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壹、緒論

一、研究動機

自從在資優班的科學課程做過膨糖的相關實驗後，
我就一直對它念念不忘。再加上最近流行的影集-魷魚

遊戲，我也從同學的口中得知韓國膨糖的存在。因此
我想知道其中的原理，並對兩種膨糖進行比較，以方
便我在家中製作的時候能使用正確的比例。



壹、緒論
二、研究目的

尋找兩種膨糖材料的黃金比例

比較兩種膨糖用不同火源的成功率

尋找兩種膨糖最適合攪拌時間

嘗試在膨糖中加入色素變得比較美觀



貳、文獻探討
一、與膨糖相關研究

研究者 研究主題 研究年分 研究方法 操縱變因 結論

徐若瑄 利用科學
方法研究
古早味膨

糖

民國106
年

實驗研究
法

1.溫度
2.加入小蘇
打粉的時間
3.糖的種類

1.120~130度是煮糖最適當的
溫度
2.最好在糖水到達130度時加
入小蘇打粉
3.精致細砂糖、貳號砂糖比
較容易成功

未知 糖，懷孕
了!?

民國97年 實驗研究
法

1.小蘇打粉
的攪拌時間
2.糖與水的
比例
3.加熱時間

1.小蘇打粉的攪拌時間10秒
最理想
2.糖與水的最佳比例為4:1
3.最佳加熱時間為2分30秒



貳、文獻探討
二、與膨糖相關報導

(一)聯合報-好讀周報2021/11/08

在這篇報導中，介紹了台式膨糖和韓式膨糖的差
別。兩種膨糖的差別為：台式膨糖是加入小蘇打粉後，
攪拌後讓膨糖快速冷卻；韓式膨糖在加入小蘇打粉後，
把糖漿倒在鐵板上壓出形狀再冷卻，因此韓式膨糖可
以塑成各種形狀。



參、研究方法及步驟
一、研究方法:本研究採用實驗研究法。

二、研究工具:小蘇打粉、貳號砂糖、勺子、

電子秤、模具、酒精燈、三腳架、卡式爐、
筷子。



參、研究方法及步驟
三、實驗設計

(1)實驗一：比較不同比例的糖、水和小蘇打粉對製作台式、
韓式膨糖的影響。

(2)實驗二：測試不同的火源對台式、韓式膨糖製作的影響。

(3)實驗三：比較不同的小蘇打粉攪拌時間對台式、韓式膨
糖製作的影響。

(4)實驗四：比較色素的有無對台式膨糖製作的影響。



參、研究方法及步驟

四、研究流程

撰寫研
究報告

進行實
驗

進行實
驗設計

確定研
究主題

進行研
究報告



肆、研究結果與分析
實驗一：比較不同比例的糖、水、小蘇打粉對製作台式、
韓式膨糖的影響
水與糖 1:2 1:3 1:4

台式膨糖 失敗
澎不起來

成功
沒有1:4那麼澎
澎完會塌陷

成功

韓式膨糖 失敗
澎不起來
無法塑形
成液態

成功
口感偏軟

成功
口感偏脆



肆、研究結果與分析
實驗一：比較不同比例的糖、水、小蘇打粉對製作台式、
韓式膨糖的影響
小蘇打粉 1g 0.5g 0.4g

台式膨糖 失敗

澎出勺子

殘留太多小蘇打粉

失敗

糖面塌陷

殘留部分小蘇打粉

失敗

糖面塌陷

殘留一些小蘇打粉

韓式膨糖 失敗

殘留太多小蘇打粉

成功

殘留一點小蘇打粉

成功

效果最好

小蘇打粉 0.3g 0.2g 0.1g

台式膨糖 失敗

糖面塌陷

成功

沒有0.1那麼好吃

成功

沒有0.2那麼漂亮

韓式膨糖 成功 成功

澎的幅度不大

成功

只澎一點點



肆、研究結果與分析
實驗二：比較不同的攪拌時間對台式、韓式膨糖製作的影響
加入小蘇打攪拌的
時間

5秒 10秒 15秒 20秒

台式膨糖 失敗
小蘇打無法攪
拌均勻

失敗
仍然會有些許
的小蘇打粉殘
留

成功
差不多能攪完
小蘇打粉

成功
已經攪完但還
有剩餘時間

韓式膨糖 失敗
小蘇打無法攪

拌均勻

失敗
仍然會有些許

的小蘇打粉殘
留

成功
差不多能攪完

小蘇打粉，但
沒有20秒的效
果好。

成功
效果最好



肆、研究結果與分析
實驗三：比較不同的火源對台式、韓式膨糖製作的影響。
火源種類 酒精燈 瓦斯爐 蠟燭
台式膨糖 成功

做出來的表面比較
粗糙

成功
表面上的不是泡泡，
比較像泡沫，類似
於網路上的成品

失敗
在經過30分鐘的
攪拌後未能達到
130度，加下小蘇
打粉也無法凝固

韓式膨糖 成功
表面幾乎沒有泡沫

成功
與酒精燈的成品差
不多

失敗
在經過30分鐘的
攪拌後未能達到
130度，加下小蘇
打粉也無法凝固



肆、研究結果與分析
實驗四：比較色素的有無對台式膨糖製作的影響。

食用色素 藍色 紅色 黃色

台式膨糖 色澤為淺藍
對製作過程影響
不大

色澤為艷紅色
對製作過程影響
不大

顏色跟原本的差
不多
對製作過程影響
不大

食用色素 綠色 橘色 紫色

台式膨糖 顏色是鮮綠色
對製作過程影響
不大

顏色比較偏黃色
對製作過程影響
不大

顏色是深紫色
對製作過程影響
不大



伍、結論與建議
一、結論

1.水與糖的最佳比例為1:4，要不然膨糖無法成型；而糖與小蘇打粉最
佳的比例為320:1，小蘇打粉會影響整體口感，小蘇打粉過多容易使
膨糖變苦，如果無法完全溶掉，也會呈現一點一點白白的殘留。

2.在做攪拌的動作時，時間至少要超過15秒，韓式膨糖的攪拌時間可
以再多一點。小蘇打粉的殘留量，會影響味道。

3.火源要有一定的火力才能讓糖抵達130度，像酒精燈，火力越大速度
越快。整體而言，以瓦斯爐為火源時的效果最佳

4.色素可使膨糖染色，製作出各種顏色的膨糖，且不太會影響整體製
作流程與成品。



伍、結論與建議
二、研究心得

在獨自進行研究時雖然比較辛苦，但也會比較有成就感。做
實驗時，尤其是像這種比較危險的實驗，要找最少一個人來
幫忙，一方面可以幫你分工，一方面出問題時可以求救或幫
忙。像我有一次做實驗，不小心把膨糖打翻，還好當時老師
和另一位同學在旁邊，及時清理才沒有鑄成大錯。雖然有很
多人做過和膨糖相關的研究，但自己真正從閱讀文獻資料、
設計實驗、執行實驗，再將實驗結果寫成研究報告，整個完
成後，我充滿成就感，也體會到生活中很平常的主題，如果
進一步去探究，都可以成為研究的好題材。



伍、結論與建議

三、對未來研究者的建議

1.在進行實驗時最好找一個人以上來幫忙，會比較輕

鬆，且幫助紀錄。

2.盡量不要用google的線上編輯，一來格式容易亂掉，

二來圖片不好插入。
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