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題目名稱《薑與奶的甜蜜相遇——關於薑汁撞奶的比例與溫度研究》 

一、摘要 

        將適當溫度的牛奶與薑汁混合後，頃刻間便會變成一碗溜溜滑滑的薑汁撞奶，但若溫度

稍有偏差，兩者的混合物便會無法成型，變成一灘「薑汁牛奶」。 

        在本實驗中，我們透過改變薑汁與牛奶的比例、牛奶溫度及倒入牛奶的總時間，探索對

薑汁撞奶的成型程度及味道的影響，從而摸清薑汁撞奶成型的原理以及最優食譜。 

        實驗結果表明，牛奶溫度、薑奶比例及牛奶佔總量比例皆對薑奶成型或否有影響。其

中，薑奶比例1:8、牛奶溫度75度及倒入牛奶速度3秒的實驗組效果最佳。 

二、探究題目與動機 

        小時候，我常去外婆家「蹭飯」。雙皮奶、黑糖糕、糯米糍等美食都讓我印象深刻，但

要數當中之最，還屬薑汁撞奶。是甚麽樣的力量能讓兩樣本來毫不相干的液體融合成充滿彈

性的「薑汁撞奶」呢？懷著這樣的疑問，我們設計了一系列的科學探究實驗，以探索薑汁撞

奶背後的秘密。 

圖1：薑汁撞奶 

三、探究目的與假設 

（一）探究目的 

1、探究牛奶溫度對薑撞奶成型的影響。 

2、探究薑奶比例對薑撞奶成型的影響。 

3、探究倒入牛奶的總時間，即撞奶速度對成型的影響。 



4、探究以不同植物的凝乳酶取代薑汁所帶來的變化。 

（二）實驗假設 

1、牛奶與薑汁混合後會成型，主要是因為薑汁內含有能使牛奶凝固的凝乳酶。 

2、牛奶溫度過高易破壞酶的活性，過低則反應速度太慢不易成型，因此應存在最適合

的牛奶溫度。 

3、固定薑汁份量下，牛奶過多會導致大量牛奶無法與凝乳酶混合，成型不佳；而牛奶

過少則會導致過度成型，成品的口感會受影響。 

4、倒入牛奶的速度太慢，會使兩者液體無法充分混合，使成型不佳。 

5、不同植物的凝乳酶應能有同樣的成型效果，但其他成份可能使成型受影響。 

6、綜合上述原因及網絡資料[1]，我們認爲溫度75度、薑奶比例1：10、倒入牛奶總時

間為3秒的實驗組成型效果及口感會最好。 

四、探究方法與驗證步驟 

（一）研究方法 

基於實驗假設中的分析，我們認為確實存在最適合制作薑汁撞奶的數據。因此我們選

定牛奶溫度75度，薑奶比例1︰10，牛奶倒入總時間3秒作為對照實驗組，並在此基礎上分別

更改三個變量的數值，從而找出制作薑汁撞奶的最佳方法。 

在制作時，我們會以是否成型（客觀）及是否好吃（主觀）作為判斷依據。另外，為

確保實驗可信性，我們會固定奶的種類（均采用牛頭牌全脂牛奶）、蔗糖份量（6g）、容器

的大小、薑的種類（老薑）、薑汁的溫度（常溫）和薑汁的量（10ml）。 

（二）研究器材及設備 

手測温度計、500ml量杯、100ml量杯、濾紙、牛奶、薑、磨杵、榨汁機、刮刀、陶瓷

器皿、蔗糖、檸檬、菠蘿。 

圖2：實驗材料 



（三）研究過程及步驟 

（1）將薑磨成薑蓉 

（2）使用磨杵和榨汁機將薑蓉榨成薑汁 

（3）使用量杯量取10ml薑汁並放入陶瓷器皿内 

（4）加熱牛奶及蔗糖（6克），靜置牛奶至實驗目標溫度 

（5）按照實驗設定的倒入牛奶總時間，將牛奶加入已有薑汁的器皿内 

（6）成功了！[2] 

（7）調整數據，並重複步驟1-6 

（四）拓展實驗 

              根據網上資料[3]，許多植物皆含凝乳酶，而檸檬和菠蘿最甚。我們便打算探究不同植

物所“撞”出來的奶與“薑撞奶”有何不同。實驗方法跟薑汁撞奶的方法類同。 

 

圖3：獲取菠蘿汁 

（五）實驗數據 

實驗一︰比較薑汁與牛奶的比例 

薑汁與牛奶的比例分別爲1:8、 1:10、 1:15，牛奶溫度恆定為75度，撞奶速度恆定為三秒，

每組數據測試兩次。 

實驗編號 薑汁與牛奶的比例 牛奶溫度（攝氏度） 撞奶速度（秒） 

一 1:8 75 3 

二 1:10 75 3 

三 1:15 75 3 

表1：薑與奶的比例對照表 

編號一︰兩次皆成功，成品呈果凍狀。 

編號二︰兩次皆成功，但成品較第一組實驗鬆散，果凍狀。 



編號三︰一次成功呈果凍狀，一次半成功，外表成型，内裏呈豆花狀。 

          

圖4, 圖5：編號三成品，半成功；編號二成品，成功。 

實驗二︰比較牛奶温度 

牛奶溫度分別為60度、75度、90度，比例恆定為1:10，撞奶速度恆定為三秒，每組數據測試

兩次。 

實驗編號 薑汁與牛奶的比例 牛奶溫度（攝氏度） 撞奶速度（秒） 

二 1:10 75 3 

四 1:10 90 3 

五 1:10 60 3 

表2：牛奶溫度對照表 

編號二︰兩次皆成功，但成品較第一組實驗鬆散，果凍狀。 

編號四︰兩次皆失敗，呈水樣。 

編號五︰兩次皆失敗，呈水樣。 

 

實驗三︰比較撞奶速度 

牛奶溫度恆定為75度，比例恆定為1:10，撞奶速度分別為三秒和八秒，每組數據測試兩次。 

實驗編號 薑汁與牛奶的比例 牛奶溫度（攝氏度） 撞奶速度（秒） 

二 1:10 75 3 

六 1:10 75 8 

表3：撞奶時間對照表 

編號二︰兩次皆成功，但成品較第一組實驗鬆散，果凍狀。 

編號六︰兩次皆爲半成功，呈豆花狀。 



實驗四︰比較不同植物 

牛奶溫度恆定為75度，比例恆定為1:10，撞奶速度分別為三秒，每組測試兩次。 

編號七 (菠蘿組)︰兩次皆爲半成功，呈豆花状，但味道極苦。後經查閱資料發現，菠蘿雖有凝

乳酶，但其中的植物酸會與牛奶中蛋白質發生反應。不僅僅會使蛋白質變性，降低其吸收

率，其絡合物還難以消化，大量使用還會產生胃石。[4] 

編號八 (檸檬組)︰兩次皆爲半成功，呈豆花状。但其原因應為檸檬的果酸使牛奶内蛋白質變性

凝固，而非凝乳酶的功效。 

 

（六）實驗分析 

        從實驗一中可以看出，薑汁與奶的比例在1:8時，成型效果是最好的。而當薑汁佔比變低

時，成型效果會變差。這是由於凝乳酶的數量太少，不足以讓整碗薑汁撞奶成型，但由於實

驗中並未繼續測試1:6, 1:4等比例，無法確定1:8往下比例是否比1:8更佳； 

        從實驗二中可以看出，牛奶溫度過低會使凝乳酶和牛奶的反應無法進行，而過高則會破

壞凝乳酶的活性，同樣使反應無法進行。因此牛奶溫度存在最適合的溫度，即70至80度間。 

        而從實驗三中，我們得知撞奶速度過慢會使薑汁與牛奶無法充分混合，使成型效果變

差，這與我們先前的假設是相匹配的。 

        最後從實驗四中，我們可以看出除了薑汁與奶的組合外，亦有其他植物能達至相同效

果，但實驗中選用的菠蘿及檸檬皆不是合適的取代品。 

五、結論與生活應用 

（一）結論 

 通過實驗，我們得到以下結論： 

        1、牛奶溫度對成型的確有所影響，溫度過高或過低皆不成型。 

        2、薑奶比例對成型或否有影響，牛奶佔總量比例越大，越難成型。 

        3、撞奶速度對成型或否有影響，撞奶時間越久，越難成型。 

        4、菠蘿及檸檬同樣能使牛奶凝固，但因為不同原因都無法取代薑。 

 

 

 



（二）結論分析 

        通過對比實驗數據及查找資料，我們幾乎可以肯定牛奶溫度對其成型或否具有決定性的

影響[5]，其原因是因爲凝乳酶與牛奶發生反應的最佳溫度是75度左右，過高或過低會導致凝乳

酶的活性下降，導致反應效能減少或失效。 

        而薑奶比例對薑汁撞奶的影響是極符合直覺性的。牛奶佔總量比例越大，參與凝乳酶化

學反應的牛奶也會越多。相應的，能夠供給給每份牛奶的凝乳酶會更少。因此，牛奶越多的

薑汁撞奶也會越稀，即不凝固。 

        如果撞奶速度太久的話，薑汁與奶將無法充分混合。只有部分牛奶會與凝乳酶發生反

應，導致僅部分牛奶凝固成型。 

        我們未從網絡上找到任何佐證“不同植物的凝乳效能有所不同”這個假設的證據。但從

實驗結果來看，在相同條件但所使用植物不同的實驗裏，菠蘿的凝乳效能不如薑汁。菠蘿組

呈豆花狀，而薑汁組呈果凍狀，這可能是由菠蘿裏其他成分所導致的。 
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