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「奶」香尋味，「酪」在其中 

研究摘要 
1.吉利丁濃度越低的奶酪凝結狀況越稀軟，吉利丁+牛奶以 1.5%的濃度比例

最好吃。吉利丁加越多，糖度增加越高。 

2.吉利丁粉要先用 30
。
C 以上的水去溶解，加入 40

。
C~60

。
C 的牛奶，凝結過

程中需放置在冰箱 5。C 冷藏室，凝結時間要 5 小時。 

3.添加糖、梅子醋會增加奶酪的凝結度，動物性奶油會降低奶酪的凝結度，

鹽不影響奶酪的凝結度；添加物會讓奶酪口感層次更豐富，建議奶酪的添

加物比例如下。 

吉利

丁粉 
水 牛奶 

動物性

奶油 
糖 鹽 梅子醋 100g 的奶

酪 
1.5% 18.5% 62.9% 10% 5% 0.1% 2% 

 

4.下表是代替吉利丁食材的濃度比例，最接近牛奶奶酪(吉利丁 1.5%)的口

感。但不同的食材，製作過程要注意的地方也不同；愛玉無法製成奶酪。 

 吉利 T 粉 洋菜 太白粉 玉米粉 蛋白 

濃度比例 1% 0.2% 5% 5% 30% 

5.下表是代替牛奶食材，最接近牛奶奶酪(吉利丁 1.5%)口感的吉利丁濃度

比例。 

 
10% 

糖水 

分解

茶 

黑木

耳露 

洛神

紅纖 

仙草

干茶 

優酪

乳 
豆漿 

吉利丁 

濃度比例 
1% 2% 2% 1.5% 1.5% 1% 1.5% 

6.果泥越多奶酪凝結越好，但果泥越多，纖維越多，口感越不好；果汁越多

凝結越不好，但果汁糖度越高，奶酪口感越好；檸檬汁越多奶酪凝結越好，

因酸會增加奶酪的凝結；鳳梨、奇異果因有分解蛋白質的酵素，無法製成

奶酪；木瓜果泥加不加吉利丁都能凝結，口感雖未能達標準，但沒有苦味。 
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第一章  研究動機及目的 

一、研究動機 

有一次和家人去餐廳吃飯，餐後甜點是奶酪，覺得奶酪很好吃，就上網查

如何自己動手做奶酪，發現奶酪只要將牛奶加入吉利丁再放入冰箱 1 天中就可

以製成。 

在學校與老師、同學提到這個想法，大家都覺得很有趣，因此我們想要研

究這個主題，一起製作出美味又健康的奶酪。 

相關課程：自然三上第四單元廚房裡的科學(康軒版)、自然五上第三單元

水溶液(康軒版)。 

 

二、研究目的 

1.找出牛奶和吉利丁最適合的濃度比例來製作奶酪。 

2.找出不同溫度對奶酪凝結的影響。 

3.找出不同添加物對奶酪凝結的影響。 

4.找出可代替吉利丁的食材來製作奶酪。 

5.找出可代替牛奶的食材來製作奶酪。 

6.找出在製作奶酪時可增加風味的水果。 

 

第二章  文獻探討 

一、吉利丁與牛奶 

吉利丁，又稱明膠或魚膠，從英文名「Gelatine」譯音而來，是以動物皮、

骨內的蛋白質即膠原製成，帶淺黃色透明，無味的膠質，主要成分為蛋白質。

吉利丁粉是粉狀的吉利丁，用於果凍及西點，吉利丁直接以熱水攪拌至吉利丁

融化即可(維基百科， 2018)。 

牛奶是目前國人不可或缺的食品，其營養價值是大家所重視，國人希望從

牛奶中得到蛋白質分解後的養分，但牛奶在過度加熱後牛奶會完全喪失其營

養，因此建議避免牛奶過度加熱(陳文亮、毛仁淡，2005)。牛奶裝進杯子放在

鍋內，約使用半鍋水量，以小火隔水加熱約 3~5 分鐘，以不超過 60℃的熱水溫

牛奶，因超過 60℃，蛋白質易產生變化、凝結(蘋果日報，2005)。 

二、奶酪的相關研究 

基於研究目的，以下僅就中小學科展奶酪的相關研究結果做說明。 

《「凍未條」～吉利丁與水果酵素的邂逅》(林哲宇等，2014) 研究結果顯

示：1.最省錢、口感又好吃的吉利丁果凍比例是重量百分比10％。2.熱水攪拌
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後的吉利丁果凍，在25℃就會開始凝結。凝結最佳時間，是放置室溫(25℃以

下)16～24小時，但凝結2小時左右就可以食用。3.檸檬汁會讓吉利丁耐壓力變

大，鳳梨、奇異果有水果酵素，無法讓吉利丁凝結。4.添加物-糖(2g)，會讓吉

利丁果凍(100ml)變得比較硬。 

《 水水嫩嫩–閃閃動人～果凍製作之研究與應用》(謝湘君等，2013) 研

究結果顯示：1.酸性的環境會抑制明膠的凝結度，鹼性和中性的環境不會抑制

明膠的凝結度。2.砂糖可以增加及加強凝膠體的成型。 3.200公克的果凍，需

要2公克的吉利T，若是少於此量不能成型。 4.明膠凝結的溫度是40℃以上，但

在明膠溶化後又必需要降溫才可讓果凍成型，溫度控制是製作果凍很重要因素

之ㄧ。  

綜合上述，本研究將採實驗研究法，根據研究目的，主要以牛奶加入吉利

丁凝結成奶酪為研究對象。 

 

 

 

 

 

 

 

第三章  研究設備與器材 
一、食材：全脂牛奶、吉利丁、糖、物物性奶油、植物性奶油、鹽、梅子醋、

吉利T、洋菜粉、愛玉子、蛋白、玉米粉、太白粉、10%糖水、分解茶、黑

木耳露、洛神紅纖茶、梅子醋、仙草干、優酪乳、豆漿、草莓、茂谷柑、

香蕉、鳳梨、奇異果、木瓜、檸檬。 

二、設備：紫外線消毒箱、卡式瓦斯爐、電鍋、燒杯、量杯、電子秤、pH測量

機、糖度計、冰箱、溫度計、計時器。 

三、設計自製奶酪凝結測量器：用來測量奶酪凝結狀況。 

測量結果解釋：0.5cm<下降高度<2.5cm，達到凝固標準。 

 

 

放大 
下降1.2cm 
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第四章  研究過程及方法 

奶酪製作過程： 

1.紫外線消毒實驗容器 
2.吉利丁加水溶解，形成

吉利丁水溶液 

3.牛奶加熱至60
。
C，加吉

利丁水溶液，測糖度 

   

4.待溫度降至室溫後，後

放入冰箱1天 

5.用自製奶酪凝結測量

器測奶酪凝結狀況。 

6.試吃奶酪，記錄試吃評

分結果 

   
 

 

研究一、找出牛奶和吉利丁最適合的濃度比例來製作奶酪。 

1-1.吉利丁+牛奶以不同的濃度比例，進行實驗。 

1.實驗步驟： 

(1)先量吉利丁的重量(g) 放入燒杯，如下表，再加入水至 20g。 

(2)牛奶加熱至 60。C，再取 80g 放入吉利丁燒杯，測糖度。 

 A(0.5%) B(1%) C(1.5%) D(2%) E(2.5%) 

吉利丁(g) 0.5 1 1.5 2 2.5 

水(g) 19.5 19 18.5 18 17.5 

牛奶(g) 80 

糖度 12 12 13 13 14 

 

 
用「秤」讓實驗更精準↑ 
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(3)待溫度降至室溫，放入冰箱 1 天後，再用自製奶酪測量器測凝結狀況。 

 A(0.5%) B(1%) C(1.5%) D(2%) E(2.5%) 

成品 
 

會流動 
 

不會流動 
 

不會流動 
 

不會流動 
 

不會流動 

測量奶酪

凝結狀況 
     

下降高度(cm) 2.5 2.3 1.5 0.6 0 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
Ⅹ ● ● ● Ⅹ 

 
【吉利丁+牛奶】糖度變化 【吉利丁+牛奶】奶酪測量器下降高

度 

  
(4)試吃綜合評分表 

 A(0.5%) B(1%) C(1.5%) D(2%) E(2.5%) 

口感 
微甜 

稀 

微甜 

軟嫩 

微甜 

軟嫩 

微甜 

軟 

微甜 

軟 Q 

評分% 65 80 85 75 60 

≧70% Ⅹ ● ● ● Ⅹ 
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2.結果說明： 

(1)吉利丁濃度越低的奶酪凝結狀況越稀軟。 

(2)吉利丁粉加得越多，糖度增加越高，約 1 克增加糖度 1 度。 

(3)試吃結果：吉利丁+牛奶以 1.5%的濃度比例最好吃，1%的次之。 

(4)由實驗 1-1 訂定奶酪的凝結標準，以口感評分≧70%， 

0.5cm<下降高度<2.5cm 的凝結狀況，判定奶酪成型標準。 

 

研究二、找出不同溫度對奶酪凝結的影響。 

2-1-1.吉利丁+牛奶以 1.5%濃度比例，吉利丁粉加入不同溫度的牛奶，進行實

驗。 

1.實驗步驟： 

(1)量 10 杯吉利丁粉 1.5g，加入不同溫度的牛奶 98.5g，如下表，攪拌 1

分鐘。 

 A 

牛奶

95。C 

B 

牛奶

90。C 

C 

牛奶

80。C 

D 

牛奶

70。C 

E 

牛奶

60。C 

F 

牛奶

50。C 

G 

牛奶

40。C 

H 

牛奶

30。C 

I 

牛奶

20。C 

J 

牛奶

10。C 

吉利丁 1.5g 

牛奶 98.5g 
狀況 攪拌 1 分鐘後，凝結前 10 杯都有吉利丁結塊 

 

(2)待溫度降至室溫，放入冰箱 1 天後，再用自製奶酪測量器測凝結狀況。 
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 (3)試吃綜合評分表 

 A 

牛奶

95
。
C 

B 

牛奶

90
。
C 

C 

牛奶

80
。
C 

D 

牛奶

70
。
C 

E 

牛奶

60
。
C 

F 

牛奶

50
。
C 

G 

牛奶

40
。
C 

H 

牛奶

30
。
C 

I 

牛奶

20
。
C 

J 

牛奶

10
。
C 

口感 
甜嫩， 

有吉利丁顆粒 
甜軟嫩，有吉利丁顆粒 

甜稀，有吉利丁結

塊 

評分% 70 76 75 80 80 84 70 66 65 52 

≧70% ● ● ● ● ● ● ● Ⅹ Ⅹ Ⅹ 
 

2-1-2.吉利丁+牛奶以 1.5%濃度比例，吉利丁粉加入不同溫度的水溶解，再加

60。C 的牛奶，進行實驗。 

1.實驗步驟： 

(1)量 10 杯吉利丁粉 1.5g，加入不同溫度的水，如下表，讓吉利丁溶解。 

 A 

水

95。C 

B 

水

90。C 

C 

水

80。C 

D 

水

70。C 

E 

水

60。C 

F 

水

50。C 

G 

水

40。C 

H 

水

30。C 

I 

水

20。C 

J 

水

10。C 

吉利丁 1.5g 

水 18.5g 

牛奶 80g 
攪拌 1

分鐘

後，狀

況 

凝結前無吉利丁結塊 凝結前有

吉利丁結

塊 

(2)待 10 杯吉利丁溶於水後，加入 60。C 的牛奶 80g，攪拌 1 分鐘。 

(3)待溫度降至室溫，放入冰箱 1 天後，再用自製奶酪測量器測凝結狀況。 
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 (4)試吃綜合評分表 

 A 

水

95
。
C 

B 

水

90
。
C 

C 

水

80
。
C 

D 

水

70
。
C 

E 

水

60
。
C 

F 

水

50
。
C 

G 

水

40
。
C 

H 

水

30
。
C 

I 

水

20
。
C 

J 

水

10
。
C 

口感 甜軟嫩 

甜稀， 

有吉利丁

結塊 

評分% 75 80 85 92 85 86 83 89 65 65 

≧70% ● ● ● ● ● ● ● ● Ⅹ Ⅹ 

 

2-1-3.吉利丁+牛奶以 1.5%濃度比例，吉利丁粉加入 30。C 的水溶解，再加入

不同溫度的牛奶，進行實驗。 

1.實驗步驟： 

(1)量 10 杯吉利丁粉 1.5g，加入 30
。
C 的水 18.5g，讓吉利丁完全溶解。   

(2)分別加入不同溫度的牛奶，如下表，攪拌 1 分鐘 

 A 

牛奶

95。C 

B 

牛奶

90。C 

C 

牛奶

80。C 

D 

牛奶

70。C 

E 

牛奶

60。C 

F 

牛奶

50。C 

G 

牛奶

40。C 

H 

牛奶

30。C 

I 

牛奶

20。C 

J 

牛奶

10。C 

吉利丁 1.5g 

水 18.5g 

牛奶 80g 

攪拌 1

分鐘後

的狀況 

凝結前有吉利丁結塊 

凝結前無

吉利丁結

塊 

 

 
以溫度計測 20。C、10。C 牛奶 ↑ 
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(3)待溫度降至室溫，放入冰箱 1 天後，再用自製奶酪測量器測凝結狀況。 

 
(4)試吃綜合評分表 

 A 

牛奶

95
。
C 

B 

牛奶

90
。
C 

C 

牛奶

80
。
C 

D 

牛奶

70
。
C 

E 

牛奶

60
。
C 

F 

牛奶

50
。
C 

G 

牛奶

40
。
C 

H 

牛奶

30
。
C 

I 

牛奶

20
。
C 

J 

牛奶

10
。
C 

口感 甜軟嫩 
甜稀， 

有吉利丁結塊 

評分% 75 76 80 84 85 86 70 60 60 55 

≧70% ● ● ● ● ● ● ● Ⅹ Ⅹ Ⅹ 

 

2-2.吉利丁+牛奶以 1.5%濃度比例，置於不同溫度下讓奶酪凝結，進行實驗。 

1.實驗步驟： 

(1)同【1-1 實驗步驟(1)(2)】。 

(2)放置方式： 

40。C 電鍋 25。C 室溫 

    
5。C 冷藏室 -18。C 冷凍室 

  
2.實驗紀錄 
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(1)用自製奶酪凝結測量器測量 
 

    下降高度(cm) 
40。C 電鍋 25。C 室溫 5。C冷藏室 -18

。C冷凍室 

1 小時 2.5 2.5 2.5 2.3 

2 小時 2.5 2.5 2.5 0.3 

3 小時 2.5 2.5 1.9 -0.2 

4 小時 2.5 2.5 1.4 -0.5 

5 小時 2.5 2.5 1.5 -0.5 
6 小時 2.5 2.5 1.5 -0.5 
7 小時 2.5 2.5 1.5 -0.5 
8 小時 2.5 2.5 1.5 -0.5 
24 小時 2.5 2.5 1.5 -0.5 

3.研究二結果說明： 

  (1)由實驗 2-1-1 發現：吉利丁粉要用水去溶解，若直接用熱牛奶或冰牛

奶，會讓吉利丁有結塊的現象。 

(2)由實驗 2-1-2 發現：讓吉利丁溶解的水至少要 30。C 以上。 

(3)由實驗 2-1-3 發現：牛奶的溫度要在 40。C 以上，奶酪的口感會比較好，

此結果與《閃閃動人～果凍製作之研究與應用》之結果相同。但因牛

奶加熱到 60。C 以上，營養會流失很多，因此做奶酪的牛奶的溫度要在

40。C~60。C。 

(4)由實驗 2-2 發現：奶酪要凝結需放置在冰箱 5。C 冷藏室，且需要 5 小

時。其結果與《「凍未條」～吉利丁與牛奶果酵素的邂逅》(林哲宇等，

2014) 研究結果不同：吉利丁果凍，在 25℃就會開始凝結，凝結 2 小

時左右就可以食用。可能是因為果凍的主要成份是水，而奶酪的主要

成份是牛奶。 

 

研究三、找出不同添加物對奶酪凝結的影響。 

3-1.糖+濃度 1.5%的吉利丁牛奶溶液，進行實驗。 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 2-1-1】 

 A(0%) B(5%) C(10%) D(15%) E(20%) 

糖(g) 0 5 10 15 20 
吉利丁牛奶

溶液(g) 
100 95 90 85 80 

下降高度(cm) 1.5 1.5 1.2 1.1 0.9 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
● ● ● ● ● 

評分% 80 90 92 76 65 

≧70% ● ● ● ● Ⅹ 
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3-2-1.植物性奶油+濃度 1.5%的吉利丁牛奶溶液，進行實驗。 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 2-1-1】 

 A(10%) B(20%) C(30%) D(40%) E(50%) 
植物性奶油

(g) 
10 20 30 40 50 

吉利丁牛奶

溶液(g) 
90 80 70 60 50 

下降高度(cm) 1.2 1.1 0.9 0.8 0.7 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
● ● ● ● ● 

評分% 88 72 66 46 40 

≧70% ● ● Ⅹ Ⅹ Ⅹ 
 

3-2-2.動物性奶油+濃度 1.5%的吉利丁牛奶溶液，進行實驗。 

1. 實驗步驟：【同實驗步驟 2-1-1】 

 

 A(10%) B(20%) C(30%) D(40%) E(50%) 
動物性奶油

(g) 
10 20 30 40 50 

吉利丁牛奶

溶液(g) 
90 80 70 60 50 

下降高度(cm) 1.1 1.3 1.4 1.5 1.7 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
● ● ● ● ● 

評分% 90 90 87 73 65 

≧70% ● ● ● ● Ⅹ 
 

3-3.鹽+濃度 1.5%的吉利丁牛奶溶液，進行實驗。 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 2-1-1】 

 A(0.1%) B(0.2%) C(0.3%) D(0.4%) E(0.5%) 

鹽(g) 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 
吉利丁牛奶

溶液(g) 
99.9 99.8 99.7 99.6 99.5 

下降高度(cm) 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
● ● ● ● ● 

評分% 79 86 80 58 54 

≧70% ● ● ● Ⅹ Ⅹ 
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3-4.梅子醋+濃度 1.5%的吉利丁牛奶溶液，進行實驗。 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 2-1-1】 

 A(1%) B(2%) C(3%) D(4%) E(5%) 

梅子醋(g) 2 4 6 8 10 
吉利丁牛奶

溶液(g) 
98 96 94 92 90 

下降高度(cm) 0.7 0.7 0.5 0.5 0.3 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
● ● Ⅹ Ⅹ Ⅹ 

評分% 70 84 80 68 66 

≧70% ● ● ● Ⅹ Ⅹ 

 
梅子醋奶酪↑ 

2.研究三結果說明： 

 (1)由實驗 3-1 發現：添加越多「糖」的奶酪，凝結力會越來越好；糖要

加至 10%才有影響。糖讓奶酪的口感更好，但糖吃多了也不益健康，

因此建議糖只加 5%，口感就有影響。 

  (2)由實驗 3-2 發現：添加越多「植物性奶油」的奶酪，凝結力會越來越

好；添加越多「動物性奶油」的奶酪，凝結力越來越不好。添加「奶

油」的奶酪，口感較滑嫩，但不健康，因此建議添加量約 10%即可。 

(3)由實驗 3-3 發現：添加少許的「鹽」的對奶酪的凝結力沒有影響。但

加太多的鹽會影響口感，對健康也不好，約 0.1 %的鹽，會讓奶酪味道

層次更豐富。 

(4)由實驗 3-4 發現：添加越多「梅子醋」的奶酪，凝結力會越來越好。

加少許的梅子醋，約 2%，會讓奶酪味道層次更豐富。 

  

研究四、找出可代替吉利丁的食材來製作奶酪。 

4-1.吉利 T+牛奶做吉利 T 奶酪。 

1.實驗步驟： 

(1)先量吉利 T 的重量(g) 放入燒杯，如下表。 

(2)牛奶加熱至 60。C，放入吉利 T 至 100g，測糖度。 

(3)將燒杯隔水加熱至 95 度。 

(4)待溫度降至室溫，放入冰箱 1 天。 

(5)再用自製奶酪測量器測凝結狀況。       吉利 T 奶酪 E 杯下降 0cm↑ 
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(6)試吃綜合評分表 

吉利 T A(0.5%) B(1%) C(1.5%) D(2%) E(2.5%) 

吉利 T(g) 0.5 1 1.5 2 2.5 

牛奶(g) 99.5 99 98.5 98 97.5 

下降高度(cm) 2.5 1.1 0.9 0.1 0 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
Ⅹ ● ● Ⅹ Ⅹ 

評分% 58 78 74 60 56 

≧70% Ⅹ ● ● Ⅹ Ⅹ 
 

4-2.洋菜粉+牛奶做洋菜粉奶酪。 

1.實驗步驟： 

(1)先量洋菜粉的重量(g) 放入燒杯，如下表，先

加部分牛奶(室溫)，待洋菜粉充分溶解，再加

入剩下的牛奶至 100g。 

(2)燒杯隔水加熱不停攪拌至牛奶滾，待溫度降至

室溫，放入冰箱 1 天。 

(3)用自製奶酪測量器測凝結狀況。         洋菜奶酪 C 杯下降 0.2CM↑ 

(4)試吃綜合評分表 

 

 A B C D E F G H I 

洋菜(g) 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 1 1.5 2 2.5 

牛奶(g) 99.9 99.8 99.7 99.6 99.5 99 98.5 98 97.5 

下降高度(cm) 2.3 1.1 0.2 0.1 0 0 0 0 0 
0.5cm<下降高

度<2.5cm 
● ● Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ 

評分% 96 96 88 70 72 64 64 58 58 

≧70% ● ● ● ● Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ 
 

4-3.太白粉+牛奶做太白粉奶酪。 

4-4.玉米粉+牛奶做玉米粉奶酪。 

1. 實驗步驟：同實驗 4-2 

 A(2.5%) B(5%) C(10) D(15%) E(20%) 

太白粉(g) 

玉米粉(g) 
2.5 5 10 15 20 

牛奶(g) 97.5 95 90 85 80 
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2.實驗紀錄如下：   

太白粉 A(2.5%) B(5%) C(10) D(15%) E(20%) 

下降高度(cm) 2.5 2.3 0.7 0.2 0 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
Ⅹ ● ● Ⅹ Ⅹ 

評分% 40 72 68 65 66 

≧70% Ⅹ ● Ⅹ Ⅹ Ⅹ 
玉米粉 A(2.5%) B(5%) C(10) D(15%) E(20%) 
 下降高度

(cm) 2.5 1.2 0.2 0 0 

0.5cm<下降

高度<2.5cm 
Ⅹ ● Ⅹ Ⅹ Ⅹ 

評分% 60 75 66 44 30 

≧70% Ⅹ ● Ⅹ Ⅹ Ⅹ 
 

4-5.蛋白+牛奶做成蛋白奶酪。 

1.實驗步驟： 

(1)取出新鮮蛋白，用攪拌機破壞蛋白的凝結組

織，再用網篩過濾。 

(2)蛋白加入牛奶(常溫 25。C)。 

(3)電鍋加熱 30 分鐘後，放入冰箱一天。 

(4)用奶酪測量器測凝結狀況。                     網篩過濾蛋白↑ 

(5)試吃綜合評分表 

蛋白 A(10%) B(20%) C(30) D(40%) E(50%) 

蛋白(g) 10 20 30 40 50 

牛奶(g) 80 80 80 80 80 

下降高度(cm) 2.5 2.2 1.1 0.8 0.3 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
Ⅹ ● ● Ⅹ Ⅹ 

評分% 66 75 82 75 70 

≧70% Ⅹ ● ● ● Ⅹ 
 

4-6.愛玉+牛奶做成愛玉奶酪。 

1.實驗步驟： 

(1)先量礦泉水 1600g(溫度 40。C)，加入愛玉子的

重量 32(g)搓揉，產生愛玉子水。 

(2)愛玉子水加入牛奶(常溫 25。C)。 

(3)待溫度降至室溫，放入冰箱 1 天。 

(4)用奶酪測量器測凝結狀況。               在電鍋中搓揉愛玉子↑ 

(5)試吃綜合評分表 
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 A B C D E F G H I J 
愛玉子水

(g) 
10 20 30 40 50 60 70 80 90 100 

牛奶(g) 90 80 70 60 50 40 30 20 10 0 
 下降高度

(cm) 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 0.2 

0.5cm<下降

高度<2.5cm 
Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ ● 

評分% 50 50 50 50 50 50 50 50 60 85 

≧70% Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ ● 

 

2.結果說明： 

  (1)吉利 T 粉、洋菜、太白粉、玉米粉、蛋白皆可代替吉利丁來製作奶酪，

但要注意不同的製作方式，如下表。 

【表格說明：是○，否Ⅹ】 

 吉

利

T 

洋

菜 

太

白

粉 

玉

米

粉 

蛋

白 

愛

玉

子 

1.要隔水加熱 ○ ○ ○ ○ ○ Ⅹ 

2.加熱過程要不停攪拌 Ⅹ ○ ○ ○ Ⅹ Ⅹ 

3.要用攪拌機破壞其凝結組織，再用網篩過濾 Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ ○ Ⅹ 

4.凝結狀況比吉利丁優，口感更 Q 軟 ○ ○ Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ 

5.最接近吉利丁奶酪(吉利丁 1.5%)口感的最

佳濃度比例 
1% 

0.

2% 
5% 5% 

30

% 

失

敗 

註： 

1. 蛋白失敗經驗 A：「牛奶先加溫」，蛋白、牛奶混合後直接隔水加熱，結 

果成品中間有顆粒狀的蛋白。 

2. 蛋白失敗經驗 B：沒有「用攪拌機破壞蛋白的凝結組織，再用網篩過濾」， 

結果成品中有成塊的蛋白。 

3. 愛玉失敗經驗：曾直接隔水加熱，讓愛玉子水與牛奶融合，但加熱後的

愛玉無法再凝結 

4. 愛玉無法製作成愛玉奶酪。 

 

研究五、找出可代替牛奶的食材來製作奶酪 

5-1.吉利丁+濃度 10%糖水，進行實驗。 

1.實驗步驟： 

(1)【同實驗步驟 1-1 的(1)】，製成不同濃比例的吉利丁水溶液，如下表。 

(2)濃度 10%糖水隔水加熱至 80~90。C，再取 80g 放入吉利丁水溶液 
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(3)待溫度降至室溫，放入冰箱 1 天，用奶酪測量器測凝結狀況。 

(4)試吃綜合評分表 

 A(0.5%) B(1%) C(1.5%) D(2%) E(2.5%) 

吉利丁(g) 0.5 1 1.5 2 2.5 

水(g) 19.5 19 18.5 18 17.5 

10%糖水(g) 80 80 80 80 80 

pH 5.3 5.2 5.1 5.1 5.1 

下降高度(cm) 2.5 2.0 1.0 0.3 0.1 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
Ⅹ ● ● Ⅹ Ⅹ 

評分% 40 76 70 62 60 

≧70% Ⅹ ● ● Ⅹ Ⅹ 
 

5-2.吉利丁+分解茶，進行實驗。 

1. 實驗步驟：【同實驗步驟 5-1】，實驗紀錄如下 

 A(0.5%) B(1%) C(1.5%) D(2%) E(2.5%) 

吉利丁(g) 0.5 1 1.5 2 2.5 

水(g) 19.5 19 18.5 18 17.5 

分解茶(g) 80 80 80 80 80 

pH 6.5 6.5 6.5 6.4 6.4 

下降高度(cm) 2.5 2.5 2.5 2.0 1.1 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
Ⅹ Ⅹ Ⅹ ● ● 

評分% 66 66 70 74 78 

≧70% Ⅹ Ⅹ ● ● ● 
 

5-3.吉利丁+黑木耳露，進行實驗。 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 5-1】，實驗紀錄如下 

 A(0.5%) B(1%) C(1.5%) D(2%) E(2.5%) 

吉利丁(g) 0.5 1 1.5 2 2.5 

水(g) 19.5 19 18.5 18 17.5 

黑木耳露(g) 80 80 80 80 80 

pH 5.4 5.4 5.3 5.3 5.3 

下降高度(cm) 2.5 2.5 2.3 1.1 0.5 
0.5cm<下降高

度<2.5cm Ⅹ Ⅹ ● ● Ⅹ 

評分% 62 66 72 80 80 

≧70% Ⅹ Ⅹ ● ● ● 
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5-4.吉利丁+洛神紅纖茶，進行實驗。 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 5-1】，實驗紀錄如下 

 A(0.5%) B(1%) C(1.5%) D(2%) E(2.5%) 

吉利丁(g) 0.5 1 1.5 2 2.5 

水(g) 19.5 19 18.5 18 17.5 

洛神紅纖(g) 80 80 80 80 80 

pH 3.4 3.4 3.6 3.7 3.9 

下降高度(cm) 2.5 2.5 1.7 1.0 0.2 
0.5cm<下降高

度<2.5cm 
Ⅹ Ⅹ ● ● Ⅹ 

評分% 36 40 72 64 52 

≧70% Ⅹ Ⅹ ● Ⅹ Ⅹ 
 

洛神紅纖奶酪↑ 

5-5.吉利丁+仙草干茶，進行實驗。 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 5-1】，實驗紀錄如下。 

註：仙草干茶：50g 仙草干，以 2000ml 的水煮成仙草干茶。 

 A(0.5%) B(1%) C(1.5%) D(2%) E(2.5%) 

吉利丁(g) 0.5 1 1.5 2 2.5 

水(g) 19.5 19 18.5 18 17.5 

仙草干茶(g) 80 80 80 80 80 

pH 5.8 5.6 5.5 5.4 5.3 

下降高度(cm) 2.5 2.0 1.1 0.7 0.4 
0.5cm<下降高度

<2.5cm 
Ⅹ ● ● ● Ⅹ 

評分% 60 62 86 73 65 

≧70% Ⅹ Ⅹ ● ● Ⅹ 
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5-6.吉利丁+優酪乳，進行實驗。 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 5-1】，實驗紀錄如下。 

  註：優酪乳先用電鍋保溫成 40。C，避免優酪乳的菌被熱死。 

 A(0.5%) B(1%) C(1.5%) D(2%) E(2.5%) 

吉利丁(g) 0.5 1 1.5 2 2.5 

水(g) 19.5 19 18.5 18 17.5 

優酪乳(g) 80 80 80 80 80 

pH 4.6 4.6 4.6 4.6 4.6 

下降高度(cm) 2.5 2.0 0.7 0.3 0.1 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
Ⅹ ● ● ● Ⅹ 

評分% 68 86 72 74 70 

≧70% Ⅹ ● ● ● ● 

 

5-7.吉利丁+豆漿，進行實驗。 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 5-1】，實驗紀錄如下。 

   A(0.5%) B(1%) C(1.5%) D(2%) E(2.5%) 

吉利丁(g) 0.5 1 1.5 2 2.5 

水(g) 19.5 19 18.5 18 17.5 

豆漿(g) 80 80 80 80 80 

pH 6.5 6.4 6.3 6.2 6.2 

下降高度(cm) 2.5 2.5 1.8 1.0 0.8 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
Ⅹ Ⅹ ● ● ● 

評分% 62 68 84 79 75 

≧70% Ⅹ ● ● ● ● 

結果說明：  

 (1)最接近吉利丁奶酪(吉利丁 1.5%)口感的吉利丁濃度比例，如下。 

 10

%

糖

水 

分

解

茶 

黑

木

耳

露 

洛

神

紅

纖

茶 

仙

草

干 

優

酪

乳 

豆

漿 

1.取代牛奶食材的吉利丁濃度比例 1% 2% 2% 
1.5

% 

1.5

% 
1% 

1.5

% 

2.凝結狀況與牛奶的比較。 

【好○，不好Ⅹ，差不多△】 
○ Ⅹ ○ △ △ ○ △ 
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(2)由實驗 5-4 發現：洛神紅纖茶奶酪口感較牛奶奶酪酸軟，因洛神紅纖

茶本身是酸的(pH 值 3.3)，但卻不影響吉利丁的凝結狀況。 

(3)由實驗 5-6 發現：優酪乳口感較牛奶奶酪酸軟，優酪乳的 pH 值 4.5，

因酸會增加吉利丁的凝結狀況，讓優酪乳奶酪口感更紮實軟 Q。 

 

研究六、找出在製作奶酪時可增加風味的水果 

6-1-1.草莓果泥 

1.實驗步驟： 

(1)先量吉利丁的重量 1.5g 放入燒杯，加入 30
。
C 水至 20g，再加入 60

。
C

的牛奶，做成吉利丁牛奶溶液。 

(2)草莓果泥加入吉利丁牛奶溶液(40。C)。 

(3)待溫度降至室溫，放入冰箱 1 天。 

(4)從冰箱取出，用奶酪測量器測草莓奶酪的凝結狀況。 

 
草莓奶酪↑ 

(5)試吃綜合評分表 

 A(10%) B(20%) C(30%) D(40%) E(50%) 

草莓(g) 10 20 30 40 50 
吉利丁牛奶溶

液(g) 90 80 70 60 50 

 下降高度

(cm) 1.5 1.2 1.0 0.8 0.4 

0.5cm<下降

高度<2.5cm 
● ● ● ● Ⅹ 

評分% 70 75 70 66 52 

≧70% ● ● ● Ⅹ Ⅹ 
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6-1-2.香蕉果泥 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 6-1-1】，實驗紀錄如下。 
   A(10%) B(20%) C(30%) D(40%) E(50%) 

香蕉果泥

(g) 
10 20 30 40 50 

吉利丁牛奶溶

液(g) 90 80 70 60 50 

下降高度(cm) 1.1 0.9 0.5 0.3 0.3 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
● ● Ⅹ Ⅹ Ⅹ 

評分% 78 84 78 64 64 

≧70% ● ● ● Ⅹ Ⅹ 
 

 
香蕉奶酪↑ 

6-2-1.茂谷柑果汁 

6-2-2.西瓜果汁 

6-2-3.荔枝果汁 

 
茂谷柑果汁奶酪↑ 
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1.實驗步驟：【同實驗步驟 6-1-1】，實驗紀錄如下。 

(1)奶酪測量器測果汁奶酪的凝結狀況 
   A(10%) B(20%) C(30%) D(40%) E(50%) 

茂谷柑果汁
下降高度(cm) 

1.6● 2.0● 2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 

西瓜果汁
下降高度(cm) 

1.5● 1.6● 1.6● 1.8● 2.1● 

荔枝果汁
下降高度(cm) 

1.6● 1.7● 1.7● 1.8● 1.9● 

【凝結狀況：0.5cmⅩ<下降高度●<2.5cmⅩ】 

 

 (2)果汁奶酪的糖度 
茂谷柑果汁

糖度 
11● 10Ⅹ 9Ⅹ 8Ⅹ 7Ⅹ 

西瓜果汁

糖度 
10Ⅹ 9Ⅹ 8Ⅹ 7Ⅹ 7Ⅹ 

荔枝果汁

糖度 
14● 14● 14● 14● 14● 

【口感評分：≧70%代表●；<70%代表Ⅹ】 

 

6-3.檸檬汁 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 6-1-1】，實驗紀錄如下。 

   A(2%) B(4%) C(6%) D(8%) E(10%) 

檸檬汁(g) 2 4 6 8 10 
吉利丁牛奶溶

液(g) 98 96 94 92 90 

糖度 10 10 10 10 10 

pH 5.1 4.8 4.5 4.3 4.1 

下降高度(cm) 0.7 0.5 0.4 0.4 0.2 
0.5cm<下降

高度<2.5cm 
● Ⅹ Ⅹ Ⅹ Ⅹ 

評分% 75 70 68 62 60 

≧70% ● ● Ⅹ Ⅹ Ⅹ 
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6-4-1.鳳梨果汁 

6-4-2.鳳梨果泥 

6-4-3.奇異果果泥 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 6-1-1】，實驗紀錄如下。 

(1)奶酪測量器測水果奶酪的凝結狀況 
   A(10%) B(20%) C(30%) D(40%) E(50%) 

鳳梨果汁
下降高度(cm) 

2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 

鳳梨果泥
下降高度(cm) 

2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 

奇異果果泥
下降高度(cm) 

2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 

 
鳳梨果泥奶酪↑ 

6-5.木瓜果泥 

1.實驗步驟：【同實驗步驟 6-1-1】，實驗紀錄如下。 

   A(10%) B(20%) C(30%) D(40%) E(50%) 

木瓜果泥
下降高度(cm) 

2.5Ⅹ 2.5Ⅹ 1.9● 1.1● 0.6● 

評分% 52Ⅹ 54Ⅹ 64Ⅹ 70● 76● 

2.結果說明： 

(1)由實驗 6-1-1、實驗 6-1-2 發現： 

A.草莓果泥、香蕉果泥越多奶酪凝結狀況越好 

B.果泥越多，纖維越多，口感評分越不好。 

(2)由實驗 6-2-1、實驗 6-2-2、實驗 6-2-3 發現： 

A.茂谷柑果汁、西瓜果汁、荔枝果汁越多凝結狀況越不好。但 

B.果汁糖度越高，奶酪口感評分越好，荔枝甜度高，做出來的荔枝奶

酪，口感評分佳。 

(3)由實驗 6-3 發現：檸檬汁(pH 值 2.4)越多奶酪凝結狀況越好，因酸

會增加吉利丁的凝結狀況，因此檸檬汁奶酪要降低吉利丁的比例，

口感才不會偏硬。 

(4)由實驗 6-4-1、實驗 6-4-2、實驗 6-4-3 發現：鳳梨、奇異果因有分

解蛋白質的酵素，做出來的成品水水的、口感有苦味，因此不論是

果泥或果汁，都無法形成鳳梨或奇異果奶酪。 
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(5)由實驗 6-5 發現： 

A.木瓜果泥越多凝結狀況越好，口感也越好。 

B.木瓜與鳳梨、奇異果都有分解蛋白質的酵素，因此我們對木瓜的

特性很好奇，進一步做實驗，發現：木瓜原汁在不加吉利丁的狀

況下，仍能凝結，口感雖未能達標準，但沒有苦味，研究結果如

下表。 

木瓜原汁： 
木瓜原汁 吉利丁 水 牛奶 下降高度

(cm) 
口感 評分% 

100g 0g 0g 0g 0.7● 微甜軟 64 Ⅹ 

 

    
 

第五章  研究結果與討論 

研究一、找出牛奶和吉利丁最適合的濃度比例來製作奶酪 

1.吉利丁濃度越低的奶酪凝結狀況越稀軟，吉利丁+牛奶以 1.5%的濃度比

例最好吃，1%的次之。 

2.吉利丁粉加越多，糖度增加越高，約 1 克增加糖度 1 度。 

3.自製奶酪凝結測量器：以 0.5cm<下降高度<2.5cm 判定奶酪凝結狀況。 

研究二、找出不同溫度對奶酪凝結的影響 

1. 吉利丁粉要用水去溶解，若直接用熱牛奶或冰牛奶，會讓吉利丁有結塊

的現象，讓吉利丁溶解的水至少要 30。C 以上。 

2. 牛奶的溫度要在 40。C 以上，奶酪的口感會比較好，但因牛奶加熱到 60。

C 以上，營養會流失很多，因此做奶酪的牛奶的溫度要在 40。C~60。C。 

3.奶酪要凝結過程中，需放置在冰箱 5。C 冷藏室，凝結時間需要 5 小時。 
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研究三、找出不同添加物對奶酪凝結的影響 

 糖 植

物

性

奶

油 

動

物

性

奶

油 

鹽 梅

子

醋 

1. 添加物最佳的濃度比例 5% 10% 10% 0.1% 2% 

2.凝結狀況與沒有添加物相比 

【好○，不好Ⅹ，差不多△】 
○ ○ Ⅹ △ ○ 

 

1.糖要加至 10%後，奶酪凝結力會越來越好。糖讓奶酪的口感更好，但糖吃

多了也不益健康，因此建議糖只加 5%，對口感就有影響。 

2.添加越多「植物性奶油」的奶酪，凝結力會越來越好；添加越多「動物性

奶油」的奶酪，凝結力影響不大；添加奶油的奶酪，口感較滑嫩；「植物

性奶油」是人造奶油，不健康，若要添加，因此建議可添加「動物性奶油」

10%即可。 

3.添加少許的「鹽」的對奶酪的凝結力沒有影響。0.1 %的鹽，讓奶酪的香

甜味道更明顯。 

4.添加越多「梅子醋」的奶酪，凝結力會越來越好，加 2%的梅子醋會讓奶

酪層次更豐富。 

研究四、找出可代替吉利丁的食材來製作奶酪 

1. 吉利 T 粉、洋菜、太白粉、玉米粉皆可代替吉利丁，但實驗過程與吉利丁

不同：不用加水溶解，可直接加牛奶，但製作過程中要不停攪拌，加熱至

滾才能讓吉利 T 粉、洋菜、太白粉、玉米粉充分溶解於牛奶。 

2.下表是代替吉利丁食材的濃度比例，最接近吉利丁奶酪(吉利丁 1.5%)的 

  口感。 

 吉利 T 粉 洋菜 太白粉 玉米粉 

濃度比例 1% 0.2% 5% 5% 

3.蛋白要用攪拌機破壞蛋白的凝結組織，再用網篩過濾，加入常溫的牛奶，

隔水加熱，加熱過程中不可攪拌。蛋白奶酪以蛋白 30%為最佳濃度比例。 

4.愛玉無法製成愛玉奶酪。 

 

研究五、找出可代替牛奶的食材來製作奶酪 

1.濃度 10%糖水與市售分解茶、黑木耳露、洛神紅纖、梅子醋、仙草干茶、

優酪乳、豆漿，皆可代替牛奶來製作。 

2.下表是牛奶食材的濃度比例，最接近吉利丁奶酪(吉利丁 1.5%)的口感。 



- 25 - 
 

 
10%糖

水 
分解茶 

黑木耳

露 

洛神紅

纖 

梅子

醋 
仙草干

茶 
優酪乳 豆漿 

吉利丁 

濃度比例 
1% 2% 2% 1.5% 1% 1.5% 1% 1.5% 

 

研究六、找出在製作奶酪時可增加風味的水果 

1.草莓果泥、香蕉果泥越多奶酪凝結狀況越好；但果泥越多，纖維越多，口

感評分越不好。 

2.茂谷柑果汁、西瓜果汁、荔枝果汁越多凝結狀況越不好；果汁糖度越高，

奶酪口感評分越好，荔枝甜度高，做出來的荔枝奶酪，口感評分佳。 

3.檸檬汁越多奶酪凝結狀況越好，因此，檸檬汁奶酪要降低吉利丁的比例，

口感才不會偏硬。 

4.鳳梨、奇異果因有分解蛋白質的酵素，做出來的成品水水的、口感有苦味，

因此無法形成鳳梨或奇異果奶酪。 

5.木瓜果泥越多凝結狀況越好，口感也越好，苦味比較少；木瓜與鳳梨、奇

異果都有分解蛋白質的酵素，木瓜原汁在不加吉利丁的狀況下，仍能凝

結，口感雖未能達標準，但沒有苦味。 

 

第六章  結論與建議 

一、結論 

1.吉利丁濃度越低的奶酪凝結越稀軟，吉利丁+牛奶以 1.5%的濃度比例最好

吃，1%的次之。吉利丁加越多，糖度增加越高，約 1 克增加糖度 1 度。 

2.吉利丁粉要先用 30。C 以上水去溶解，加入 40。C~60。C 的牛奶，凝結過程

中，需放置在冰箱 5。C 冷藏室，凝結時間需要 5 小時。 

3.添加糖、植物性奶油、梅子醋會增加奶酪的凝結，動物性奶油、鹽不會影

響奶酪的凝結；添加物會讓奶酪口感層次更豐富。以下是奶酪製作的添加

物比例如下。 

吉利

丁粉 
水 牛奶 

動物性

奶油 
糖 鹽 梅子醋 100g 的奶

酪 
1.5% 18.5% 62.9% 10% 5% 0.1% 2% 

 

4.下表是代替吉利丁食材的濃度比例，最接近牛奶奶酪(吉利丁 1.5%)的口

感。但不同的食材，製作過程要注意的地方也不同：牛奶加入吉利 T 粉、

洋菜、太白粉、玉米粉不需加水溶解，但要隔水加熱且不停攪拌；蛋白要

用攪拌機破壞蛋白的凝結組織，再用網篩過濾，加入常溫的牛奶後，隔水

加熱不攪拌。愛玉無法製成愛玉奶酪。 
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 吉利 T 粉 洋菜 太白粉 玉米粉 蛋白 

濃度比例 1% 0.2% 5% 5% 30% 

 

5.下表是可代替牛奶來製作奶酪的食材，最接近吉利丁奶酪(吉利丁 1.5%)

的口感的吉利丁濃度比例，如下。 

 
10% 

糖水 

分解

茶 

黑木

耳露 

洛神

紅纖 

仙草

干茶 

優酪

乳 
豆漿 

吉利丁 

濃度比例 
1% 2% 2% 1.5% 1.5% 1% 1.5% 

 

6.果泥越多奶酪凝結越好，但果泥越多，纖維越多，口感評分越不好；果汁

越多凝結越不好，但果汁糖度越高，奶酪口感評分越好；檸檬汁越多奶酪

凝結越好，因此，檸檬汁奶酪要降低吉利丁的比例，口感才不會偏硬；鳳

梨、奇異果因有分解蛋白質的酵素，做出來的成品水水的、口感有苦味，

因此無法形成鳳梨或奇異果奶酪；木瓜果泥越多凝結越好，口感也越好，

苦味比較少；木瓜與鳳梨、奇異果都有分解蛋白質的酵素，木瓜原汁在不

加吉利丁的狀況下，仍能凝結，口感雖未能達標準，但沒有苦味。 

 
          牛奶隔水加熱至 60。C ↑ 

二、建議 

建議 1.我們的實驗結果：愛玉無法代替吉利丁做成愛玉奶酪，但愛玉是可

凝結的，所以建議未來研究者可對愛玉用不同的實驗過程，不同的方式，做出

愛玉奶酪。 

建議 2.在過去的研究中認為水果酵素，例如鳳梨、奇異果是影響奶酪成型

的主因 (林哲宇等，2014)，但在實驗 6-7 木瓜果泥，含有分解蛋白質酵素的木

瓜卻能讓奶酪成型，甚至在沒有吉利丁的狀況下，木瓜果泥也能成型，建議未

來研究者可對木瓜做進一步的研究。 
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附件：設計自製奶酪凝結測量器 
現今有許多方法可以測量出凝膠強度，也可以利用專門的儀器測量出很精

準的數據，但是造價卻十分昂貴【凝膠強度測試儀SD-700DP (大陸幣98000台

幣490000)】，操作又複雜，有些簡單的方法也能夠達到目的，但是精準度卻很

低。因此打算自己動手做出一個操作簡單、器材簡便、精準度高，並且能夠在

國小的實驗室中，快速、有效的測出奶酪凝結程度的儀器。 

以下是我們為了找出快速、有效的測出奶酪凝結程度的儀器之過程。 

 

 (一)找出奶酪凝結測量器的過程 

工具1：玻璃試管+15公分鋼尺+支架 

優點： 

1.玻璃試管(26.5g)接觸奶酪可加以清潔再利用。 

2.15公分鋼尺可看出刻度。 

3.支架可讓玻璃試管直立。 

缺點： 

1.奶酪表面具有彈性，玻璃試管無法下沉到奶酪

之內。 

2.玻璃試管下面是半圓形，直尺下方有0.5cm無法

直接到底。 

 

 

工具2：三支15cm竹籤+橡皮筋(2.3g)+支架 

優點： 

1.一支竹籤太輕，三支竹籤用橡皮筋(2.3g)綁

在一起，可凸破奶酪表面，測到奶酪內的凝

結狀況。 

2.支架可讓竹籤直立。 

缺點： 

1.奶酪是不透明的，無法看到竹籤下沉多少cm。 

2.三支竹籤中間易卡奶酪，清潔不完整會影響

下一杯的測量結果。 

3.奶酪不透明，無法看出竹籤下沉多少公分。 
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工具3：有刻度的針筒(10ml)+支架 

優點： 

1.取下針的10ml針筒(3.5g)，可凸破奶酪表

面，測到奶酪內的凝結狀況。  

2.支架可讓竹筷直立。 

缺點： 

1.針筒太短，下沉至刻度2ml時，無法靠到支架

而傾倒。 

2.針筒下有約1cm的針頭，沒有刻度，影響數據

的判讀。 

3.針頭的0.5cm處，半徑由小突然變大，會影響

針筒下沉的狀況。 

 
 

 
 

工具4-1：7cm鋼尺(4.4g)+粗吸管+支架 

優點： 

1.鋼尺可消毒。 

2.7cm鋼尺可看出下沉刻度。  

2.粗吸管套住鋼尺+支架可讓鋼尺直立。 

缺點： 

1.鋼尺7cm(4.4g)太重，幾乎全部下沉，無法測

出奶酪的凝結狀況。 

2.鋼尺5cm(2.3g)太短，下沉會碰到吸管，影響

鋼尺下沉狀況。 
 

 

工具4-2：剪裁7cm鋼尺成ㄈ字型+粗吸管(共2.3g)+支架 

優點： 

1.鋼尺可消毒。 

2.7cm鋼尺可看出下沉刻度。  

2.粗吸管套住鋼尺+支架可讓鋼尺直立。 

缺點： 

1.鋼尺與吸管(共2.3g)套在一起的地方

僅1cm，且無法固定，有時鋼尺與吸管

無法固定成一直線，而影響刻度的判

讀。 
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工具5：200g的保特瓶+有刻度的支架 

優點： 

1.保特瓶上的水平面與支架上的刻度相

對應，可看出下降高度。 

缺點： 

1.奶酪軟嫩，從燒杯中取出不易，常取出

後會破碎不完整。 

2.保特瓶在奶酪上會滑動歪斜，無法測出

正確的下降高度。 
 

 

工具6-1：20cm竹筷+支架 

優點： 

1.一支竹筷用削鉛筆機削尖 (2.3g)，可

凸破奶酪表面，測到奶酪內的凝結狀

況。 

2.支架可讓竹筷直立。 

缺點： 

1.奶酪是不透明的，無法看到竹筷下沉多

少cm。 

 
 

工具6-2：20cm竹筷畫記+有刻度的支架 

優點： 

1一支竹筷用削鉛筆機削尖 (2.3g)，可凸

破奶酪表面，測到奶酪內的凝結狀況。  

2.支架可讓竹筷直立。 

3.竹筷上的刻度與支架上的刻度，平視可

看到竹筷下沉多少cm。 

缺點： 

1.奶酪太軟嫩，有時竹筷無法直立，結果

影響正確數據。  
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工具6-3：瓶蓋+ 20cm竹筷畫記+有刻度的支架 

優點： 

1.一支竹筷用削鉛筆機削尖 (2.3g)，可

凸破奶酪表面，測到奶酪內的凝結狀

況。  

2.支架可讓竹筷直立。 

3.竹筷上的刻度與支架上的刻度，平視可

看到竹筷下沉多少cm。 

4.可確定竹筷直立。 

缺點： 

1.有時平視角度不正確，影響數據。 
 

 

工具6-4：瓶蓋+有刻度的吸管+ 20cm竹筷畫記+支架 

優點： 

1.一支竹筷用削鉛筆機削尖 (2.3g)，可

凸破奶酪表面，測到奶酪內的凝結狀

況。 

2.瓶蓋+吸管+支架可讓竹筷直立。 

3.有刻度的吸管，可更精準正確的看出竹

筷下沉的數據。 

 
 

(二)奶酪凝結測量器的測量市售奶酪 

1.味○的奶酪，測量高度1.5cm：市售味○奶酪的成品高度與自製奶酪高度

都是2.5cm，因此我們直接以「自製奶酪凝結測量器」來測量。 
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2.六○田莊的奶酪，測量高度1.3cm：市售六○田莊的奶酪的成品高度比自

製奶酪高度高出0.7cm，因此我們直接在支架下用撲克牌墊高0.7cm，再以「自

製奶酪凝結測量器」來測量。 

    
 

 


