ 

表 7 水調麵糊擠壓斷裂的臨界質量 

水調麵糊編號 A1 A2 A3 A4 B1 B2 B3 B4 

斷裂臨界質量（公克） 1.56 0.85 0.49 0.25 2.60 0.87 0.51 0.27 

 

                    圖 6 水調麵糊擠壓斷裂的臨界質量（作者繪製） 

結果︰ 

1、 高筋麵糊及中筋麵糊的水粉比越高，麵糊受力斷裂的臨界質量越小，代表水分越多會使

麵糊的內聚力變小。 

2、 相同水粉比的麵糊，中筋麵糊比高筋麵糊的臨界質量大，代表中筋水調麵糊內聚力比高

筋水調麵糊大。 
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（四）麵糊斷裂點的回縮類型測量︰ 

表 8 高筋水調麵糊斷裂點回縮情形                              表中照片↓為作者拍攝 

配方 斷裂前 斷裂點 斷裂後 回縮特性 

A1    麵糊無法受重力拉 

斷 

A2 

   

類型一：麵糊斷裂

點後，麵糊立即向 

上回縮。 

斷裂後，麵糊 3 秒 

回縮約 1 公分。 

A3 

   

類型二：麵糊斷裂

點後，斷裂點停留 

回縮不明顯。 

 

A4 

   

類型三：麵糊斷裂 

點後繼續向下流動 

，直到麵糊完全落

下。 

 

表 9 中筋水調麵糊斷裂點回縮情形                              表中照片↓為作者拍攝 

配方 斷裂前 斷裂點 斷裂後 回縮特性 

B1    30 分鐘無斷裂 

B2    30 分鐘無斷裂 

B3 

   

類型二：麵糊斷裂

點靜止，無回縮現 

象。 

B4 

   

類型三：麵糊斷裂 

點後繼續向下流動 

，直到麵糊完全落

下。 
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結果︰ 

1、 當麵糊受重力作用產生斷裂後，上方麵糊的流動類型分為 3 類，類型一斷裂點往上明顯

回縮，類型二斷裂點幾乎靜止，類型三斷裂點繼續落下。 

2、 由實驗發現配方 A2 屬於類型一的麵糊，此配方麵糊表面張力大，造成回縮現象，此類

型的麵糊不利與鍋面的附著力。配方 A3、B3 屬於類型二的麵糊，此配方麵糊較易被手

操控及增加鍋子的附著力，有利於抺皮麵糊的操控性。配方 A4、B4 屬於類型三的麵

糊，此配方麵糊有利於在鍋面的鋪展及附著力，但麵糊無法長時間停留在手中，不利於

操作及收回剩餘麵糊。 

 

實驗二︰探討水調麵糊受熱鋪展與凝膠化現象 

表 10 高筋水調麵糊受熱鋪展與凝膠化結果                       表中照片↓為作者拍攝 

配方編號 配方 A1 配方 A2 配方 A3 配方 A4 

麵糊與鍋

子鋪展與

附著情形 

無法附著與鋪展 可附著並鋪展 可附著並鋪展 可附著並鋪展 

餅皮凝膠

與鍋子的

附著情形 

 

 

 

 

凝膠可完整分離 凝膠可完整分離 凝膠無法完整分離 

麵糊回收  剩餘麵糊回到手掌中 剩餘麵糊回到手掌中 剩餘麵糊留在鍋子上 

餅皮凝膠  

 

  

 

 

＃平均 

重量 

餅皮很薄 0.85g（薄） 1.09g（中） 2.17g（厚） 

 

註︰＃12.56cm2 潤餅皮的平均重量 

 

 

 

 

 



17 
 

表 11 中筋水調麵糊受熱鋪展與凝膠化結果                      表中照片↓為作者拍攝 

配方 

編號 

配方 B1 配方 B2 配方 B3 配方 B4 

麵糊與

鍋子鋪

展與附

著情形 

無法附著與鋪展 可附著並鋪 可附著並鋪展 可附著並鋪展 

餅皮凝

膠與鍋

子的附

著情形 

 

 

不沾黏好揭皮 不沾黏好揭皮 不沾黏好揭皮 

麵糊回

收情形 

 剩餘麵糊回到手掌

中 

剩餘麵糊回到手掌

中 

剩餘麵糊大部分留

在鍋子上 

餅皮 

凝膠 

 

   
＃平均

重量 
 0.70g（薄） 1.24g（中） 1.59g（厚） 

註 1︰＃12.56cm2 潤餅皮的平均重量  

結果︰ 

1、 A1、B1 配方麵團水量少，成團性佳，但麵團與鍋子的附著力小，所以麵糊無法在鍋面

鋪展開來。 

2、 A2、B2 配方麵團成團性佳，手可握麵團在鍋面鋪展，剩餘麵團可以回收，但因麵團水

分較少，所以沾黏在鍋上的麵糊較少，導致餅皮較薄。 

3、 A3、B3 配方的麵糊具有類流動體的特性，手可握麵團在鍋面鋪展；此配方含水量較

多，所以沾黏在鍋上的麵糊量多，餅皮較 B2、A2 厚。 

4、 A4、B4 配方的麵糊麵糊水稀，具有好的流動性，但手部無法控制麵糊在鍋面順利鋪

展，只能用刷塗方式，餅皮厚度較 A3、B3 厚。 
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實驗三︰探討溫度對水調麵糊凝膠化的影響（以 B3 麵糊為例） 

表 12 不同加熱溫度對 B3 麵糊受熱凝膠化結果                表中照片↓為作者拍攝 

鍋子溫

度 
120 度 140 度 160 度 180 度 200 度 

麵糊與

鍋子的

鋪展與

附著情

形 

 

可附著與鋪展 

 

可附著與鋪展 

 

可附著與鋪展 

 

可附著與鋪展 

 

可附著與鋪展 

餅皮與

鍋子的

附著力  

無沾黏現象 

 

無沾黏現象 

 

無沾黏現象 

 

無沾黏現象 

 

沾鍋焦黃 

＃ 

平均 

重量 

0.97ｇ 0.69ｇ 0.59ｇ 0.59ｇ ＊ 

註-＊表示餅皮無法完整取下             ＃12.56cm2 潤餅皮的平均重量 

結果︰ 

1、 當鍋子的溫度保持在 120℃時，麵糊能在鍋面鋪展開，餅皮凝膠化後，無翹邊現象，輕

夾餅皮邊緣可以輕鬆脫離鍋具，且無任何沾黏現象，餅皮熟化時間約為 30 秒。 

2、 在鍋子溫度達到 140℃時，麵糊能在鍋面鋪展開，餅皮熟化後出現輕微的翹邊現象，能

夾住脫離鍋具，且無黏附情況，餅皮熟化時間為約 25 秒。 

3、 當鍋子溫度上升至 160℃時，麵糊能在鍋面鋪展開，餅皮熟化後出現翹邊現象,可以輕鬆

脫離鍋具，無黏附情況，餅熟化時間大約 20 秒。 

4、 在鍋子溫度為 180℃時，麵糊能在鍋面鋪展開，但餅皮熟化後會顯著出現翹邊現象，餅

皮仍可輕鬆脫離鍋具，無黏附情況，熟化時間縮短為約 5 秒。 

5、 當鍋子溫度達到 200℃時，麵糊能在鍋面鋪展開，餅皮熟化後出現明顯的翹邊與焦化現

象,脫離鍋具仍然輕鬆，且無黏附情況，熟化時間大約 3 秒，此溫度需要更熟練的抺皮技

術及揭皮速度，否則會餅皮會出現焦黃現象。 
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實驗四︰探討添加海藻酸鈉對水粉比 1.1 的水調麵糊流變性及凝膠性的影響 

（一）添加海藻酸鈉的水調麵糊單位面積麵糊黏手的重量測量 

表 13 添加海藻酸鈉的水調麵糊黏手的單位面積重量 

配方編號 A4 A4-1 A4-2 A4-3 B4 B4-1 B4-2 B4-3 

單位面積的麵糊重量

（mg/cm2） 
158.96 121.23 91.98 29.72 167.45 100.47 79.72 50.00 

 

 

圖 7 添加海藻酸鈉的水調麵糊黏手的單位面積重量（作者繪製） 

結果︰ 

1、 添加海藻酸鈉以改變麵糊的麵筋結構，添加的量越多，麵糊麵筋結構更完整，黏手性會

降低。 

2、 A4-2 的麵糊黏手單位面積重量與 A3（91.04mg/cm2）接近，B4-1 的麵糊黏手單位面積重

量與 B3（104.72mg/cm2）接近。 

3、 結果顯示添加海藻酸鈉會改變麵糊的麵筋結構，讓麵糊成團性好，使得麵糊不黏手。 

 

 

（二）添加海藻酸鈉的水調麵糊麵糊流速測量 

表 14 添加海藻酸鈉水調麵糊的流速 

配方編號 A4 A4-1 A4-2 A4-3 B4 B4-1 B4-2 B4-3 

流速（mm/s） 100.00 76.92 47.62 2.26 71.43 52.63 43.48 3.29 
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圖 8 添加海藻酸鈉水調麵糊的流速（作者繪製） 

結果︰ 

1、添加海藻酸鈉可使麵糊黏稠性變高，海藻酸鈉吸水性高，添加比例不可太高，添加麵粉

的 0.3％的水調麵糊幾不流動。  

2、水粉比 1.1 的高筋水調麵糊添加 0.2％的海藻酸鈉，可使麵糊的黏稠性介於 A3(17.85mm/s)

及 A4(100mm/s)配方之間，若添加 0.3％的海藻酸鈉，黏稠性介於 A1 及 A2(4.17mm/s)配方

之間，麵糊幾乎不流動。 

3、水粉比 1.1 的中筋水調麵糊添加 0.2％的海藻酸鈉，可使麵糊的黏稠性介於 

B3(3.86mm/s)及 A4(71.43mm/s)配方之間，若添加 0.3％的海藻酸鈉，黏稠性介於 B2 及

B3(3.86mm/s)配方之間，麵糊可輕微流動。 

 

（三）添加海藻酸鈉麵糊擠壓斷裂之臨界質量測量 

表 15 添加海藻酸鈉麵糊擠壓斷裂之臨界質量 

配方編號 A4 A4-1 A4-2 A4-3 B4 B4-1 B4-2 B4-3 

質量（g） 0.25 0.30 0.33 0.63 0.27 0.36 0.40 0.64 
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                  圖 9 添加海藻酸鈉麵糊擠壓斷裂之臨界質量（作者繪製） 

結果︰ 

1、 添加海藻酸鈉可以增加麵糊分子間的吸引力，當麵糊被擠壓時，斷裂的臨界質量變大，

顯示麵糊不易斷裂，因此麵糊停留在手上的期間，麵糊不會滴落，有利於抹皮潤餅的操

控。 

2、 添加 0.3％的海藻酸鈉，麵糊間產生很大的吸引力，導致麵糊被擠壓時呈現條狀，不易

斷裂。 

 

（四）探討添加海藻酸鈉水調麵糊的凝膠性 

表 16 添加海藻酸鈉高筋水調麵糊的凝膠性（對照組 A4）           表中照片↓為作者拍攝 

配方編號 A4-1 A4-2 A4-3 

麵團完成狀態 

 

麵糊在刮板上持續滴落 

 

麵糊在刮板上慢慢滴落 

 

麵糊在刮板上可停留 

麵糊與鍋子附著力 

 

無法控制只能塗抹 

 

可鋪展 

 

可鋪展 
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熟化餅皮與鍋子的附

著 

 

無翹邊部份沾黏 

 

有翹邊不沾黏 

 

有翹邊不沾黏 

熟化餅皮 

  

 

＃餅皮平均重量 無法抹皮 1.35g（厚） 1.04g（薄） 

註︰＃12.56cm2 潤餅皮的平均重量 

表 17 添加海藻酸鈉中筋水調麵糊的凝膠性（對照組 B4）           表中照片↓為作者拍攝 

配方編號 B4-1 B4-2 B4-3 

麵團完成狀態 

 
麵糊在刮板上持續滴落 

 
麵糊在刮板上慢慢滴落 

 

麵糊可在刮板上停留 

麵糊與鍋子附著力 

 

無法控制只能塗抹 

 

可鋪展 

 

可鋪展 

餅皮凝膠與鍋子的附

著 

 

無翹邊無沾黏 

 

有翹邊不沾黏 

 

有翹邊不沾黏 

餅皮凝膠 

   

＃餅皮平均重量 無法抹皮 1.48g（厚） 0.88g（薄） 

註︰＃12.56cm2 潤餅皮平均重量 
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結果︰ 

1、 添加 0.1％的海藻酸鈉對麵糊在熱鍋上的凝膠性與 A4 及 B4 麵糊相似，麵糊抹上後幾乎

整團在鍋上，只能用塗抺的方式使麵糊成薄片狀。 

2、 添加 0.2％的海藻酸鈉對麵糊在熱鍋上的凝膠性與 A3 及 B3 麵糊相似，麵糊與鍋子有好

的附著力，餅皮凝膠也不沾黏，餅皮平均重量接近市售潤餅皮。 

3、 添加 0.3％的海藻酸鈉對麵糊在熱鍋上的凝膠性與 A2 及 B2 麵糊相似，麵糊與鍋子有好

的附著力，餅皮凝膠也不沾黏但凝膠化的餅皮較薄。 

 

實驗五︰自製餅皮與市售餅皮彈性及耐水性比較 

表 18 自製餅皮與市售餅皮彈性及耐水性比較 

          配方 

項目 

市售餅皮 A3 A4-2 B3 B4-2 

12.56cm2 餅皮平均

重量 1.43g 1.09g 1.35g 1.24g 1.48g 

餅皮彈性 

（N=10） 60.56g 36.29g 39.51g 36.32g 45.78g 

＊餅皮沾水可承重秒

數（N=5） 9.58 秒 3.33 秒 7.78 秒 4.16 秒 6.85 秒 

註︰餅皮滴上 200μl 水，放上 43 公克的平頭螺柱，直到螺柱撐破餅皮的時間 

結果︰ 

1、 A3、B3、A4-2 做出的餅皮在相同面積下，平均重量均小於市售餅皮，顯示本實驗做出的

潤餅皮比市售餅皮薄，其中 A3 配方做出的潤餅皮最薄。 

2、 餅皮彈性越好，捲料時比較不容易破裂，實驗配方 B4-2 做出的餅皮彈性是 4 組配方最好

的，但仍比市售餅皮差，這可能是有不能公開的配方，也是食安問題所在。 

3、 A4-2 配方做出的餅皮耐水性最好，包含水量食材比較不易破裂。 
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伍、討論 

一、麵粉吸水後會因形成麵筋和澱粉顆粒吸水膨脹造成黏彈性，麵糊的黏性是一種類流體的

行為，而彈性則是一種類固體的行為，所以抹皮麵糊需要具有適當的黏彈性。 

二、麵糊受外力或重力作用時，下方麵糊的重力與麵糊本身的吸引力產生交互作用，當下方

麵糊的重力大於表面張力的臨界值時，麵糊即會斷裂。我們以落下的麵糊重量當作麵糊

受力斷裂的臨界質量，臨界質量越大，代表麵糊的表面張力越大。 

三、麵糊會黏手程度與水分、蛋白質（麵筋）、澱粉以及溫度有關，麵糊越黏手，代表麵筋

結構越差。中筋麵粉的蛋白質含量比高筋麵粉少，所以中筋麵糊的麵筋蛋白交錯形成的

網絡結構較差，容易與手產生交互作用而黏手。實驗中發現水粉比 0.8 的高筋麵糊筋性

最強，最不黏手，水粉比 1.1 的中筋麵糊筋性最弱最黏手。 

四、當鍋板溫度較低時，有利於麵糊與鍋子的附著力，但麵糊加熱時間過長，會讓水分過多

蒸發，容易導致做出的餅皮變得乾燥且彈性差；鍋板溫度超過 200℃時，筋蛋白快速固

化，導致餅皮蛋白質結構變得較脆弱，高溫加熱造成餅皮顏色焦黃。因此，本研究建議

以 160-180℃作為潤餅麵糊的最佳熟化溫度。 

五、海藻酸鈉是由海帶中提取的天然多糖碳水化合物，內含許多天然纖維素，是一種安全的

食品添加劑，可以用來當增稠劑。其吸水量約本身重量的 100-300 倍，在水粉比 1.1 的

水調麵糊中加入 0.2％的海藻酸鈉，就能讓高含水量的麵糊有適當的流變性，可以用來

做操作抹皮潤餅。 

六、添加海藻酸鈉的麵糊流動性降低，在手掌上，不易滴落，提升抹皮操作的穩定性。海藻

酸鈉能與水結合形成穩定的網狀結構，減少水分流失，餅皮形成凝膠後，海藻酸鈉可提

高餅皮的結構強度，並使餅皮保持濕潤，防止變硬。 

七、市售餅皮所用的水調麵糊會添加鹽來增強麵筋的結構，營養師常提醒民眾食用潤餅時要

注意餅皮鈉含量的攝取，本研究添加海藻酸鈉也有鈉含量，但因海藻酸鈉是分子量很大

的物質，添加微量的海藻酸鈉對鈉離子的攝取量影響不多，可忽略討論。 
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陸、結論 

本研究利用高筋和中筋麵粉調配水粉比 0.8-1.1 的水調麵糊，透過黏手性、流速、表面

張力及彈性的實驗，探討水調麵糊的流變性及其對抺皮潤餅製作的影響，並嘗試以海藻酸鈉

來改變麵糊流變性，調出適合新手製作的抹皮麵糊。實驗發現︰ 

一、鍋板溫度 160-180℃最適合水調麵糊的鋪展，並使麵糊中的蛋白質適當變性，並且這個

溫度可以讓澱粉顆粒有足夠的時間糊化，讓新手可以從容的抹皮及揭皮，做出與市售餅

皮外形接近的潤餅皮。 

二、製作潤餅的麵糊含水量越高，做出的潤餅皮會有濕度且 Q 彈，保存期間較不會乾裂，

使用水粉比 1.1 的水調麵糊可添加 0.2％海藻酸鈉來改變麵糊的流變性，做出更有韌性

的潤餅皮。 

三、由本研究找出適合用來做抹皮潤餅的最佳配方如下︰ 

（一）無添加配方︰水粉比 1 的高筋或中筋麵糊都適合用來操作抹皮潤皮的製作，但水

粉比 1 的中筋麵糊配方除了有適當的黏手性及黏稠性，麵糊在手上流速慢，麵筋

強度不會造成麵糊回縮，新手好操控，有利於麵糊在熱鍋上的鋪展，使得加熱凝

膠化的餅皮厚薄、彈力及耐水程度與市售餅皮接近。 

（二）有添加配方（潤餅皮彈性最佳）︰水粉比 1.1 的中筋水調麵糊加入 0.2％的海藻酸

鈉，此配方的麵糊流變性適合來操作抹皮潤餅，做出的潤餅皮彈性最好，捲料時

比較不容易破裂。 

（三）有添加配方（潤餅皮耐水性最佳）︰水粉比 1.1 的高筋水調麵糊加入 0.2％的海藻

酸鈉，此配方的麵糊流變性也適合來操作抹皮潤餅做出的潤餅皮耐水性最好，包

捲高水分的食材較不容易浸濕露餡。 
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【評語】082909  

1. 本研究利用高筋和中筋麵粉調配水粉比為 0.8~1.1的水調麵

糊，透過單位面積麵糊黏手的重量、流速、斷裂時的臨界質

量及斷裂點的回縮實驗，探討水調麵糊的流變性及對抺皮潤

餅製作的影響，並以添加海藻酸鈉來改善潤餅皮之彈性和耐

水性。研究主題明確且生活化，研究成果具應用價值。 

2. 建議加強研究內容中關鍵材料選擇依據之說明。耐水性實驗

之流程設計未完善，宜再檢視實驗之控制變因。 
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中筋水調麵糊加入0.2％的海藻酸鈉，做出的潤餅皮彈性最好，捲料時比較不容易破裂。水粉比1.1的高筋水調麵糊加入0.2％的海藻酸鈉，做
出的潤餅皮耐水性最好，包捲高水分的食材較不容易浸濕露餡。

每到清明節，到市場排隊搶購現做的潤餅皮，回家後如果沒有保存好，
等到要包料時，餅皮總會變乾，一包餡料就會破皮；有些餅皮遇到水
分高的食材就浸濕漏餡，看著家人每次要吃這節慶食品這麼麻煩，我
就問老師潤餅皮可以在家自己做嗎？參考著網路上各種潤餅麵糊獨家
配方，依樣畫葫蘆的照做，就是做不出成張的潤餅皮，這讓我們非常
懊腦。到底要如何調出任手操控的潤餅麵糊，並完成Q彈的潤餅皮，
所以我們試著從麵糊流變學的角度來找出適合新手操作的抹皮潤餅麵
糊特性。

（一）網路潤餅麵糊配方及作法分析。
（二）探討高筋與中筋水粉比為0.8~1.1水調麵糊的流變性。
（三）探討水調麵糊受熱鋪展與凝膠化現象。
（四）探討溫度對水調麵糊凝膠化的影響（以B3麵糊為例）。
（五）探討添加海藻酸鈉對水粉比1.1的水調麵糊流變性及凝膠性的影響。
（六）自製餅皮與市售餅皮彈性及耐水性比較。

潤餅皮依做法程序不同分成「抹皮」和「淋皮」，潤餅皮的麵糊是以麵粉和
水調和而成的水「水調麵糊」，依照每100公克麵粉添加的水量不同，可區分
為三種類型的麵糊，添加水量由少到多分為「麵團」、「粘糊狀麵團」、
「麵糊」。本研究目的想探討傳統市場中以抹皮方式製作潤餅的麵糊，以
「粘糊狀麵團」、「麵糊」這兩類水調麵糊為主，低筋麵粉的水粉比為0.8時，
就會呈現稀水麵糊，無法在手中停留，不適合用來製作抹皮潤餅，因此選用
中筋及高筋麵粉的水粉比為0.8~1.1為實驗配方。

（三）潤餅麵糊配方分析

（四）傳統抹皮潤餅皮製作流程及分析
參考網路貼文~【老師傅怎麼製作潤餅皮快來聽聽最資深又最科學化
的國寶風雨老師說分明】，實驗者將抹皮製程整理如下︰

醒麵糊
抓取麵糊並

甩動 快速抹擦

利用麵糊黏
回鍋板上多
餘的麵糊

麵糊凝膠化
（蛋白質和
澱粉變性）

從翹邊揭皮

圖1 傳統抹皮潤餅製作流程（圖1內所有照片均為作者拍攝）

總結抹皮潤餅皮製作成功的關鍵︰麵團、鍋溫、技術

麵團

鍋溫技術

研究動機與目的

一、研究動機

二、研究目的

三、文獻探討

研究過程與方法

一、研究架構圖

1.水粉比1.1的中筋麵糊添加0.2％
的海藻酸鈉做出的潤餅皮彈性最
好。
2.水粉比1.1的高筋麵糊添加0.2％
的海藻酸鈉做出的潤餅皮耐水性
最好

醒麵糊→抓取麵糊並甩動→快速
抹擦→利用麵糊黏回鍋板上多餘
的麵糊→凝膠化→揭皮。

總結應用

想要自己動手做傳統抺皮潤餅皮
，省去排隊又可現做現吃。

搜集網路各種潤餅麵糊的配方及
做法。

1.餅皮依做法程序不同分成「抹
皮」和「淋皮」。
2.潤餅皮的口感及性質因製作方
式而不同。

文獻資料分析

研究動機

抹皮潤餅皮製作流程及分析

1.不同水粉比的水調麵糊具有什
麼特性？
2.水調麵糊加熱後凝膠性為何？
3.什麼特性的麵糊適合操作抹皮
潤餅？

提出問題與假設

1.探究不同含水量之水調麵糊的
流變特性。
2探討水調麵糊受熱鋪展與凝膠化
現象。
3探討添加海藻酸鈉對水粉比為1.1
水調麵糊流變特性的影響。

實驗探討主題

1.高筋、中筋麵粉水粉比1:1的麵糊
。
2.水粉比1.1的高筋、中筋麵糊添加
0.2％海藻酸鈉。

提出適合操作抹皮潤餅的麵糊

潤餅皮成功的關鍵

技術

鍋溫
麵團

二、研究方法

本研究擬從以下幾個面向來分析潤餅麵糊的流變性︰

(一)單位面積麵糊黏手的重量（反應麵筋結構的特性）︰將麵糊倒入盤
子內，取適當大小的豬皮（酒精清洗去除過多油脂）釘在方格紙板上，
以150公克的砝碼壓入麵糊中，測量黏在豬皮上的麵糊重量，重複5次。
計算單位面積麵糊的重量（mg/cm2）。

(二)麵糊流速測量（反應麵糊的黏稠性）︰
水調麵糊流動特性可反應出麵糊的黏稠性，
麵糊黏稠性高，越不容易流動，反之，麵糊
黏稠性低，流速越快。本研究以下方式測量
麵糊流速，取30公克的麵糊，放於抹油的量
杯中，倒置於有洞的勺子中間，測量麵糊掉
落到10公分容器底部最快所需的時間，並計
算出麵糊的流動速度。

(三)麵糊內聚力測量（反應麵糊的內聚力）︰

麵
糊
未
斷
裂

(四)麵糊斷裂點的回縮類型（麵糊的彈性）︰
麵糊的彈性取決於麵筋的彈性，當麵筋彈性
大時，麵糊斷裂點會產生回縮；反之若麵筋
結構無彈性，則麵糊斷裂後，又因重力會持
續落下。本研究取30公克的麵糊，放於抹油
的量杯中，倒置於有洞的勺子中間，以手機
慢動作攝影，觀察斷裂點回縮情形，將回縮
情形分成三類。

麵糊受外力作用時，分子間的作用力可能受
影響，當重力與分子間作用力相互作用後，
若分子間作用力無法抗拒重力時，麵糊就會
產生斷裂，我們取用斷裂時的臨界質量來反
應麵糊本身的分子間作用力，測量方法是取
15公克的麵糊，放入注射針筒內，利用500
公克的力量擠壓，使麵糊自然落下，測量落
下麵糊的臨界質量。

資料搜集

參考食譜 配方 做法 研究者分析
手作潤餅皮 高筋或中筋麵粉200克

水300克
鹽巴1小匙

用刷子刷煎方
式

此配方水粉比高達1.5，屬
於流動性高的麵糊，做法
以刷皮方式製作。

Cookpad自
製潤餅皮

中筋麵粉200克
水300克
鹽巴2小匙

均勻塗抹於平
底鍋內，等邊
緣翹起

此配方水粉比高達1.5，屬
於流動性高的麵糊，做法
以刷皮方式製作。

蔬食媽媽培
仁-薄到會透
光的單餅

中筋麵粉300克
水300克(其中水100克
是100度滾水)

用燙麵方式做
麵團，以桿皮
方式乾烙

此配方水粉比為1，採燙麵
方式，可形成麵團，此麵
團不利在鍋面鋪展，適合
以桿皮方式製作。

表1 網路潤餅食譜與做法分析（下表內容由作者整理）

圖2皮潤餅皮製作成功的關鍵（作者拍照與繪製）

「食品流變學」是一門研究食品原材料、半成品、成品在儲存、加工、操作
處理以及食用過程中產生的變形與流動的科學，包括食材的流動行為、受力
後的結構變化、受熱產生軟化、凝膠化或糊化等特性改變。
本研究所探討的水調麵糊主要成分為麵粉與水，其中麵粉成分包含約75％的
澱粉、6-17％的蛋白質（麩質蛋白和醇溶蛋白）、脂肪、水、礦物質以及少
量的維生素和酶類。當水和麵粉混合並攪拌時，這些蛋白質會吸水並形成麵
筋網絡，再透過攪拌與拉折，麩質蛋白和醇溶蛋白相互結合，形成一個彈性
和可伸展的麵筋網絡。麵筋結構的強弱會影響麵糊流動及黏性等性質。當水
調麵糊受到外力作用時表現出的流動和變形特性就是麵糊的流變性，可透過
實驗方法測量麵糊的黏手性、流速和回縮等，做為食品製作的參考。

（二）水調麵糊流變性

（一）潤餅

（作者繪製）

（作者繪製）

（照片為作者拍攝）

（照片為作者拍攝）

以方格尺
位置觀察
斷裂點的
位置是否
有改變

1.類型一：麵糊斷裂點靜止，無回縮現象。此類型的麵糊在達到斷裂點
後，能夠保持穩定，不會產生任何回縮， 麵糊具有麵筋結構，但麵筋
彈性不明顯。
2.類型二：麵糊斷裂點後，麵糊立即向上明顯回縮，顯 示該麵糊具有
一定的彈性(筋性)或是表面張力。
3.類型三：麵糊斷裂點後繼續向下流動，直到麵糊完全 落下。顯示該
麵糊黏稠性 不佳，麵糊的筋性強度差，不具彈性。

（照片為作者拍攝）

（照片為作者拍攝）

（照片為作者拍攝）



配方編號 A1 A2 A3 A4 B1 B2 B3 B4 

水（g） 80 90 100 110 80 90 100 110 

麵粉（g） 高筋麵粉 中筋麵粉 

100 100 100 100 100 100 100 100 

   水粉比 0.8 0.9 1.0 1.1 0.8 0.9 1.0 1.1 

 

(五)潤餅皮彈性及耐重性測量︰
品質好的潤餅皮具有彈性，包入食材後不容易破裂，遇到有水的食材也是不
易破，本研究做出的餅皮將與市售潤餅皮進行簡易的測量彈性及耐水性測量，
以下圖裝置測量麵皮可承受的拉力大小，以此力量做為餅皮具有彈性的指標。

餅皮拉力測量 耐水性測量

餅皮

小石頭
(重物)

平頭螺柱
(重物)

餅皮

實驗一︰探討高筋與中筋水調麵糊的流變性

表3 高筋麵糊和中筋麵糊配方表（作者繪製）

實驗二︰探討水調麵糊受熱鋪展與凝膠化現象

1.A1、B1配方麵團水量少，成團性佳，但麵團與鍋子的附著力小，所以麵糊無法在
鍋面鋪展開來。
2.A2、B2配方麵團成團性佳，手可握麵團在鍋面鋪展，剩餘麵團可以回收，但因麵
團水分較少，所以沾黏在鍋上的麵糊較少，導致餅皮較薄。
3.A3、B3配方的麵糊具有類流動體的特性，手可握麵團在鍋面鋪展；此配方含水量
較多，所以沾黏在鍋上的麵糊量多，餅皮較B2、A2厚。
4. A4、B4配方的麵糊麵糊水稀，具有好的流動性，但手部無法控制麵糊在鍋面順
利鋪展，只能用刷塗方式，餅皮厚度較A3、B3厚。

研究結果
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2) 水調麵糊配方

水調麵糊單位面積黏手的麵糊重量
1.由實驗結果可知高筋麵糊、
中筋麵糊水粉比越高，麵
糊黏手性越高，表示麵糊
中水量越多，麵筋結構較
差。

2.在水粉比相同的情況下，
中筋水調麵糊比高筋水調
麵糊的黏手性高，表示高
筋水調麵糊麵筋結構比中
筋水調麵糊的結構好。

結果

一、麵糊筋性的測量︰(表5)

二、探討水調麵糊流動性︰(表6)

配方編號 A1 A2 A3 A4 B1 B2 B3 B4
單位面積的麵糊
重量（mg/cm2） 35.38 51.42 91.04 158.96 58.49 69.81 104.72 167.45

配方編號 A1 A2 A3 A4 B1 B2 B3 B4

流速（mm/s） -- 4.17 17.85 100.00 -- -- 3.86 71.43

註︰--表示30分鐘麵糊未流動10公分
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水調麵糊配方

水調麵糊的流速1.高筋麵粉的水粉比超過0.9以
上，水量越多，麵糊流動速
度越快、代表麵糊黏稠性較
小。

2.中筋麵粉的水粉比超過1以
上，水量越多，麵糊流動速
度越快，代表麵糊黏稠性較
小。

3.水粉比相同的水調麵糊，中
筋麵粉的流動比高筋麵粉慢，
表示中筋水調麵糊表現出黏
稠性比高筋水調麵糊大。

結果

（三）麵糊內聚力測量︰ (表7)

水調麵糊編號 A1 A2 A3 A4 B1 B2 B3 B4

斷裂臨界質量（公克） 1.56 0.85 0.49 0.25 2.60 0.87 0.51 0.27
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水調麵糊配方

麵糊擠壓斷裂的臨界質量

1.高筋麵糊及中筋麵糊的水
粉比越高，麵糊受力斷裂
的臨界質量越小，代表水
分越多會使麵糊的內聚
力變小。

2.相同水粉比的麵糊，中筋
麵糊比高筋麵糊的臨界質
量大，代表中筋水調麵糊
內聚力比高筋水調麵糊大。

結果

（四）麵糊斷裂點的回縮類型測量

圖4 水調麵糊單位面積黏手的麵糊重量（作者繪製）

圖5 水調麵糊的流速（作者繪製）

圖6 水調麵糊擠壓斷裂的臨界質量（作者繪製）

配方 斷裂前 斷裂點 斷裂後 回縮特性

A1
麵糊無法受重力拉斷

A2
類型一：麵糊斷裂點
後，麵糊立即向

上回縮。斷裂後，麵
糊3秒回縮約1公分。

A3
類型二：麵糊斷裂點
後，斷裂點停留

回縮不明顯。

A4
類型三：麵糊斷裂

點後繼續向下流動
，直到麵糊完全落下。

表9 中筋水調麵糊斷裂點回縮情形 （照片均為作者拍攝）

配方 斷裂前 斷裂點 斷裂後 回縮特性

B1 30分鐘無斷裂

B2 30分鐘無斷裂

B3

類型二：麵糊斷裂點
靜止，無回縮現象。

B4

類型三：麵糊斷裂
點後繼續向下流動
，直到麵糊完全落下。

1、當麵糊受重力作用產生斷裂後，上方麵糊的流動類型分為3類，類型一斷裂點
往上明顯回縮，類型二斷裂點幾乎靜止，類型三斷裂點繼續落下。
2、由實驗發現配方A2屬於類型一的麵糊，此配方麵糊表面張力大，造成回縮現
象，此類型的麵糊不利與鍋面的附著力。配方A3、B3屬於類型二的麵糊，此配方
麵糊較易被手操控及增加鍋子的附著力，有利於抺皮麵糊的操控性。配方A4、B4
屬於類型三的麵糊，此配方麵糊有利於在鍋面的鋪展及附著力，但麵糊無法長時
間停留在手中，不利於操作及收回剩餘麵糊。

結果

表10 高筋水調麵糊受熱鋪展與凝膠化結果 （照片均為作者拍攝）

註︰＃12.56cm2潤餅皮的平均重量

表11 中筋水調麵糊受熱鋪展與凝膠化結果 （照片均為作者拍攝）

註1︰＃12.56cm2潤餅皮的平均重量結果

表8 高筋水調麵糊斷裂點回縮情形︰ (下表照片均為作者拍攝)

配方編號 配方A1 配方A2 配方A3 配方A4

麵糊與鍋子
鋪展與附著
情形

餅皮凝膠與
鍋子的附著
情形

麵糊回收

餅皮凝膠

＃平均重量
餅皮很薄 0.85g（薄） 1.09g（中） 2.17g（厚）

（照片均為作者拍攝）

無法附著與鋪展

剩餘麵糊回
到手掌中

可附著並鋪展可附著並鋪展 可附著並鋪展

不沾黏好揭皮

剩餘麵糊留
在鍋子上

剩餘麵糊回
到手掌中

配方 

編號 

配方 B1 配方 B2 配方 B3 配方 B4 

麵糊與

鍋子鋪

展與附

著情形 

無法附著與鋪展 可附著並鋪 可附著並鋪展 可附著並鋪展 

餅皮凝

膠與鍋

子的附

著情形 

 

 

不沾黏好揭皮 不沾黏好揭皮 不沾黏好揭皮 

麵糊回

收情形 

 剩餘麵糊回到手掌

中 

剩餘麵糊回到手掌

中 

剩餘麵糊大部分留

在鍋子上 

餅皮 

凝膠 

 

   
＃平均

重量 
 0.70g（薄） 1.24g（中） 1.59g（厚） 

 

實驗三︰探討溫度對B3麵糊受熱凝膠化的影響
表12 不同加熱溫度對B3麵糊受熱凝膠化結果 （照片均為作者拍攝）

1.在120℃時，麵糊與鍋具良好粘附，餅皮熟化約30秒無翹邊，輕
鬆脫離。140℃時，餅皮熟化約25秒有輕微翹邊，仍可脫離。
2.當溫度達160℃，熟化約20秒，翹邊現象明顯，但能輕鬆脫離。
到達 180℃時，熟化僅需約5秒，仍能脫離，但翹邊更為明顯。
3.在200℃時，餅皮熟化約3秒，翹邊及焦化現象明顯，仍可輕鬆
脫離，需熟練抹皮技術及揭皮速度，否則餅皮會出現焦黃現象。

註-＊表示餅皮無法完整取下 ＃12.56cm2潤餅皮的平均重量
結果

(配方食鹽均為1g)

不沾黏好揭皮 沾黏難揭皮

0.70g(薄) 1.59g(厚)1.24g(中)

可附著並鋪展



本研究利用高筋和中筋麵粉調配水粉比0.8-1.1的水調麵糊，透過
黏手性、流速、斷裂點的臨界質量及斷裂點回縮特質的實驗，探討
水調麵糊的流變性及其對抹皮潤餅製作的影響，並嘗試以海藻酸鈉
來改變麵糊流變性，調出適合新手製作的抹皮麵糊。
由本研究找出適合用來做抹皮潤餅的最佳配方如下︰
無添加配方︰水粉比1的高筋或中筋麵糊都適合用來操作抹皮潤

皮的製作。
有添加配方（潤餅皮彈性最佳）︰水粉比1.1的中筋水調麵糊加

入0.2％的海藻酸鈉。
有添加配方（潤餅皮耐水性最佳）︰水粉比1.1的高筋水調麵糊

加入0.2％的海藻酸鈉。

一、麵粉吸水後會因形成麵筋和澱粉顆粒吸水膨脹造成黏彈性，麵糊
的黏性是一種類流體的行為，而彈性則是一種類固體的行為，所以
抺皮麵糊需要具有適當的黏彈性。

二、麵糊受外力或重力作用時，因下方麵糊的重力與麵糊本身的表面
張力產生交互作用，當下方麵糊的重力大於表面張力的臨界值時，
麵糊即會斷裂。我們以落下的麵糊重量當作麵糊受力斷裂的臨界質
量，臨界質量越大，代表麵糊的表面張力越大。

三、麵糊會黏手程度與水分、蛋白質（麵筋）、澱粉以及溫度有關，
中筋麵粉的蛋白質含量比高筋麵粉少，所以中筋麵糊的麵筋蛋白交
錯形成的網絡結構較差，容易與手產生交互作用而黏手。所以麵糊
越黏手，代表麵筋結構越差，實驗中發現水粉比0.8高筋麵糊筋性最
強，最不黏手，水粉比1.1中筋麵糊筋性最弱最黏手。

四、當鍋板溫度較低時，有利於麵糊與鍋子的附著力，但是餅皮加熱
時間過長，餅皮中的水分過多蒸發，容易導致餅皮變得較為乾燥彈
性不佳；實驗溫度超過200℃時，麵筋蛋白快速固化，導致餅皮蛋白
質結構變得較脆弱，餅皮顏色焦黃。故本研究建議以160-180℃作
為潤餅麵糊的最佳熟化溫度。

五、海藻酸鈉是由海帶中提取的天然多糖碳水化合物，內含許多天然
纖維素，是一種安全的食品添加劑，可以用來當潤餅麵糊增稠劑。
取代市售潤餅皮的化工增稠劑。

六、添加海藻酸鈉的麵糊流動性降低，在手掌上，不易滴落，提升抹
皮操作的穩定性，另外海藻酸鈉能與水結合形成穩定的網狀結構，
減少水分流失，餅皮形成凝膠後，海藻酸鈉可提高餅皮的結構強度，
並使餅皮保持濕潤，防止變硬。

註︰餅皮滴上200μl水，放上43公克的平頭螺柱，直到螺柱撐破餅皮的時間

市售餅皮 A3 A4-2 B3 B4-2
12.56cm2

餅皮平均重量 1.43g 1.09g 1.35g 1.24g 1.48g
餅皮彈性
（N=10） 60.56g 36.29g 39.51g 36.32g 45.78g

＊餅皮沾水可承
重秒數
（N=5） 9.58秒 3.33秒 7.78秒 4.16秒 6.85秒

1.添加0.1％的海藻酸鈉對麵糊在熱鍋上的凝膠性與A4及B4麵糊相似，
麵糊抹上後幾乎整團在鍋上，只能用塗抺的方式使麵糊成薄片狀。
2.添加0.2％的海藻酸鈉對麵糊在熱鍋上的凝膠性與A3及B3麵糊相似，
麵糊與鍋子有好的附著力，餅皮凝膠也不沾黏，餅皮平均重量接
近市售潤餅皮。
3.添加0.3％的海藻酸鈉對麵糊在熱鍋上的凝膠性與A2及B2麵糊相似，
麵糊與鍋子有好的附著力，餅皮凝膠也不沾黏但凝膠化的餅皮較薄。

註︰＃12.56cm2潤餅皮平均重量

（四）探討添加海藻酸鈉水調麵糊的凝膠性

表16.17 添加海藻酸鈉水調麵糊的凝膠性 （表中照片均為作者拍攝）

1.添加海藻酸鈉可以增加麵糊分子間的作用力，當麵糊被擠壓時，斷
裂的臨界質量變大，顯示麵糊不易斷裂，因此麵糊停留在手上的期
間，麵糊不會滴落。
2.添加0.3％的海藻酸鈉，麵糊被擠壓時呈現條狀不易斷裂。

圖9添加海藻酸鈉麵糊擠壓斷裂之臨界質量（圖為作者繪製）
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添加海藻酸鈉之麵糊編號

添加海藻酸鈉麵糊擠壓斷裂之臨界質量

配方編號 A4 A4-1 A4-2 A4-3 B4 B4-1 B4-2 B4-3

質量（g） 0.25 0.30 0.33 0.63 0.27 0.36 0.40 0.64

表15 添加海藻酸鈉麵糊擠壓斷裂之臨界質量

（三）添加海藻酸鈉麵糊擠壓斷裂之臨界質量

實驗五︰自製餅皮與市售餅皮彈性及耐水性比較

表18自製餅皮與市售餅皮彈性及耐水性比較

1.添加海藻酸鈉可使麵糊黏稠性變高，海藻酸鈉吸水性高，添加比例
不超過麵粉的0.3％。
2.水粉比1.1高筋水調麵糊添加0.2％的海藻酸鈉，可使麵糊的黏稠性
介於A3及A4配方之間，若添加0.3％的海藻酸鈉，黏稠性介於A1及
A2配方之間，麵糊幾乎不流動。
3.水粉比1.1中筋水調麵糊添加0.2％的海藻酸鈉，可使麵糊的黏
稠性介於B3及B4配方之間，若添加0.3％海藻酸鈉，黏稠性介於B2
及B3配方之間，麵糊可輕微流動。
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圖8 添加海藻酸鈉水調麵糊的流速（圖為作者繪製）

參考資料(略)

結論

討論

結果

表17 添加海藻酸鈉中筋水調麵糊的凝膠性（對照組B4）

結果

結果

配方編號 麵團完成
狀態

麵糊與鍋
子附著力

餅皮凝膠
與鍋子的

附著

餅皮凝膠 ＃餅皮平
均重量

A4-1

無法抹皮

A4-2

1.35g(厚)

A4-3

1.04g(薄)

B4-1

無法抹皮

B4-2

1.48g(厚)

B4-3

0.88g(薄)

配方編號 A4 A4-1 A4-2 A4-3 B4 B4-1 B4-2 B4-3
流速

（mm/S） 100.00 76.92 47.62 2.26 71.43 52.63 43.48 3.29

（二）添加海藻酸鈉的水調麵糊黏稠性測量

表14 添加海藻酸鈉水調麵糊的流速

1.添加海藻酸鈉可以改變麵糊的麵筋強度，添加的量越多，麵糊麵筋
強成團性越好，黏手性會降低。

2.A4-2的麵糊黏手單位面積重量與A3（91.04mg/cm2）接近，B4-1
的麵糊黏手單位面積重量與B3（104.72mg/cm2）接近。

結果

圖7 添加海藻酸鈉的水調麵糊黏手的單位面積重量（圖為作者繪製）
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） 添加海藻酸鈉配方編號

添加海藻酸鈉的水調麵糊黏手的單位面積重量

配方編號 A4 A4-1 A4-2 A4-3 B4 B4-1 B4-2 B4-3
麵糊重量

（mg/cm2） 158.96 121.23 91.98 29.72 167.45 100.47 79.72 50.00

（一）添加海藻酸鈉的水調麵糊筋性測量

表13 添加海藻酸鈉的水調麵糊黏手的單位面積重量

實驗四︰探討添加海藻酸鈉對水調麵糊流變性及凝膠性的影響

表4  粉水比1.1水調麵糊添加海藻酸鈉比例配方

（１００公克麵粉所含海藻酸鈉比例）

配方編號 A4-1 A4-2 A4-3
海藻酸鈉

比例 0.1％ 0.2％ 0.3%

配方編號 B4-1 B4-2 B4-3
海藻酸鈉

比例 0.1％ 0.2％ 0.3%
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