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               花蓮縣第 63 屆國民中小學科學展覽會 

作品說明書 

科 別：生活與應用科學科(二)  

 
組 別：國小組  

 
作品名稱：擅呷郎ㄟ冰糖葫蘆 

  
關 鍵 詞：糖胡蘆、糖漿溫度、糖水比例 

 

 

編 號： 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2  

擅呷郎ㄟ冰糖葫蘆 

摘要 

本研究旨在探討不同比例的糖對糖葫蘆的的影響，以實驗法及品評問卷調查法進行

研究，將基本的配方中改變「糖與水」的比例作為實驗，並將製作糖葫蘆材料中的糖水比

例與糖的種類、放置環境等變項控制之，採用問卷調查法，以參與科展的學生以及學校教

職員為研究對象進行感官品評問卷調查。 

 

壹、研究動機 
    我們發現學校的自然老師很喜歡吃糖葫蘆，所以想要用便宜的價格製造出健康且好吃的糖葫蘆

給老師吃。 

  在我們試做了幾輪後，看著晶瑩剔透像是寶石般的糖葫蘆，突發奇想：為什麼食譜會是這樣教

呢？如果我們改變了某些因素，是不是能做出專屬於我們的糖葫蘆呢？ 於是有了這次的實驗。 
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2.提問 

• 怎麼做的？ 

• 為什麼這樣做？ 

• 如果改變過程

會怎麼樣？ 

 

 

 

貳、研究目的 
一、了解冰糖葫蘆的起源。 

二、了解冰糖葫蘆的製作過程及優化 

三、探討不同條件對冰糖葫蘆的口感及保存的影響。 

1. 糖水比例改變(不同的糖水比例所改變的實驗結果) 

2. 糖的種類(砂糖、黑糖、冰糖、麥芽糖、果糖) 

3. 糖漿的溫度(傾斜上漿時，鍋壁會二次加溫) 

4. 食品添加劑(鹽、白醋、檸檬酸、砂拉油、植物性吉利丁)  

5. 糖葫蘆的保存(室溫、室溫乾燥、冷藏、冷凍) 

四、總結 

五、參考資料 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.觀察 

• 冰糖葫蘆好吃又吸

引人！ 

3.文獻 

• 找資料 

6.分析 

• 比較不同的優化

方法 

5.實驗 

• 很多實驗 

4.假說 

• 網路上的食譜是如

何製作及優化 

7.討論 

• 假說會不會成立呢 

8.結論 

• 進行最終實驗 
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參、研究設備及器材 

一、設備：卡式爐(電池爐)、測溫槍、不鏽鋼鍋、溫度計、電子秤、攪拌棒。 

二、耗材：各式糖類、竹籤、食用水、吉利丁等食品添加劑。 
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肆、研究過程或方法 
一、 文獻探討：冰糖葫蘆的起源 

    有民間傳說提到糖葫蘆起源於宋朝，南宋光宗皇帝給他的寵妃治病， 

張貼皇榜向民間徵集驗方，一個江湖郎中揭榜進宮，開出了冰糖水煮山里紅的方子，後來驗

方流傳民間形成了現在的糖葫蘆。 

    也有民間傳說稱冰糖葫蘆起源於隋朝，當時的朝廷以一人一枝穿有山里紅的糖葫蘆獎勵功

臣，這種方法後來流傳民間形成糖葫蘆。 

    有確實的史料記載最早為清代的《燕京歲時記》：「冰糖葫蘆，乃用竹籤，貫以山里紅、

海棠果、葡萄、麻山藥、核桃仁、豆砂等，蘸以冰糖，甜脆而涼。 

糖葫蘆現在已經成為中國大陸各地都非常流行的一種小吃。 

相聲表演藝術家侯寶林先生曾經在他的相聲中提到過賣糖葫蘆的小販，在北京四九城和在天

津衛叫賣吆喝的口音各有不同。 

傳統的糖葫蘆是在冬天才會在市場上看到的，由於山楂和外面的那層糖被寒冷的氣溫凍住，

所以咬起來的感覺，十分地堅硬，像在吃冰一樣，因而得又名「冰糖葫蘆」，也體現了其特

有的味道。但是近年來，在夏天糖葫蘆亦有售，但是由於天氣炎熱，外面的那層糖變得十分

地黏，味道和冬天比起來也相差甚遠 

 

二、製作流程：了解冰糖葫蘆的製作流程。 

        （一）實驗方法 

1. 準備厚底的鍋子，避免糖煮焦急沾黏 

2. 冰糖與水2：1或1：1，開中火，開始熬糖稀。 

3. 慢慢冰糖開始融化，出現較大的糖泡。 

4. 水分越來越少，糖泡開始變小，大泡落，小泡冒。 

5. 熬糖稀沒有確定的時間，主要根據經驗與色澤進行把握。提前準備一塊保麗龍進行放

置。到糖稀色澤呈現淡金黃色時，火侯就可以了，開始醮糖。 

6. 將鍋子傾斜，可以讓番茄全部都蘸到糖。將串好的番茄用竹籤旋轉上漿，裹上薄薄一

層即可。蘸糖環節看似簡單，但很需要技巧。如果糖裹得太厚，吃下去一口咬不著番

茄，是比較失敗的。糖要蘸上薄薄而均勻的一層，即算成功。 

7. 把醮好糖的冰糖葫蘆快速移到提前備好的塑膠盤上，冷卻3-5分鐘後就可以了。吃不

完的，可放冰箱冷藏。 

8. 成功的冰糖葫蘆，出鍋後外面的裹糖會迅速冷卻，咬起來是咯嘣脆，完全不粘牙的。

要達到這種效果，熬糖是最關鍵的。熬的時候一要注意火候，火候不到容易發粘，吃

時會沾牙；而火候太大，不僅顏色重且吃起來發苦 

9. 熬好的糖稀，肉眼可見糖漿濃稠，稠了蘸不起來，稀了掛不住，泛淡黃色，用筷子挑

起可見拉絲。 

   

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%AE%8B%E6%9C%9D
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8D%97%E5%AE%8B
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%85%89%E5%AE%97
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%9A%8B%E6%9C%9D
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三、探討不同條件對冰糖葫蘆的口感及製作的影響。 
 

（一）糖與水比例對製作時間的影響(表一) 

控制變因 操縱變因 結論 

糖的種類 添加劑 上漿溫度 攪拌與否 糖水 

體積比 

加溫時間

長短 

 

 

皆為白糖 

 

 

無添加 

 

 

150℃ 

: 

 

不攪拌 

1:0.5 13m50s 

1:0.75 22m32s 

1:1 26m11s 

實驗假設: 

              我們發現減少水的比例能有效減少熬煮的過程，所以我們從成功的1:1開始向下做實

驗(1:0.5和1:0.75)，觀察哪一個比例能夠做出最省時且不會返砂的糖葫蘆。 

實驗總結(一): 

1. 實驗中發現溫度不夠容易黏牙、不夠脆。 

2. 驗過程中發現小火不容易噴濺，但烹煮時間過久 

3. 驗過程中發現烹煮時先轉大火，但要注意可能會噴濺 

4. 實驗過程中發現冰鎮完要馬上離水，否則會潮解 

5. 驗過程中發現番茄要提前退冰，不然水分會使糖潮解 

6. 驗過程中發現鍋壁的溫度會使糖在傾斜上漿時急速上升 

7. 驗過程中發現水的比例少於糖時，幾乎多會發生返砂，反覆驗證時，水多於糖時幾乎不會返

砂 

8. 學生提出可否直接使用市面上的糖漿進行實驗，值得後續研究 

  
吃糖葫蘆的孩子及不慎掉落的糖葫蘆 
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實驗照片 

 

 

 

  
(圖一)二砂糖不易觀察是否變色 (圖二)白糖較易觀察，故實驗會盡量使用白糖

及冰糖 

  

(圖三) 糖水比  1:0.5    耗時 13m50s 

水分過少，導致溫度把控不易，成品煮過頭，

糖會發苦 

(圖四)糖水比  1:0.75     耗時 失敗不計時 

水分依然過少，導致溫度把控不易外，第一次

實驗用衛生紙擦拭導致有嚴重返砂(棉絮殘留) 

  
(圖五)糖水比  1:0.75     耗時 22m32s 

除去棉絮等外在因素後，還是會返砂，以此推

斷水量多寡會影響是否返砂 

(圖六) 糖水比  1:1    耗時 26m11s 

水分較多，糖漿上升溫度較緩 

且多次實驗，皆未返砂 
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（二）糖的種類 

控制變因 操縱變因 結論 

添加劑 上漿溫度 攪拌與否 糖水比      糖的種類 

 

 

 

無添加 

 

 

皆為150℃ 

 

 

不攪拌 

 

 

1:1 

冰糖 選擇使用白糖， 

詳情請看實驗總結 

白糖 

二砂糖 

 

黑糖 

 

實驗假設: 

        不同的糖有不同的加熱時間以及價錢，我們要選出 cp 值最高的糖，確保我們能吃到好吃、便

宜且快速製作的糖葫蘆。選取范圍從生活中常見的來做選擇，如冰糖、白糖等… 

 

 

 

 

 

 

  
夜輔一起吃黑糖葫蘆的孩子 
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實驗過程: 

 

 

(圖一)所有實驗皆為 100g，糖水比 1:1 (圖二)  二砂糖 糖水比例 1:1   耗 33m48s 

紅糖的泡泡比白糖還大，且非常不易觀察是

否轉焦黃 

  
(圖三)冰糖 糖水比例 1:1 耗時 49m01s 

能清楚看出加熱火源的傳達。一開始的設想

是中間傳達速度最慢，但經過冰糖實驗後是

由中間開始傳達到外圈，冰糖加熱速度較

慢，就以小朋友要吃來說 CP 值很低 

(圖四)黑糖 糖水比例 1:1 耗時 1s 21m 52s 

熬煮時間久，不易觀察。 

熬煮出來的泡泡最大容易飛濺。 

且有疑似泡沫化的情況發生 

  
(圖五、六)做出來的成品除了賣像不佳之外，

火侯也不易控制，及各式缺點一身。 

(圖七、八)白糖  糖水比例 1:1 耗時 30m 26s 

糖度雖然小輸冰糖，但勝在加溫快速且易觀

察，故之後實驗皆選擇使用冰糖 
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實驗總結: 

糖種 時間 觀察便利性 Cp 值(價錢) 實驗糖種選擇 

冰糖 49m01s 優 53 元  

白糖 30m 26s 優 40 元 選擇白糖 

二砂糖 33m48s 劣 62 元  

黑糖 1s 21m 52s 劣 86 元  

故之後糖種選擇為白糖，因為便宜，烹煮快速，所以選擇白糖。 

選擇冰糖跟白糖時，熬煮時會有明顯的顏色變化(金黃色)，可以協助沒有溫度計時的製作。 
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（三）糖漿的溫度(傾斜上漿時，鍋壁會二次加溫) 

控制變因 操縱變因 結論 

上漿溫度 糖的種類 添加劑 糖水比 糖漿溫度 

 

 

 

 

150℃ 

 

 

 

 

皆為白糖 

 

 

 

 

無 

 

 

 

 

1:1 

140℃ 見(圖一、二) 

 

145℃ 見(圖三、四) 

 

150℃ 見(圖五、六) 

 

155℃ 見(圖七) 

 

  實驗假設:糖漿在接觸到鍋壁之後會二次加溫，所以我們要研究二次加溫後溫度  

                   大概會落在哪個區間，實驗範圍從 140℃(微轉黃)至 155℃(金黃) 
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實驗過程(三): 

  
(上圖) 

色澤:為白色無變色 

口感:黏牙 

溫度:初始 140℃ 

二次加溫後溫度為 146℃ 

(上圖) 

色澤:為白色，偏淡黃 

口感:黏牙 

溫度: 初始 145℃ 

二次加溫後溫度為 152℃ 

 
 

(上圖) 

色澤:為淡黃 

口感:清脆，少許黏牙 

溫度: 初始 150℃ 

二次加溫後溫度為 156℃ 

(上圖) 

色澤:為深黃 

口感:清脆爽口不黏牙 

溫度: 初始 155℃ 

二次加溫後溫度為 162℃ 

 

(左圖) 

色澤:為深黃轉向焦黃 

口感:二次加溫後，煮過頭，黏牙，有淡淡的

苦味 

溫度: 初始 160℃ 

二次加溫後溫度為 169℃ 

       實驗總結: 

1. 經由實驗得證，故之後統一加溫至 150℃至 155℃區間，才能得到好吃的糖葫蘆 

2. 每次實驗時鍋必上升的溫度都不盡相同，也不易測量。白糖到 140℃沒有明顯變色 

3. 糖超過 160℃會直接變成深咖啡色 

4. 145℃到 155℃時會是成功率最高的區間，但 150℃到 155℃之間比較不會黏牙。 

5. 實驗時最後選擇 150℃為基準，是因為要留有寬裕時間進行操作離火與上漿的步驟，且不易交

糖化。 
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（四）在合法的範圍內加入食品添加劑(吉利丁、檸檬酸) 

控制變因 操縱變因 結論 

上漿溫度 糖的種類 攪拌與否 糖水比 食品添加劑種類 

 

 

 

 

150℃ 

 

 

 

 

皆為白糖 

 

 

 

 

不攪拌 

 

 

 

 

1:1 

植物性吉利丁 爽口不黏牙，且

吉利丁能有效防

止潮解 

砂拉油 口感黏牙，且有

油耗味 

醋 口感偏酸，成品

清脆，但味道偏

酸 

鹽 口感黏牙且未到

過鹹 

檸檬酸 口感黏牙且對口

味無具體影響 

       

實驗假設: 

             透過網路，我們得知許多能夠讓糖葫蘆吃起來更脆的方法。包含加入酸性溶液、或是吉利

丁來增加凝固的速度，或著是跟我們從課本得知得鹽醃法，以及加入沙拉油讓糖葫蘆表面有一層

油，比較難以跟外在的水產生作用，進而潮解。 
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白糖 中火 8m18s 達 150 度未加任何添加劑 白糖 中火 兩克檸檬酸   8m46s   達 150 度 

檸檬酸加進糖狐狸裡面，對於口味沒有影響但到

150℃還是相對黏牙，與網路上實驗結果不相同，

判斷應該是放入檸檬酸時間不對，不該在一開始

就放入，應該在 145℃至 155℃左右時放入。進行

第二及第三次實驗 

  
白糖 中火 兩克檸檬酸 

145℃至 155℃放入檸檬酸 

口感皆偏軟，偏酸，小孩子不喜歡 

白糖 中火 兩克醋 

口感清脆，沒有酸味 

  
白糖 中火 五兩克醋  8m52s 達 150℃ 

醋的量過多，返而吃出酸味。 

白糖 中火 兩克砂拉油 7m46s 達 150℃ 

油很多，吃起來油耗味有點重，黏牙 

且烹煮時容易噴濺，實驗相對危險容易燙傷 
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白糖 中火 兩克鹽  7m23s 達 150℃ 

口感皆偏軟，偏鹹，且糖漿有稍嫌濃稠，色澤

也不漂亮 

白糖 中火 兩克吉力 T  8m33s 達 150℃ 

不黏牙且脆，不易潮解 

為目前最好吃，且不黏牙的選擇 

 

 

實驗總結: 

1. 大部分添加物，在實驗過程後都會造成黏牙及有異味。 

2. 根據之前實驗，糖葫蘆黏牙代表溫度不夠，所以添加物影響加熱溫度，詳情如何值得後續研

究。 

3. 不知道添加物的置入時間是否會影響實驗成果，我們統一在煮糖前放入並攪拌均勻 

4. 從實驗的物質中，少量的醋以及吉利丁能作吃好吃不黏牙 

5. 吉利丁在我們的額外觀察中具有防止潮解的功效 

添加劑 影響烹煮長短 味道 黏牙與否 潮解的易與難 

鹽 無 鹹，影響甜味 黏牙 易 

油 無 油耗味，影響

甜味 

黏牙 易 

檸檬酸 無 不影響甜味 黏牙 易 

醋 無 酸，兩克不影

響甜味 

不黏牙 易 

吉利丁 無 不影響甜味 不黏牙 難 
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（五）糖葫蘆的保存對口感的影響(室溫、室溫乾燥、冷藏、冷凍) 

控制變因 操縱變因 結論 

添加劑 糖的種類 放置時間 糖水比 糖葫蘆的保存 

 

 

 

 

 

無添加 

 

 

 

 

 

皆為白糖 

 

 

 

 

 

半小時 

 

 

 

 

 

1:1 

室內 見下列表格 

室內乾燥(冷氣機除

溼) 

室外 

冷藏 

冷凍 

防潮箱 

 

實驗假設: 

             透過多次實驗，我們得知糖葫蘆如果沒有當下吃完，糖葫蘆的保存也是我們值得研究的課

題，因此我們提出假設放置的位置不同，是否能有效延長糖葫蘆的保存?我們提出六個保存地點，

包含室外、室內、冷藏、冷凍、室內除溼、防潮箱 
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室內組 

  
室內 

早上 10:00  天氣晴  

剛製作完，這批糖葫蘆都偏脆，爽口 

室內 

  早上 11:00 天氣晴  

曝曬在太陽底下，雖然因為太陽的關係沒有太

大的水氣，但太陽本身的溫度導致糖有些微溶

解 

  

室內 

早上 12:00 天氣陰  

中午晴轉陰，溶解停止，但相對的水氣也有所

沾黏在糖上，導致糖葫蘆黏手，且因為潮解以

及融化的關係，吸引了螞蟻來覓食 

室內 

下午 14:00 天氣陰  

天氣維持陰天，糖葫蘆潮解情況並未改善，也

許是因為快下雨，空氣中的水分增加 
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室外組 

  
室外 

早上 10:00  天氣晴  

剛製作完，這批糖葫蘆都偏脆，爽口 

室外 

早上 11:00 天氣晴  

曝曬在太陽底下，雖然因為太陽的關係沒有太

大的水氣，但太陽本身的溫度導致糖有些微溶

解，情況比室內的嚴重許多 

  
室外 

早上 12:00 天氣陰  

中午晴轉陰，溶解停止，但相對的水氣也有所

沾黏在糖上，導致糖葫蘆黏手，且因為潮解以

及融化的關係，吸引了螞蟻來覓食 

 

室外 

下午 14:00 天氣陰  

天氣維持陰天，糖葫蘆潮解情況並未改善，也

許是因為快下雨，空氣中的水分增加 
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室內乾燥(冷氣機除溼) 

  
室內乾燥 

早上 10:00  天氣晴  

剛製作完，這批糖葫蘆都偏脆，爽口 

室內乾燥 

早上 11:00 天氣晴  

因為在室內，還有開冷氣及除溼，希望能同時

達到降溫及去除水分的功效。 

  
室內乾燥 

早上 12:00 天氣陰  

中午晴轉陰，但不影響室內溫度，但除濕效果

似乎不盡人意，表面有沾黏潮解的現象發生 

 

室內乾燥 

下午 14:00 天氣陰  

天氣維持陰天，但不影響室內溫度，糖葫蘆潮

解情況並未改善，依然沾黏， 
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冷藏組 

  
冷藏組 

早上 10:00  天氣晴  

剛製作完，這批糖葫蘆都偏脆，爽口 

冷藏組 

早上 11:00 天氣晴  

外表沾黏程度比起在室外的組別低很多。除此

之外並無明顯變化 

 
 

冷藏組 

早上 12:00 天氣陰  

無明顯變化 

冷藏組 

下午 14:00 天氣陰  

除此之外並無明顯變化，但在拿出來之後會因

退冰而潮解，且番茄的組織會被破壞掉，造成

口感不佳 
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冷凍組 

 
 

冷凍組 

早上 10:00  天氣晴  

剛製作完，這批糖葫蘆都偏脆，爽口 

冷凍組 

早上 11:00 天氣晴  

外表沾黏程度比起在室外的組別低很多，為所

有實驗組中最不黏的一組。 

除此之外並無明顯變化 

  

冷凍組 

早上 12:00 天氣陰  

並無明顯變化 

冷凍組 

下午 2:00 天氣陰  

在拿出來之後會因退冰而潮解，且番茄的組織

會被破壞掉，造成口感不佳，此情況比之冷藏

組更嚴重 
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防潮箱組 

  
防潮箱組 

早上 10:00  天氣晴  

剛製作完，這批糖葫蘆都偏脆，爽口 

 

防潮箱組 

早上 11:00 天氣晴 

箱內固定溫度以及除溼，表皮的沾黏逐漸減少 

  
防潮箱組 

早上 12:00 天氣陰 

箱內固定溫度以及除溼，表皮的沾黏逐漸減

少，此時沾黏度已低於冷藏組，但人高於冷凍

組 

防潮箱組 

下午 14:00 天氣陰 

箱內固定溫度以及除溼，表皮的沾黏逐漸減少，

此時沾黏度已低於冷凍組，為最不沾黏的組別 

實驗總結: 

放置位置 口感最好 沾黏程度 潮解 溫度影響嚴重程度 

室內(室溫) 5 2 2 5 

室外(太陽曝曬) 6 1 1 1 

防潮箱(室溫除溼) 1 6 6 6 

冷藏 3 4 4 3 

冷凍 4 5 5 2 

室內除溼(冷氣) 2 3 3 4 

數字 1 為最高 6 為最低 

實驗結論:直接暴露在高溫且無遮蔽的情況下，潮解最明顯，冷凍與冷藏雖然外表保存最好，但在

退冰後會出水，毀壞水果的結構進而影響口感。 
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肆、 總結 
流程的優化 

1. 糖水的重量比例，最少要水比糖多，1:1是經測試最基本且不容易失敗，水放越多煮

的時間越久。放水是為了避免返砂 

2. 煮糖的過程中應該避免不斷攪拌，避免糖漿返砂 

3. 糖的熬煮與加熱時間無太大相關，與之相關的是加熱溫度。但是溫度高會造成鍋壁

被糖漿噴濺除了可能傷及實驗人員之外，也會造成難以清洗的汙垢。 

4. 建議在100℃附近時，轉為中小火，除了提升安全性，也能避免糖漿加速過快導致

焦糖化。 

5. 第一次製作時，採取將番茄整串浸泡糖漿的方式，導致糖漿過厚，口感不佳，應適

當控制糖衣厚度(輕甩糖)，讓水果和糖衣的比例達到最佳平衡點。 

6. 糖的種類，根據研究每種糖都可以製作糖葫蘆，但因為煮糖過程的變化，需輔以探

針式溫度計，不然僅依靠肉眼難以觀察。此外各種糖的熬煮時間不同，其中又以白

糖熬煮時間最為短暫且價格低廉，較為符合我們實驗的目的(快速好吃又便宜的糖

葫蘆)。 

7. 大部分的添加物都會失敗，唯有少量的醋以及吉利丁能做出清脆爽口的糖葫蘆，其

中又以吉利丁為最優，因為她加上了防止潮解的功能。 

8. 有探針溫度計時，建議加溫至150℃至155℃區間(金黃色)，才能得到脆又不黏牙的

糖葫蘆，小於150℃容易黏牙，160℃以上容易焦糖化，產生苦味，顏色也變深咖啡

色。 

9. 直接暴露在高溫且無遮蔽的情況下，潮解最明顯，冷凍與冷藏雖然外表保存最好，

但在退冰後會出水，毀壞水果的結構進而影響口感，所以最佳保存方式為放在防潮

箱。 
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