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「粉末」 登場！ 

-自製澱粉之研究- 

摘要 

市售澱粉種類繁多，名稱與原料標示卻各不相同，本研究從市場調查與文獻探討著手，

了解廚房常用澱粉的主要原料與用途，並上網搜尋澱粉的製作方法，取材台灣生產之新鮮地

瓜、馬鈴薯、樹薯及葛鬱金，自己動手製作上述 4 種澱粉，作為後續研究之樣本。 

計算原料與產物的製成比，並與市售價格相比較，以提供消費者自製或選購產品價格的

參考。另以行動顯微鏡之低倍鏡與高倍鏡搭配行動載具，與檢測試劑(甘油、碘液)相混合後

觀察比較自製澱粉及所做成勾芡澱粉液外觀、顏色及顆粒的異同；另以碘液及色度計(Color 

Meter APP)，檢測自製澱粉含量最高者為地瓜粉；製作勾芡食物時建議取用 15 克澱粉加入

50c.c.冷水中，充分攪拌，再緩慢加入 500c.c.煮沸的水中，其濃度計算約為 2.65%，在濃稠度

上可達到勾芡食物的目的，卻可避免太低比例所造成的還水現象，過高比例所造成的結塊，

本研究所得在濃稠度及透明度表現最佳的澱粉是樹薯粉，作為勾芡澱粉的選擇參考。  

壹、研究動機 

    在學校的營養午餐中，我們最期待的湯品就是玉米濃湯、酸辣湯以及每週五甜湯的珍珠

奶茶，老師說這些都是運用澱粉所製作出來的食品，包括勾芡的湯品或是珍珠粉圓等甜品；

勾芡食物是使用太白粉、樹薯粉或木薯粉等澱粉進行勾芡，讓食物的口感變得更滑潤好吃，

或是讓湯品充滿光澤並增加濃稠度；勾芡食物在我們的日常飲食中很常見，這些勾芡的澱粉

是如何製作，其濃稠度與透明度是如何影響食物的觀感，引起我們研究興趣！  

    我們到超級市場裡尋找這些廚房常用的澱粉，發現架上展售的各式澱粉種類非常繁多，

讓人眼花撩亂，且澱粉名稱與標示的成分卻各不相同，讓人不解，其原料的產地大部分亦非

台灣生產而是來自進口，雖名稱相同，然而標示的用途卻又是大同小異，主要用在食物的勾

芡或用作炸粉及製作甜點使用。然而，不同種類的澱粉在勾芡上卻有不同的口味，包含用量

比例、濃稠度表現等，都是非常值得探討的問題！  

貳、研究目的 

一、 探討市售各式澱粉的名稱、成分與主要用途。 

二、 探討自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的製程。 

三、 比較自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等 4 種澱粉的外觀。 

四、 探討自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的原料與所得澱粉的比例。 

五、 檢測自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等 4 種澱粉的澱粉含量。 

六、 檢測自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等 4 種澱粉的濃稠度。 

七、 檢測自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等 4 種澱粉的透明度。 



 

 
 2 

參、研究設備及器材 

(一) 研究採用自製 4 種澱粉的原料 

    本研究取材廚房裡常用的澱粉及國人常食用勾芡料理所需之 4 種澱粉(地瓜粉、馬鈴薯

粉、樹薯粉及葛鬱金粉)之新鮮材料：地瓜、馬鈴薯、樹薯及葛鬱金，並依據製程，自製澱粉

成為本研究之樣本。 

    其中，地瓜因品種甚多、一年四季均有產期且保存方法較易，故取樣容易，本研究所用

之地瓜為市場中所販賣之地瓜；馬鈴薯在冬季盛產，本研究所採用之馬鈴薯為自家栽種的馬

鈴薯；台灣目前種植樹薯的面積已經大幅縮小，且產地集中在山區或丘陵地，市場中雖偶有

見新鮮樹薯之販售，然受季節及產期限制，本研究取材之新鮮樹薯為鄰近本市之台南白河山

區所產，取材不易；葛鬱金昔日大量種植於原住民部落，然因進口廉價原料的衝擊，現已大

幅縮減種植面積，且新鮮葛鬱金收成後保存不易須儘速製成加工品，故本研究所採用之新鮮

葛鬱金產自台南山區，且限於產期，取樣相當不易。 

    

新鮮的地瓜 新鮮的馬鈴薯 新鮮的樹薯 新鮮的葛鬱金 

(二)自製 4 種澱粉為本研究之研究材料 

    有鑑於毒澱粉事件引發消費者恐慌，故本研究先查閱各式澱粉的製作流程，並採用新鮮

之地瓜、馬鈴薯、樹薯及葛鬱金為原料，進行自製澱粉；所得澱粉提供後續實驗之研究樣本，

以下為本實驗依據澱粉製作流程所自製而成之地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉。  
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(三)研究所需之試劑與器材 

1.研究所需之化學藥劑 

(1) 以甘油、碘液混合澱粉，搭配行動顯微鏡與行動載具，觀察 4 種澱粉的外觀。 

(2) 以氫氧化鈉(NaOH)、醋酸水溶液、鉀(KI)、鹽酸(HCl)檢測澱粉含量。 

2.研究所需之檢測儀器 

(1) 以「PH 檢測儀」檢測調製各類澱粉加入 NaOH 溶液及醋酸水溶液並中和至中性。 

(2) 以「行動顯微鏡」搭配行動載具觀察澱粉及澱粉液的顆粒及外觀，並截圖記錄比較之。 

(3) 以自製觀測盒搭配「照度計」檢測研究澱粉加熱後之勾芡液體透明度。 

3.研究所需之 APP 

  以行動載具下載色度計(Color Meter APP)，檢測其紅色與藍色數值，藉以檢測 4 種自製澱粉  

的澱粉含量高低。 

4.研究所需之器材 

  果汁機、刨刀、濾布、燒杯、滴管、試管、巴克球、碼表。 

5.研究所需試劑器材照片 

   

研究所需之檢測儀器 行動顯微鏡+行動載具 照度計+自製觀測盒 

   

研究所需之化學藥劑 自製澱粉所需之果汁機 檢測所需之器材 
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肆、 研究過程與方法 

一、 研究問題與探討 

(一)探討市售各式澱粉的名稱成分與主要用途 

     1.市場調查 

    太白粉與地瓜粉是台灣最常用的廚房用粉，常在家裡

煮飯的家庭主婦應該會發現，市面上已經很難買到本土地

瓜粉，只能找到泰國木薯粉。事實上，木薯粉冒充地瓜粉

的現象有段時間了，經衛生署強制，廠商才在包裝袋標明

木薯粉，減少了魚目混珠的情況，然而，產品名稱與內容

物材料不一致，常使消費者選擇無所適從，故研究初始，

先至超級市場進行調查，了解目前市售各種粉類的名稱與

標示內容。 

     2.文獻探討 

    以文獻探討的方式了解各式澱粉的名稱、原料與主要用途，以提供消費者正確的識

讀與購買的選擇依據；其中值得一提的是「太白粉」，早期太白粉是使用葛鬱金製成，

後引進馬鈴薯後，商品化的太白粉原料才逐漸以馬鈴薯為主，後來因為木薯（樹薯）種

植容易，種植成本及生產成本較低廉，故以木薯粉取代，可以在烹調中加冷水勾芡，加

熱後凝結成透明的粘稠狀，使得菜餚的湯汁濃稠有光澤；目前台灣的太白粉大多數為木

薯粉即為樹薯粉，日式太白粉的原料則大多為馬鈴薯，以茲區別。 

(1) 地瓜粉：又名「番薯粉」，主要是由蕃薯澱粉所製成的粉末，地瓜粉可使湯汁濃

稠，但由於地瓜粉的黏度較太白粉更高；其顆粒粗、彈性好，是很多台灣小吃的

主要原料，如肉圓、蚵仔煎等。  

(2) 馬鈴薯粉：馬鈴薯製成的馬鈴薯粉即為一般常見的「太白粉」又稱「日本太白粉」，

太白粉加水後遇熱會凝結成透明粘稠狀，因此在中式烹調中最常用來勾芡，除了

能增添湯頭的濃稠度，還會讓食材看起來更有光澤，並帶有滑嫩口感。 

(3) 樹薯粉：又稱「台灣太白粉」，樹薯在早期台灣曾經是常見的作物，以自然水洗

取出澱粉，作為勾欠增稠使用。後來化製澱粉風行，或從泰國等地進口便宜原料，

因此本土手工樹薯粉幾乎消失，很難在市場看到。 

(4) 葛鬱金粉：葛鬱金是一種既能生吃也能磨粉、做料理勾芡的食材，堪稱最古早的

太白粉，後因進口廉價太白粉大舉進入台灣後，葛鬱金便不再受重視。 

    本研究所採用之葛鬱金為種植於台南白河當地的葛鬱金，葛鬱金產期在每年 12 月，

收成後須儘速製成粉或食品加工以方便儲存，為純天然的太白粉；然因葛鬱金粉並不普

遍，且其售價較高，故市場上並不多見。 
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    (二)自製並比較地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的製程 

    有鑑於毒澱粉事件引發消費者恐慌，故本研究先了解各式澱粉的製作流程，並採用

新鮮之地瓜、馬鈴薯、樹薯及葛鬱金為原料，進行自製澱粉；所得澱粉提供後續實驗之

研究樣本，上述原料雖製程方式相似，然因新鮮材料盛產期及保存方式各不相同，故亦

影響研究取樣的難易度，詳述於下： 

(1) 地瓜：番薯原生長於美洲的熱帶地區，最先由印第安人

人工種植成功，抗病蟲害強，對土壤質素要求較低，栽

培容易。引進台灣種植，種植地區分為山地與平地，因

品種多，產期遍及全年，且儲存容易，食用部分為塊根，

對本研究製成地瓜粉，其取材及製程均相當容易。 

(2) 馬鈴薯：多年生草本，但作一年生或一年兩季栽培，塊

莖可供食用，是全球第四大重要的糧食作物，因其儲存

容易，故一年四季均可在市場買到馬鈴薯，對本研究製

成馬鈴薯粉，可謂取材及製程均相對容易。  

(3) 樹薯：台灣多稱「木薯」，原產地在巴西，為熱帶及亞

熱帶地區主要澱粉作物之一，是世界三大薯類(馬鈴

薯、番薯、木薯)植物之一，食用部分為塊根，樹薯採

收後含水量高，為避免塊根腐爛，減輕重量並降低氰化

物含量，塊根一經收穫後即迅速加工調製，故本研究之

樹薯，因非收成季節，市場不多見，採樣不易。 

(4) 葛鬱金：俗名竹芋及粉薯，並非台灣原生作物，早期由東南亞透過原住民遷徙傳

到台灣，大量被原住民使用。葛鬱金膨大的塊莖含有澱

粉，是台灣早期勾芡用的太白粉主要原料，然而隨著外

來澱粉加工與大宗作物的引入，部落葛鬱金的栽培越來

越少，且其收成有季節性，新鮮之葛鬱金必須馬上磨粉

或製成加工食品，非產期則市場不多見新鮮葛鬱金，故

本研究採樣不易。  

     (三)比較自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的外觀 

(1) 以肉眼觀察四種自製澱粉的外觀(含澱粉顏色及顆粒大小)，以手部摩擦 4 種自製

澱粉，感受 4 種自製澱粉在觸感上的差別。 

(2) 以肉眼觀察 4 種澱粉液勾芡後的顏色及外觀。 

(3) 以行動顯微鏡搭配行動載具，採用低倍鏡(60x)，觀察自製 4 種澱粉勾芡液體的顆

粒形狀及外觀，並以拍照截圖方式，呈現紀錄並比較。 
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(4) 以行動顯微鏡搭配行動載具，採用高倍鏡(200x)，觀察自製 4 種研究樣本澱粉的

形狀，並拍照紀錄。 

      (四)探討自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的原料與所得澱粉的比例。 

(1) 比較 4 種研究樣本從新鮮原料到製成澱粉其所得重量及其比例，並比較原料購置

成本，以計算 4 種研究澱粉的成本。 

(2) 另進行市場同品項澱粉之價格調查，比較市售澱粉與自製澱粉價格的高低，作為

成本分析。 

      (五)以碘液檢測比較自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的澱粉種類及含量 

(1) 澱粉是多糖類(C6Hi2O5)的一種，從分子結構上澱粉可分為直鏈澱粉和支鏈澱粉

兩種。直鏈澱粉遇碘變藍，而支鏈澱粉的分支長度只有 20～30 個葡萄糖基，與

碘作用呈紫紅色；由此以碘液測試 4 種自製澱粉，觀察其呈色變化，以了解其澱

粉的種類及含量。 

(2) 以行動載具搭配色度計(Color Meter APP)，檢測其藍色與紅色數值，藉以檢測 4

種自製澱粉的澱粉含量高低。 

       (六) 檢測自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等 4 種澱粉的濃稠度。 

(1) 以肉眼辨識自製 4 種澱粉勾芡後的顏色及其變化。 

(2) 以巴克球掉落時間比較自製 4 種澱粉勾芡後的濃稠度及其變化，為避免實驗的誤

差，在巴克球掉落時間的測試中，均反覆測試 3 次，取其平均值，以巴克球從勾

芡液體上方掉落至試管下方所需時間的長短，辨別 4 種勾芡澱粉的濃稠度，時間

越長，濃稠度越高。 

(3) 為觀察勾芡澱粉隨加熱後冷卻，置放時間的增加在其濃稠度的變化，本實驗完成

定量澱粉勾芡後，分別於 0 小時、2 小時、4 小時及 24 小時進行檢測並記錄時間，

以了解其濃稠度的變化。 

      (七) 檢測自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等 4 種澱粉的透明度。 

(1) 自製方型盒子檢測盒，使用照度計檢測 4 種勾芡澱粉液體的透明度，透明度較佳

的澱粉將使食物呈現原來顏色，不影響原色，較為自然，食物觀感亦較佳。 

(2) 相同的澱粉勾芡，其隨澱粉量增加，透明度將隨之如何變化，依據研究結果得出

結論，並建議透明度較佳的勾芡澱粉量及水的比例。 
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二、 研究架構流程圖   

依據研究目的及預定進行的研究步驟，形成研究架構流程圖： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【研究一】探討市售各式澱粉的 

          名稱、成分與主要用途。 

【研究二】 

探討自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉 

及葛鬱金粉的製程。 

                           【研究三】 

比較自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等 4 種澱粉的外觀。 

【結論】 

1. 探討自製澱粉原料與成品製成比例，計算製作成本，並與售價比較，提供

消費者製作澱粉或選購市售澱粉的參考。 

2. 比較自製澱粉之澱粉含量高低。 

3. 檢測並歸納製作勾芡食物之適宜澱粉濃稠度。 

4. 檢測並比較自製澱粉之透明度，提出透明度較佳之澱粉，以供消費者烹煮

勾芡食物之參考用粉。 

 市場取樣調查- 

台灣地瓜粉、太白

粉、寶島樹薯粉、寶

島木薯粉、葛鬱金

粉。 

 上網蒐集自製澱粉的

製程與方法。 

 取樣新鮮地瓜、馬鈴

薯、樹薯及葛鬱金進

行實際製作。 

【研究四】 

探討 

自製地瓜粉、馬

鈴薯粉、樹薯粉

及葛鬱金粉的原

料與所得澱粉的

比例。 

【研究五】 

檢測 

自製地瓜粉、馬鈴

薯粉、樹薯粉及葛

鬱金粉等 4 種澱

粉的澱粉含量。 

【研究六】 

檢測 

自製地瓜粉、馬

鈴薯粉、樹薯粉

及葛鬱金粉等 

4 種澱粉的 

濃稠度。 

【研究七】 

檢測 

自製地瓜粉、馬

鈴薯粉、樹薯粉

及葛鬱金粉等 

4 種澱粉的 

透明度。 

 

以肉眼觀察及手

部觸感澱粉外觀 

行動顯微鏡觀察

勾芡澱粉顆粒 

以行動顯微鏡觀察

自製 4 種澱粉外觀 

 自製 4 種澱粉隻外觀顏色、顆粒大小及手部觸感均不相同。 
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伍、研究結果 

一、探討市售各式澱粉的名稱、成分與主要用途。 

   (一)市場取樣與調查 

    經市場調查市售各式澱粉的名稱與成分，發現澱粉種類讓人眼花撩亂且名稱非常多樣，

其中取樣的太白粉、樹薯粉及木薯粉成分均為樹薯澱粉，可知，目前市售的太白粉以來自泰

國的樹薯澱粉為原料，而寶島樹薯粉原料來自泰國，寶島木薯粉原料卻是來自越南，由此推

論，雖然樹薯又稱木薯，然卻會以產地的不同而有不同的名稱，且台灣自產的樹薯較為少見，

大部分來自泰國或越南便宜的進口原料。 

市售

粉類 

     

成分

標示 

     

品名 台灣地瓜粉 高級太白粉 寶島樹薯粉 寶島木薯粉 葛鬱金粉 

成分 地瓜 樹薯澱粉 樹薯澱粉 樹薯澱粉 白河葛鬱金 

產地 台灣 泰國 泰國 越南 台灣 

用途 

肉圓、粉粿、蚵

仔煎、粉圓、芡

類、酥炸粉 

一般中西料理

調羹用 

油炸用粉 

一般中西料理 

油炸用粉 

一般中西料理 

油炸用粉 

可加冷水、熱水

直接沖調引用 

芡粉、粉粿 

售價 76 元/400g 22 元/300g 27 元/400g 30 元/400g 250 元/300g 

平均 

售價 
0.19 元/克 0.07 元/克 0.06 元/克 0.075 元/克 0.83 元/克 

(二)市調結果與發現 

1. 現今市售之各式粉類，大部分原料從泰國或越南進口，且價格較為低廉。 

2. 標註產地為台灣的粉類價格相對較高，例如上面標註的「台灣地瓜粉」，價格就相較

於「高級太白粉」及「寶島樹薯粉」高出許多。 

3. 其中尤其以現在市面並不多見的葛鬱金粉價格最為昂貴，目前廚房用的粉類也較少使

用葛鬱金粉，葛鬱金粉轉化成一種類似蓮藕粉之飲品或是屬清涼退火之健康飲品。 
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二、探討自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的製程。 

(一) 自製地瓜粉的步驟與製程 

1. 取用地瓜，先行削皮，刨成長條狀後放入果汁機裡加水攪打成漿，攪打後的地瓜漿放

入過濾布巾袋中，其做法就像豆漿的做法一樣，用力洗揉放入過濾巾袋裡的汁液，此

動作重複數次，洗至無粉漿為止。 

2. 放置數小時，直至白色的漿完全沉澱，倒掉上面的水，取出沉澱後的白色粉漿，在陽

光下曬乾或使用乾果機進行烘乾，將所得之地瓜粉收集起來裝袋，秤重紀錄，即完成

自製地瓜粉。 

 

    

地瓜原貌 將地瓜削皮 刨成長條狀 以果汁機打成漿 過濾布分離汁渣 

     

靜置沉澱 剩下之地瓜渣 沉澱後將水倒掉 重複清洗數次 在陽光下曝曬 

   

將澱粉刮至淺盤 完成自製地瓜粉 量測製成地瓜粉之重量 

 (二)製程結果與發現 

1. 自製地瓜粉的過程中，洋溢著地瓜的香氣，且剩餘之地瓜渣，亦可進行副食品製作(例

如製成地瓜煎餅)，可說是全原料的應用，無食材的浪費。 

2. 製作地瓜粉的製程需反覆清洗、沉澱，所得沉澱的粉末經曝曬後而得白色粉末。 
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(三)自製馬鈴薯粉的步驟與製程 

1. 取用馬鈴薯，先行削皮，刨成長條狀後放入果汁機裡加水攪打成漿，攪打後的馬鈴薯

漿放入過濾布巾袋中，其做法就像豆漿的做法一樣，用力洗揉放入過濾巾袋裡的汁

液，此動作重複數次，洗至無粉漿為止。 

2. 放置數小時，直至白色的漿完全沉澱，倒掉上面的水，取出沉澱後的白色粉漿，在陽

光下曬乾或使用乾果機進行烘乾，將所得之馬鈴薯粉收集起來裝袋，秤重紀錄，即完

成自製馬鈴薯粉。 

     

馬鈴薯原貌 將馬鈴薯削皮 刨成長條狀 以果汁機打成漿 上方有明顯泡泡 

     

倒入過濾巾布中 過濾布分離汁渣 馬鈴薯渣 靜置沉澱 倒掉上方的水 

    

重複加水清洗 下方的沉澱物 經陽光曝曬而成自製馬鈴薯粉 量測馬鈴薯粉重量 

  (四)製程結果與發現 

1. 自製馬鈴薯粉的過程，以果汁機打成汁時，上方有明顯的泡沫，且無像地瓜的那種香

氣，剩餘之馬鈴薯渣，質地較粗糙，無法製成副食品，食材較為浪費。 

2. 製作馬鈴薯粉的製程需反覆清洗、沉澱，所得沉澱的粉末經曝曬後乾燥而得白色粉末。 
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(五)自製樹薯粉的步驟與製程 

1. 取用樹薯，先行削皮，刨成長條狀後放入果汁機裡加水攪打成漿，攪打後的樹薯漿放

入過濾布巾袋中，其做法就像豆漿的做法一樣，用力洗揉放入過濾巾袋裡的汁液，此

動作重複數次，洗至無粉漿為止。 

2. 放置數小時，直至白色的漿完全沉澱，倒掉上面的水，取出沉澱後的白色粉漿，在陽

光下曬乾或使用乾果機進行烘乾，將所得之樹薯粉收集起來裝袋，秤重紀錄，即完成

自製樹薯粉。 

     

樹薯材料原貌 將樹薯削皮 削皮後秤重 刨成長條狀 以果汁機打成漿 

     

倒入過濾巾布中 過濾布分離汁渣 樹薯渣 靜置沉澱 倒掉上方的水 

   

下方的沉澱物 經陽光曝曬而成自製樹薯粉 量測樹薯粉重量 

(六)製程結果與發現 

1. 台灣樹薯質地相當堅硬，不容易削皮，須以菜刀將外皮一片一片小心切下，自製樹薯

粉的過程中，沒有特殊的食物味道，剩餘之樹薯渣，質地較粗且鬆散，無法進行副食

品製作。 

2. 製作樹薯粉的製程需反覆清洗、沉澱，所得沉澱的粉末經曝曬乾燥後而得白色粉末。 
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(七)自製葛鬱金粉的步驟與製程 

1. 取用新鮮葛鬱金，先行削皮，因葛鬱金質地相當堅硬，無法刨成長條狀，故改以切片

方式，放入果汁機裡加水攪打成漿，攪打後的葛鬱金粉漿放入過濾布巾袋中，其做法

就像豆漿的做法一樣，用力洗揉放入過濾巾袋裡的汁液，此動作重複數次，洗至無粉

漿為止。 

2. 放置數小時，直至白色的漿完全沉澱，倒掉上面的水，取出沉澱後的白色粉漿，在陽

光下曬乾或使用乾果機進行烘乾，將所得之葛鬱金粉收集起來裝袋，秤重紀錄，即完

成自製葛鬱金粉。 

     

葛鬱金材料原貌 葛鬱金有季節性 外型類似嫩薑 將葛鬱金削皮 切成薄片 

     

以果汁機打成漿 上方的泡沫 倒入過濾巾布中 過濾布分離汁渣 葛鬱金渣 

   

下方的沉澱物 經陽光曝曬而成自製葛鬱金粉 量葛鬱金粉重量 

(八)製程結果與發現 

1. 自製葛鬱金粉的過程，使用果汁機攪打成汁時，上方有一層泡沫，類似馬鈴薯粉漿，

且上方的汁液呈現土黃色，顏色較其他粉漿深，且葛鬱金渣的質地粗硬，纖維質多，

無法進行副食品製作。 

2. 製作地瓜粉的製程需反覆清洗、沉澱，所得沉澱的粉末經曝曬後而得白色粉末。 
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三、比較自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等 4 種澱粉的外觀。 

(一) 以肉眼觀察及手部觸感，比較 4 種澱粉外觀及觸感的差異 

4. 研究或檢測步驟： 

將 4 種澱粉置於觀察皿中，以肉眼觀察其外觀顏色及顆粒大小與形狀的差異，並以手

部摩擦比較其四種澱粉之手部觸感的差異。 

 

自製地瓜粉 自製馬鈴薯粉 自製樹薯粉 自製葛鬱金粉 

    

5. 觀察結果與發現： 

(1) 外觀顏色： 

雖 4 種自製澱粉外觀均為白色，但仔細比較，4 種澱粉顏色均不相同，自製地瓜

粉偏灰白，樹薯粉與葛鬱金粉則帶點類似牛奶的乳白色；而自製馬鈴薯粉最白，

且略帶螢光色澤。 

(2) 顆粒大小： 

自製地瓜粉及葛鬱金粉有明顯的顆粒，顆粒較粗，與市售的地瓜粉顆粒相當一

致；葛鬱金粉顆粒則類似坊間所售的蓮藕粉，可看見略帶片狀的顆粒；而自製馬

鈴薯粉及樹薯粉顆粒則較為細小，粉質相當細密。 

(3) 手部觸感： 

自製地瓜粉及葛鬱金粉可以明顯感覺到顆粒的觸感；自製馬鈴薯粉則比較光滑綿

細且帶有澀澀的觸感，自製樹薯粉則較為蓬鬆，質量較輕。 
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(二) 以肉眼觀察 4 種澱粉液勾芡後的外觀 

1. 研究或檢測步驟： 

(1) 各取 15g 的四種自製澱粉(自製地瓜粉、自製馬鈴薯粉、自製樹薯粉及自製葛鬱金

粉)加入 50ml 的水均勻攪拌，再緩慢加入 500ml 煮沸的熱水中，完成如廚房中勾芡

的程序。 

(2) 待其冷卻後，裝入試管中，觀察 4 種自製澱粉液勾芡後的外觀。 

自製地瓜粉 自製馬鈴薯粉 自製樹薯粉 自製葛鬱金粉 

    

2. 觀察結果與發現： 

(1) 自製地瓜粉、自製樹薯粉及自製葛鬱金粉均充分溶解於液體中，且略呈透明。 

(2) 自製馬鈴薯粉澱粉液有明顯的泡泡在其中。 

(三) 以行動顯微鏡觀察 4 種澱粉勾芡後的外觀 

1. 研究或檢測步驟： 

(1) 使用電子顯微鏡搭配行動載具，以低倍鏡放大 60 倍，觀察 4 種勾芡溶液的外觀。 

(2) 將實驗(二)所製作之 4 種自製澱粉勾芡溶液，取少量置放於載玻片上，截圖觀察。 

自製地瓜粉 自製馬鈴薯粉 自製樹薯粉 自製葛鬱金粉 

    

2. 觀察結果與發現： 

(1) 在行動顯微鏡的鏡頭下，可清楚看見澱粉液中的澱粉顆粒。 

(2) 其中以自製地瓜粉的顆粒較不明顯，可見其溶解度較佳；而其他三種澱粉均可看

見類似雪花形狀的顆粒，自製馬鈴薯粉的顆粒略有閃閃發亮，與其白色略帶螢光

色澤的外觀互相輝映。 
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(三)以行動顯微鏡觀察研究樣本 4 種澱粉的外觀 

1. 研究或檢測步驟： 

(1) 取少量的地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉，與甘油：水=1：1 的比例下均

勻混合。 

(2) 另取少量的地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉，各加入 1 滴碘液。 

(3) 將步驟 1、2 的澱粉分別以 200x 行動顯微鏡觀察，觀察研究樣本澱粉粒的大小。 

(4)  使用電子顯微鏡搭配行動載具，以高倍鏡放大 200 倍，觀察 4 種研究樣本的外觀。 

地瓜粉 馬鈴薯粉 

    
甘油：水=1:1 加入碘液 甘油：水=1:1 加入碘液 

地瓜粉顆粒在顯微鏡下的觀察，相較於其他

澱粉顯得較小，形狀呈現圓形。 

馬鈴薯粉顆粒大小不一，但形狀最為一致

呈現瓜子形狀，最明顯且易於觀察。 

樹薯粉 葛鬱金粉 

    
甘油：水=1:1 加入碘液 甘油：水=1:1 加入碘液 

樹薯粉顆粒小而細，大部分呈現圓形，些許

呈半圓形，與地瓜粉顆粒較相似。 

葛鬱金粉顆粒較大，部分呈現橢圓形，些

許呈半圓形，與馬鈴薯粉顆粒較相似。 

2. 觀察結果與發現： 

(1) 地瓜粉顆粒在顯微鏡下的觀察，相較於其他澱粉顯得較小，形狀呈現圓形。 

(2) 馬鈴薯粉顆粒大小不一，但形狀最為一致呈現瓜子形狀，最明顯且易於觀察。 

(3) 樹薯粉顆粒小而細，大部分呈現圓形，些許呈半圓形，與地瓜粉顆粒較相似。 

(4) 葛鬱金粉顆粒較大，部分呈現橢圓形，些許呈半圓形，與馬鈴薯粉顆粒較相似。 
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四、檢測地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的原料與所得澱粉的比例。 

(一)檢測方法與步驟 

(1) 取地瓜 1247 克、把鈴薯 1201 克、樹薯 1205 克及葛鬱金 1218 克，因原料以「顆」為

單位，故取樣原料時，以相近值即可， 

(2) 經製作完成後，量測製成粉狀澱粉之克數，再換算成比例，比較製成比例之高低。 

(3) 另因 4 種取樣原料之市價不一，故查詢「當季好蔬果」網站，網址：https://www.twfood.cc

之當日零售價格，以了解 4 種研究澱粉之製作成本，提供研究者與消費者之參考。 

種類 地瓜 馬鈴薯 樹薯 葛鬱金 

原料重量

(g) 
1247g 1201g 1205g 1218g 

製成澱粉

重量(g) 
149g 152g 317g 236g 

製成比例 11.95% 12.66% 26.31% 19.38% 

原料價錢 15 元/斤 22 元/斤 17 元/斤 36 元/斤 

成本 0.21 元/克 0.29 元/克 0.11 元/克 0.31 元/克 

市價 0.19 元/克 / 
泰國 0.07 元/克 

越南 0.075 元/克 
0.83 元/克 

削皮原料 

    

製成粉類 

    

(二)檢測結果與發現 

(1) 單以材料價格及市場販售價格考量製作成本考量，以樹薯粉的製作成本最低(此研究

所採用的樹薯為台灣白河所生產的台灣樹薯)，每 1 公克之成本為 0.11 元。 

(2) 以葛鬱金粉的製作成本較高，1 公克之製作成本為 0.31 元。 

https://www.twfood.cc之當日零售價格，以了解4
https://www.twfood.cc之當日零售價格，以了解4
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三、 檢測地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等 4 種澱粉的澱粉含量。 

本研究檢測澱粉含量乃採用觀察各類澱粉與碘液在不同比例下的呈色情形 ，為了解 4 種

取樣原料所製成的澱粉含量，故檢測 4 種澱粉與碘液在不同比例下的呈色情形，藍色越

深，代表澱粉的含量越高，以此比較 4 種澱粉含量的高低。 

 (一)檢測方法與步驟 

1. 配製 0.02%的澱粉液： 

分別秤取 0.2g 的地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉，將其溶於 100 mL、0.5N NaOH

溶液中，接著放入恆溫水槽以 80°C 恆溫 10 分鐘，取出冷卻後加入 1N 醋酸水溶液中

和至中性，加水定量 100mL，靜置隔夜。 

    

    

 

2. 配製 0.001N 碘液：秤取 1 克 KI ，加水溶解後再加入 1mL HCl，定量至 100 mL，靜

置隔夜。 

    

秤取 1g 的鉀(KI) 加水溶解 加入 1mL HCl 靜置隔夜顏色改變 
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3. 依下列比例配製出不同的檢測溶液 

(1) 各取用步驟 1 之 0.02%的 4 種澱粉液體(即自製地瓜粉、自製馬鈴薯粉、自製樹薯

粉、自製葛鬱金粉)，及步驟 2 配置之 0.001N 碘液，加水混和均勻，觀察其呈色

變化。 

(2) 依據文獻探討：澱粉包含直鏈澱粉(amylose)與支鏈澱粉(amylopectin)兩種成分，直

鏈澱粉遇到碘會產生深藍色；支鏈澱粉遇到碘會產生紫紅色，此二反應均極靈

敏。其中直鏈澱粉含量之高低對澱粉特性有很大影響。 

(3) 為避免碘液濃度過高，致使本研究呈色過深，故本研究採固定澱粉液及水溶液的

液體量，逐步降低碘液的溶液，檢測其呈色變化。 

(4) 各試管編號之各式溶液比例： 

試管編號 1：3ml 的澱粉液+3.0ml 的碘液+4ml 的水溶液，均勻混合。 

試管編號 2：3ml 的澱粉液+2.5ml 的碘液+4ml 的水溶液，均勻混合。 

試管編號 3：3ml 的澱粉液+2.0ml 的碘液+4ml 的水溶液，均勻混合。 

試管編號 4：3ml 的澱粉液+1.5ml 的碘液+4ml 的水溶液，均勻混合。 

試管標號 1 2 3 4 

0.02%芡粉液(mL) 3 3 3 3 

0.001N 碘液(mL) 3 2.5 2 1.5 
水 (mL) 4 4 4 4 

4. 以行動載具下載色度計(Color Meter APP)，檢測其紅色與藍色數值，藉以檢測 4 種自

製澱粉的澱粉含量高低。 

試管標號 1 2 3 4 

Color meter 紅色數值 藍色數值 紅色數值 藍色數值 紅色數值 藍色數值 紅色數值 藍色數值 

地瓜粉 29 34 27 35 18 38 20 57 

馬鈴薯粉 11 12 5 11 0 3 7 10 

樹薯粉 17 22 10 18 9 14 5 20 

葛鬱金粉 12 20 18 26 7 14 3 18 

5. 檢測數值折線圖 
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6. 檢測數值長條圖 

 

7. 色度計(Color Meter APP)檢測照片 

試管

標號 
1 2 3 4 

地 

瓜 

粉 

    

馬 

鈴 

薯 

粉     

樹 

薯 

粉 

    

葛 

鬱 

金 

粉     

 

(二)檢測結果與發現 

1. 碘液對澱粉的反應相當靈敏，4 種自製澱粉加入不同比例的檢測溶液，均呈現相當深

的藍色。 

2. 從檢測數值可發現：地瓜粉的澱粉含量最高，其次為葛鬱金粉、樹薯粉及馬鈴薯粉。 
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六、檢測自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等4種芡粉的濃稠度。 

(一)檢測方法與步驟  

1. 分別取用自製 4 種澱粉各 10、15、20 克，先以 50C.C.的水攪拌備用，另取用 500c.c.

於電磁爐上煮沸，一邊攪拌煮沸的水溢邊慢慢倒入粉漿水，繼續攪拌，電磁爐轉為小

火，待勾芡滾開後熄火，放置溫度降低後再進行相關實驗。 

2. 使用巴克球(重量 3.55g)，測量巴克球從試管上方掉落至底部所需的時間(粉漿水上方至

下方的距離為 14 公分)，其所需時間越長代表濃稠度越高，反之，所需時間越短，則

濃稠度越低。 

3. 測量時間分為 4 次，分別為勾芡完成後立即做實驗、靜置 2 小時、靜置 4 小時及靜置

24 小時，為降低實驗的誤差，每次測量均重複進行 3 次，取其平均值。 

4. 檢測過程照片 

    

將粉漿水倒入煮沸的水中 將勾芡液體倒入試管 頂端置放巴克球 重複實驗取平均值 

5. 取用 10g 澱粉檢測所得數據 

澱粉種類 自製地瓜粉 自製馬鈴薯粉 自製樹薯粉 自製葛鬱金粉 

測量時間 立即做實驗 

第一次測量(秒) 0.44 0.31 1.14 0.48 

第二次測量(秒) 0.34 0.31 1.10 0.42 

第三次測量(秒) 0.41 0.35 1.10 0.44 

平均時間(秒) 0.40 0.32 1.11 0.45 
測量時間 靜置 2 小時 

第一次測量(秒) 0.41 0.50 0.79 0.47 

第二次測量(秒) 0.46 0.43 0.80 0.48 

第三次測量(秒) 0.61 0.47 0.79 0.51 

平均時間(秒) 0.49 0.47 0.79 0.49 
測量時間(秒) 靜置 4 小時 

第一次測量(秒) 0.60 0.53 0.61 0.59 

第二次測量(秒) 0.59 0.53 0.64 0.62 

第三次測量(秒) 0.58 0.52 0.64 0.53 

平均時間(秒) 0.59 0.53 0.63 0.58 
測量時間(秒) 靜置 24 小時 

第一次測量(秒) 0.66 0.24 0.50 0.59 
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第二次測量(秒) 0.68 0.31 0.39 0.59 

第三次測量(秒) 0.64 0.35 0.85 0.60 

平均時間(秒) 0.66 0.30 0.58 0.59 
6. 取用 10g 澱粉檢測之折線圖 

 

7. 檢測結果照片 

    

靜置 24 小時地瓜粉

有明顯的沉澱現象 

靜置 24 小時馬鈴薯

粉有明顯的沉澱現象 

靜置 24 小時樹薯粉 

沒有明顯的沉澱現象 

靜置 24 小時葛鬱金粉

沒有明顯的沉澱現象 

 

8. 檢測結果與發現 

(1) 取用 10g 自製澱粉所製作的勾芡澱粉液，相當的薄稀，勾芡的效果均不佳。 

(2) 在立即檢測的的數據中，發現樹薯粉勾芡的濃稠度較佳，但隨著檢測時間增加(靜

置時間)，樹薯粉的濃稠度降低。 

(3) 在立即檢測濃稠度較低的地瓜粉、馬鈴薯粉及葛鬱金粉，在靜置時間增加後，濃

稠度反而上升，但在靜置 24 小時候的濃稠度則大幅下降。 

(4) 隨著檢測時間增加，在靜置 24 小時候，地瓜粉及馬鈴薯粉所製成的勾芡澱粉液有

明顯的粉液分離的狀況，上層的水非常清澈；但樹薯粉及葛鬱金粉則無明顯的水

與澱粉的分離情形，亦即無明顯的沉澱現象。 

(5) 但隨著檢測時間增加，濃稠度均降低，對勾芡食物，此現象稱為「返水」、「反水」、

「還水」。 
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9. 取用 15g 澱粉檢測所得數據 

澱粉種類 自製地瓜粉 自製馬鈴薯粉 自製樹薯粉 自製葛鬱金粉 

測量時間 立即做實驗 

第一次測量(秒) 0.52 0.47 0.74 0.46 

第二次測量(秒) 0.65 0.56 0.68 0.47 

第三次測量(秒) 0.60 0.55 0.75 0.48 

平均時間(秒) 0.59 0.53 0.72 0.47 
測量時間 靜置 2 小時 

第一次測量(秒) 0.64 0.49 1.05 1.02 

第二次測量(秒) 0.60 0.59 1.03 1.00 

第三次測量(秒) 0.58 0.60 1.18 1.05 

平均時間(秒) 0.61 0.56 1.09 1.02 
測量時間(秒) 靜置 4 小時 

第一次測量(秒) 0.58 0.57 1.25 0.95 

第二次測量(秒) 0.63 0.63 1.37 1.19 

第三次測量(秒) 0.48 0.65 1.24 1.03 

平均時間(秒) 0.56 0.62 1.29 1.06 
測量時間(秒) 靜置 24 小時 

第一次測量(秒) 0.44 0.47 1.28 1.13 

第二次測量(秒) 0.50 0.43 1.31 1.10 

第三次測量(秒) 0.49 0.41 1.33 1.51 

平均時間(秒) 0.48 0.43 1.31 1.25 
10. 取用 15g 澱粉檢測之折線圖 

 
11. 取用 15g 澱粉研究結果與發現 

(1) 取用 15g 所製成的勾芡澱粉液，濃稠度適中，在立即檢測時，4 種自製澱粉的濃

稠度相當。 

(2) 樹薯粉及葛鬱金粉之芡粉液隨著檢測時間增加而濃稠度增加。 

(3) 地瓜粉及馬鈴薯粉之芡粉液則隨著檢測時間增加而降低濃稠度，有反水現象。 
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12. 取用 20g 澱粉檢測所得數據 

澱粉種類 自製地瓜粉 自製馬鈴薯粉 自製樹薯粉 自製葛鬱金粉 

測量時間 立即做實驗 

第一次測量(秒) 1.00 1.51 0.90 1.09 

第二次測量(秒) 0.99 1.62 0.84 1.11 

第三次測量(秒) 0.92 1.58 0.74 1.26 

平均時間(秒) 0.97 1.57 0.83 3.46 
測量時間 靜置 2 小時 

第一次測量(秒) 1.56 2.28 4.84 4.83 

第二次測量(秒) 1.58 2.71 4.40 5.12 

第三次測量(秒) 1.61 2.92 4.89 5.54 

平均時間(秒) 1.58 2.64 4.71 5.16 
測量時間(秒) 靜置 4 小時 

第一次測量(秒) 1.80 26.21 6.26 5.64 

第二次測量(秒) 1.85 26.90 7.68 5.61 

第三次測量(秒) 2.01 25.99 7.39 5.66 

平均時間(秒) 1.89 26.37 7.11 5.64 
測量時間(秒) 靜置 24 小時 

第一次測量(秒) 2.25 40.45 5.76 36.14 

第二次測量(秒) 2.24 43.85 5.82 38.34 

第三次測量(秒) 2.34 42.79 6.04 36.10 

平均時間(秒) 2.28 42.36 5.87 36.86 
13. 取用 20g 澱粉檢測折線圖 

 

14. 取用 20g 澱粉研究結果發現 

(1) 取用 20g 澱粉所製成之勾芡澱粉液，濃稠度較高，在立即檢測時，4 種自製澱粉

在濃稠度的表現相當，但在靜置 4 小時及 24 小時檢測時，自製馬鈴薯粉及葛鬱金

粉的濃稠度提升相當多，幾乎整個結成果凍狀；自製地瓜粉及樹薯粉濃稠度則略

為增加。 

(2) 因濃度較高，本實驗 4 種勾芡澱粉液均無「出水」現象。 
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七、檢測自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等4種芡粉的透明度。 

 (一)檢測方法與步驟 

1. 採用實驗六中研究發現所得，採用澱粉15g為較佳勾芡濃度(15g/15g+50g+500g=2.65%)

為研究樣本。 

2. 自製方型盒子檢測盒，上方挖一個直徑 8 公分的圓洞(置放培養皿用)，照度計感光端

放在盒子內，在盒子洞口放空的培養皿，先測量當下的照度值當基準值(379Lux)。 

  

自製方型盒子檢測盒，上方挖一個直徑 8

公分的圓洞(置放培養皿用)。 

在盒子洞口放空的培養皿，先測量當下

的照度值當基準值(379Lux)。 

3. 使用照度計檢測濃度以 15g 調製之的 4 種勾芡澱粉液體(濃度為 2.65%)的透明度，將

4 個裝有不同勾芡的培養皿逐一放在盒子洞口上，測量光線透過勾芡進入盒子內的照

度值。 

4. 檢測 15 克之四種自製澱粉所製成澱粉液的透明度 

數

值 

自製地瓜粉 自製馬鈴薯粉 自製樹薯粉 自製葛鬱金粉 

250 Lux 290 Lux 313 Lux 277 Lux 

檢

測

照

片 

    

5. 15 克自製澱粉所製成澱粉液透明度長條圖 
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6. 相同的澱粉勾芡，其隨澱粉量增加，透明度將隨之如何變化，依據研究結果得出結論，

並建議透明度較佳的勾芡澱粉量及水的比例。 

7. 採用 10 克、15 克及 20 克樹薯粉所製成澱粉液的透明度 

數

值 

自製樹薯粉 10g 自製樹薯粉 15g 自製樹薯粉 20g 

330 Lux 313 Lux 302 Lux 

檢

測

照

片 

   

8. 採用 10 克、15 克及 20 克樹薯粉所製成澱粉液透明度長條圖 

 
(二)檢測結果與發現 

1. 使用照度計檢測(實驗六)所得之最適濃度，以 15g 調製之的 4 種勾芡澱粉液體(濃度

為 2.65%)，檢測勾芡澱粉液的透明度。 

2. 自製方型盒子檢測盒搭配照度計檢測(步驟一)的勾芡澱粉液，檢測結果得知，自製

樹薯粉的照光值最高達到 313Lux，是最透明的勾芡澱粉液，因透明度較佳的澱粉將

使食物呈現原來顏色，不影響原色，較為自然，食物觀感亦較佳，故本實驗建議選

用樹薯粉較佳。 

3. 地瓜粉勾芡澱粉液的照光值最低(250Lux)，因透明度較差的澱粉將使食物湯汁較為

混濁，影響食物觀感，可見一般的勾芡食物較不建議使用地瓜粉。 

4. 取用 10 克、15 克、20 克樹薯粉製作勾芡澱粉液，所得照光值，可得相同的澱粉勾

芡，其隨澱粉量增加，透明度將隨之降低，位兼顧勾芡口感及食物原色，建議最佳

比例之勾芡濃度。 
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陸、 研究討論 

一、探討市售各式澱粉的名稱成分與主要用途 

(一) 從市場調查中可以發現，市售的廚房各式澱粉，包含地瓜粉、太白粉、樹薯粉

等，種類繁多，包裝各有不同，用途卻大同小異，一般用於中西料理的勾芡調

羹或油炸使用，也是許多食物的製作原料之一，如肉圓、粉粿、蚵仔煎及粉圓

等，是一種廚房常見的料理用粉。 

(二) 市售各式澱粉的原料大約可分成三類：台灣本土種植(價位較高，品項較少)；大

部分原料產地來自泰國(價格便宜，品項較多)，另一來源則為越南，價格與泰國

進口相當。 

(三) 市售澱粉中大多會在產品名稱中直接說標明原料名稱，例如台灣地瓜粉，即為

產地於台灣的地瓜，寶島樹薯粉則為原料產自泰國的樹薯；寶島木薯粉則為產

自越南，取樹薯之另一別稱「木薯」以茲區別。 

(四) 惟「太白粉」此一名稱，無法直接判讀原料種類，經文獻探討得知：台灣太白

粉原料以「樹薯」為主(但產地不一定產自台灣)，日本太白粉則以馬鈴薯為原料；

經與市場調查比對，台糖所生產之太白粉其原料確實是以「樹薯」為原料，然

產地則來自泰國，其因泰國進口之樹薯原料價格較便宜，可降低市售太白粉的

價格，提升市場競爭力。 

    二、自製並比較地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的製程 

(一) 本研究之澱粉全部採樣自台灣所生產的新鮮地瓜、馬鈴薯、樹薯及葛鬱金；上

網查閱製作澱粉的步驟，全部由研究者自行製作，這是本組成員第一次嘗試自

製澱粉，除參閱網站資料，更與家中祖母研究，一個步驟接一個步驟依序完成，

非常有成就感。 

(二) 自製地瓜粉及樹薯粉乃取自充滿澱粉的根部，而馬鈴薯及葛鬱金則取自於莖

部，雖部位不同，然同樣為植物富含澱粉及養分的部位。 

(三) 4 種原料自製澱粉的程序大致相同，均需將新鮮原料削皮，刨成長條狀，入果汁

機打成漿，以過濾布分離汁渣，並靜置等待沉澱，重複清洗數次，直至粉末乾

淨潔白，至陽光曝曬或以食物乾燥機進行烘乾，完成製作程序，所得之澱粉即

為「沉澱的粉末」。 

(四) 自製澱粉的過程中，有些有趣的發現，例如製作地瓜粉時，地瓜香氣四溢，且

地瓜渣可加蛋煎煮成煎餅食用，無原料上的浪費，除此，其他三種原料渣質地

粗糙，無加工副產品的價值。 

(五) 新鮮馬鈴薯其用於烹飪的料理方式非常多，也廣受民眾喜愛，將馬鈴薯製成粉

末的經濟價值偏低，且馬鈴薯渣無法加工副食品，感覺頗為浪費食材。 
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     三、比較自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的外觀 

(一) 以肉眼觀察四種自製澱粉的顏色雖均為白色，然而白色的等級略有不同，其中

地瓜粉為灰白色，最白的為馬鈴薯粉，且略帶點螢光的雪白。 

(二) 比較四種澱粉的顆粒大小，得知地瓜粉及葛鬱金粉的顆粒較為明顯，且略有片

狀參雜其中，其中葛鬱金粉外觀及顆粒大小類似市售的蓮藕粉。 

(三) 4 種澱粉液勾芡後的顏色均為白色透明，其中以馬鈴薯粉及樹薯粉的溶液較為透

明，地瓜粉及葛鬱金粉帶點類似牛奶的白色；另外馬鈴薯澱粉勾芡液在試管中

可看見明顯的氣泡存於溶液中，其餘三者則無。 

(四) 以行動顯微鏡搭配行動載具，採用低倍鏡(60x)，觀察自製 4 種澱粉勾芡液體，

均可發現明顯的顆粒，其中自製地瓜粉在顯微鏡頭下的顆粒較其他三者不明顯

顏色也較為混濁，而其他三者溶液均可見到閃閃發亮的顆粒，像雪花般的形狀。 

(五) 取少量的地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉，與甘油：水=1：1 的比例下均

勻混合，以行動顯微鏡搭配行動載具，採用高倍鏡(200x)，觀察自製 4 種研究樣

本澱粉的形狀，可看見顯微鏡頭下 4 種澱粉的顆粒大小與形狀。 

(六) 另取地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉，各加入 1 滴碘液，以行動顯微鏡

搭配行動載具，採用高倍鏡(200x)，觀察自製 4 種研究樣本澱粉的形狀，可看見

顯微鏡頭下 4 種澱粉的顆粒大小與形狀。 

      四、探討自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的原料與所得澱粉的比例。 

(一) 計算四種研究樣本新鮮材料與製成澱粉重量的比例，其中以樹薯粉的製程比例

26.31%為最高，亦即 1205 克的原料可製成 317 克的樹薯粉；而以地瓜粉的製成

比例最低，1247 克的原料只能製作 149 克的地瓜粉。 

(二) 查詢「當季好蔬果」網站之 4 種原料市面價格，在比對其生產成本，其中仍以

樹薯粉的製作成本 0.11 元/克為最低；以葛鬱金粉的製程價格 0.31 元/克最高。 

(三) 對照市場調查之售價，可得知自製地瓜粉的成本 0.21 元/克，略高於市售價格 0.19

元/克；而自製樹薯粉 0.11 元/克也高於泰國進口 0.07 元、越南進口 0.075 元/克；

而自製葛鬱金粉的成本 0.31 元/克卻大幅低於市售之 0.83 元/克。 

(四) 以上製作成本提供給民眾作為自製澱粉或選購市售澱粉時的成本參考。 

  五、以碘液檢測比較自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的澱粉種類及含量 

(一) 取 4 種自製澱粉，配置 0.02%的澱粉液，靜置隔夜。 

(二) 秤取 1 克 KI ，加水溶解後再加入 1mL HCl，定量至 100 mL，配置 0.001N 碘液，

靜置隔夜，顏色從透明轉成淡黃色。 
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(三) 為避免碘液濃度過高，致使本研究呈色過深，故本研究採固定澱粉液及水溶液

的液體量，逐步降低碘液的溶液，檢測其呈色變化。 

(四) 由檢測結果可知：碘液對澱粉的反應相當靈敏，12 支試管的顏色均呈深藍色。 

(五) 故必須使用以行動載具搭配色度計(Color Meter APP)，檢測其紅色與藍色數值，

藉以檢測 4 種自製澱粉的澱粉含量高低，可得地瓜粉的紅色與藍色數值均明顯

高於其他三者澱粉，故以地瓜粉的澱粉含量最高，其次為葛鬱金粉，馬鈴薯粉

則為最低。 

六、 檢測自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等 4 種澱粉的濃稠度。 

(一) 分別取用自製 4 種澱粉各 10、15、20 克，先以 50C.C.的水攪拌備用，另取用 500c.c.

於電磁爐上煮沸，一邊攪拌煮沸的水溢邊慢慢倒入粉漿水，繼續攪拌，電磁爐

轉為小火，待勾芡滾開後熄火，放置溫度降低後再進行相關實驗。 

(二) 以肉眼辨識自製 4 種澱粉勾芡後的顏色均為白色，然因取用澱粉勾芡之濃度不

同，在靜置一段時間後，所呈現的濃稠度亦有差別。 

(三) 其中取用 10 克澱粉製作勾芡澱粉液，其濃稠度均相當薄稀，濃稠度較佳的樹薯

粉，在靜置 24 小時候，濃稠度大幅降低，而地瓜粉及馬鈴薯粉則產生沉澱現象，

水與勾芡分離，上方似有一層清水。 

(四) 取用 15 克澱粉製作勾芡澱粉液，4 種澱粉液均有相當不錯的濃稠度，其中樹薯

與葛鬱金粉的濃稠度隨靜置時間加長而增加，地瓜粉與馬鈴薯粉則在 24 小時的

檢測值，顯見地瓜粉與馬鈴薯粉有「還水現象」。 

(五) 取用 20 克澱粉製作勾芡澱粉液，4 種澱粉勾芡液均相當濃稠，其中馬鈴薯粉及

葛鬱金粉在靜置 24 小時候濃稠度大幅增加，結成類似「果凍般」的凝固體，且

本實驗因濃度較高，經一段長的靜置時間亦無還水現象。 

七、 檢測自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等 4 種澱粉的透明度。 

(一) 依據實驗(六)的檢測結果，採用 15 克澱粉製作勾芡澱粉液，作為檢測透明度的

樣本。 

(二) 自製方型盒子檢測盒搭配照度計檢測(步驟一)的勾芡澱粉液，檢測結果得知，自

製樹薯粉的照光值最高達到 313Lux，是最透明的勾芡澱粉液，而地瓜粉勾芡澱

粉液的照光值最低(250Lux)，因透明度較佳的澱粉將使食物呈現原來顏色，不影

響原色，較為自然，食物觀感亦較佳，可見一般的勾芡食物較不建議使用地瓜

粉。 

(三) 取用 10 克、15 克、20 克樹薯粉製作勾芡澱粉液，所得照光值，可得相同的澱粉

勾芡，其隨澱粉量增加，透明度將隨之降低，位兼顧勾芡口感及食物原色，建

議最佳比例之勾芡濃度。 
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柒、 研究結論 

一、 探討市售各式澱粉發現，現今市售之各式粉類，大部分原料從泰國或越南進口，且價

格較為低廉；標註產地為台灣的粉類價格相對較高，例如包裝上面特別標註「台灣地

瓜粉」，價格就相較於「高級太白粉」(產地：泰國)及「寶島樹薯粉」(產地：越南)

高出許多。 

二、 自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉的製程大致相同，均需將新鮮原料削皮切

片入果汁機加水攪打成漿，以濾布過濾汁渣，並經反覆清洗、沉澱，所得沉澱的粉末，

經曝曬或烘乾後而得之白色粉末；故澱粉的名稱由來即為「沉澱的粉末」。 

三、 自製4種澱粉的顏色外觀均為白色，惟地瓜粉偏灰白，馬鈴薯雪白中略帶螢光色；顆

粒大小以馬鈴薯質感較細，地瓜粉或樹薯粉則顆粒較大，質感較差；而葛鬱金粉的顆

粒最大，帶有片狀顆粒，類似市售之蓮藕粉；觸感上馬鈴薯澱粉粉質較細密、較重；

樹薯粉則較鬆較輕。 

四、 在行動顯微鏡的鏡頭下，可清楚看見澱粉液中的澱粉顆粒，其中以自製地瓜粉的顆粒

較不明顯，可見其溶解度較佳；而其他三種澱粉均可看見類似雪花形狀的顆粒，自製

馬鈴薯粉的顆粒略有閃閃發亮，與其白色略帶螢光色澤的外觀互相輝映。 

五、 以材料價格及市場販售價格考量製作成本考量，以樹薯粉的製作成本最低(此研究所

採用的樹薯為台灣白河所生產的台灣樹薯)，每1公克之成本為0.11元；以葛鬱金粉的

製作成本較高，1公克之製作成本為0.31元；除此，尚須考量原料取得的季節性與便

利性，地瓜及馬鈴薯因保存方式容易，取樣容易；樹薯及葛鬱金因有季節性且台灣種

植面積大幅縮減，在市場並不常見，取樣不易。 

六、 碘液對澱粉的反應相當靈敏，4種自製澱粉加入不同比例的檢測溶液，均呈現相當深

的藍色；以行動載具搭配色度計(Color Meter APP)，檢測其紅色與藍色數值，從檢測

數值可發現：地瓜粉的澱粉含量最高，其次為葛鬱金粉、樹薯粉及馬鈴薯粉。 

七、 製作澱粉勾芡液時，其採用的濃度比例，除影響濃稠度口感外；其勾芡湯品在靜置冷

卻後，濃度過低者將出現明顯清水和芡粉分離的「還水現象」亦即一般俗稱的「出水」，

濃度過高時則會出現「凝結現象」，嚴重影響勾芡食物的口感；其中還水現象最明顯

的是地瓜粉與馬鈴薯粉。 

八、 製作澱粉勾芡液的比例：建議採用15克澱粉加入50C.C.冷水中，充分攪拌，再加入

500C.C.煮沸的水中，換算濃度比例為：(15g/15g+50g+500g=2.65%)可得較佳之濃稠

度，不過於稀薄而出水，也不過於濃稠而凝結。 
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九、 檢測自製地瓜粉、馬鈴薯粉、樹薯粉及葛鬱金粉等4種澱粉的透明度，地瓜粉勾芡澱

粉液的照光值最低(250Lux)，因透明度較差的澱粉將使食物湯汁較為混濁，影響食物

觀感，可見一般的勾芡食物較不建議使用地瓜粉。 

十、 在透明度表現最佳的澱粉為「樹薯粉」，亦即一般俗稱之「台灣太白粉」，因勾芡澱粉

的透明度將影響食物外觀，透明度較佳的澱粉將使食物呈現原來顏色，不影響原色，

較為自然，食物觀感亦較佳，故本實驗建議在選用勾芡澱粉時以選用「樹薯粉」較佳。 
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