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凝固劑對布丁之探討 

壹、前言 

 

一、研究動機 

  香濃滑順的布丁，是最健康美味的小點心了，而且簡單又方便，一次做好一些放在冰箱  裡

，隨時都能品嚐。但是最近食品安全問題，令人對市面上的布丁不放心，是用什麼方法凝  固

呢?，那布丁還能用怎樣的凝結方式呢? 

 

二、研究目的 

 

  布丁中的雞蛋本身就是凝固劑，要嘗試加入不同的凝固劑會不會帶來不同效果或是凝固時

間的加速，對於布丁的結構有所影響，來探討出不同凝固劑的最適比例。 

 

三研究架構 

 

 

貳、正文 

 

一、文獻回顧 

 

(一) 雞蛋 

 

  卵白在 60 ℃開始凝固，至 80 ℃則完全凝固而失去流動性。卵黃在 65 ℃開始凝固，至 70 

℃完全凝固。(郭文玉、劉發勇、邱宗甫，2014) 

 

(二) 吉利丁 Gelatin 

 

  動物膠是從動物、魚等容易得到的東西中提煉出來的，將煮好的魚 放入冰箱冷凍一晚，魚

湯凝固成魚凍，這是從魚骨裡滲透出的動物膠。 
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(三) 吉利 T Jelly T 

 

  87℃以上會溶解，冷卻至 35 至 40℃時會凝結成膠體，洋菜膠體性脆彈性小，不具透明性，

室溫下能保持其形狀，但易受溫度及 pH 值影響而造成離水現象。(哈洛德.馬基，2010) 

 

(四) 洋菜 Agar 

 

  洋菜是由海洋中的紅藻所萃取出的多醣複合物，主要成分為聚半乳糖 (polygalactan)，聚半

乳糖則約由 70%洋菜糖（agarose）和 30%洋菜 

（agaropectin）所構成。(劉，2006) 

 

(五) 蒸籠 

 

  目前傳統蒸籠型式多屬於開口較大之蒸氣加熱方式，造成蒸氣溫度較低、加熱時間較長及

溫度變化較大，經常影響產品之外觀、色澤及口感。(尤，2013) 

 

(六) 烤箱 

 

  實驗測試和理論計算結果表明食物溫度上升至 171℃以上之后,對流成為主導的換熱方式,利

用數值模擬得到了烤箱的優化模型。( 王；劉；項，2015) 

 

(七) 電鍋 

 

  現代都會上班族普遍在外用餐，在家烹飪變成一件奢侈的事情。台灣人普遍煮飯使用電鍋，

此項產品在台灣已經承襲了將近半世紀的歷史。(張，2014) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 



凝固劑對布丁之探討 

 

二、實驗方法 

 

 

 

三、初步結果 

 

(一)成品比較 
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(二)圖表說明 

 

 

 

 

 

四、不同粉類探討 

 

一、吉利丁 

 

(一)成品比較 
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由此表，可知蒸籠的時間是最短的，原因是因為蒸籠的的蒸氣是由底部快速上升，雖

然時間是最短但卻是孔洞最大的一個。而烤箱的蒸汽是在烤箱中緩慢對流，所以是時

間最長的，優點是成品幾乎零孔洞是成品中最漂亮的一個 
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(二)圖表說明 

 

 

二、吉利 t 

 

(一)成品比較 

 

(二)圖表說明 
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由此表可知，用不同比例做出來布丁，在烤焙時間

上有很大的差距，1%的烤焙時間最長，4%的烤焙時

間是最短的。由此可知 4%是最快凝固的比例。 

由此表可知，用不同比例做出來布丁，在烤焙時間上

有些微的差距，1%的烤焙時間最長，4%的烤焙時間

是最短的。由此可知 4%是最快凝固的比例。 
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三、洋菜 

 

(一) 成品比較 

 

 

 

(二)圖表說明 
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由此表可知，用不同比例做出來布丁，在烤焙時間上

的差距是三種凝固劑中最小的一種，8%的烤焙時間最

長，1%的烤焙時間是最短的。由此可知 1%是最快凝固

的比例。 
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五、不同比例探討 

 

(一) 1% 

  
 

 

 

 

(二) 2% 
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三種凝固劑在成品上底部都是光滑的，但吉利丁有些微出水現象，吉利 t 有沉澱現象且

表面微濕，洋菜的結構脆弱用手用一下就會碎掉。 

由時間上來看吉利丁的時間是最長，而洋菜的時間是最短的。 

三種凝固劑在成品上底部都是光滑的，吉利丁和吉利 t 都有些微出水現象，但吉利 t

有些微沉澱。 

由時間上來看洋菜的時間是最長，而吉利丁的時間是最短的。 
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(三) 4% 

 

  
 

 

 

 

(四) 8% 

 

  
三種凝固劑在成品上底部都是光滑的，吉利丁得出水現象最嚴重結構較軟，吉利 t 整塊都是硬的，洋菜會沉澱，

洋菜最為嚴重會分層。 

由時間上來看洋菜和吉利丁的時間一樣是最長，而吉利 T 的時間是最短的。 
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三種凝固劑在成品上底部都是光滑的，吉利丁和吉利 t 都有些微出水現象，吉利 t 和

洋菜都會沉澱，洋菜是比較嚴重的會分層。 

由時間上來看洋菜的時間是最長，而吉利丁的時間是最短的。 
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參、結論 

 

(一)成品比較 

 

 

 

 

 

 

 

(二)圖表說明 
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比較：由色澤來看添加凝固劑後色澤都有變淡的現象 。 

      由時間上來看不論是添加哪一種凝固劑烤焙時間都不會縮短且會延長 

吉利丁的%數愈多出水就愈嚴重，到 8%結構最軟成品比較扁塌 

吉利 t 的%數愈多沉澱就愈多，到 8%變成整塊布丁都是硬的 

洋菜的%數愈多沉澱也就愈嚴重，到 4%和 8%都會有分層 

由此表可知凝固的最快比例： 

吉利丁是 4% 底部光滑，有出水的現象。結構些微硬。 

吉利 t 是 4% 底部光滑會沉澱，俯瞰面中間有些凹陷，表面微濕。 

洋菜是 1% 雖然是時間最快，但結構脆弱易碎 。 
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