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第 37 屆中小學科學展覽會 
作品說明書 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

科  別：生活與應用科學 

組  別：國小組 

作品名稱：紙上談『吃』，『食』『紙』大動 

關 鍵 詞：果皮、吃、製紙    （最多三個） 

 

 

編    號： 

 

 

製作說明： 

1.說明書封面僅寫科別、組別、作品名稱及關鍵詞。 

2.編號由承辦單位統一編列。 

3.封面編排由參展作者自行設計。 
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吃紙 

摘要(300 字以內) 
     一次戶外教學，開啟這次的實驗~對能吃的紙的好奇。 

    有了好奇心，查詢了許多資料，發現台灣製紙的紙漿大多由國外進口，綠足跡過高。加上，

水果擁有最高營養的部位就是果皮，在資源回收、營養來源、綠色消費的概念下，本實驗以不

同材料來尋找製作可吃的紙的最佳方式。當使用橘皮、香蕉皮為材料時，不需加入豆膠，以傾注、

蒸烤方式可製出紙張；若以甘蔗渣為材料，則需加入0.6g的果膠，才能以傾注、蒸烤方式製出紙張。 

    實驗過程中，為解決實驗中的困境所研發出使用繡花框、夾心脫水、蒸烤方式是最有成就感

的事。 

 

壹、 研究動機 

我手上拿著姊姊從戶外教學參觀活動中帶回的戰利品──紙，耳朵聽著姊姊的經驗分

享，眼睛觀察著它的與眾不同，嘴裡品嘗著它的特殊滋味，讓我對於可以「吃」的紙充滿了

好奇與新奇的感覺。尤其，媽媽也提及她自己小時候吃的一種零嘴──含有肉桂味道的紙張

──看起來是紙張，但含在嘴裡卻入口即化呢！讓我也不禁想試吃看看媽媽的童年可吃紙和

姊姊帶回的可吃紙，有什麼不同？可惜……現在似乎沒有出產了呢！ 

由於台灣目前製紙的紙漿大部分都須由國外進口，而且再生紙的製造也有過濾其雜質與

廢棄物處理的問題，再加上，有專家(國泰醫院營養師張斯蘭)提出水果擁有最高營養的部位就

是果皮，但是，平時大家卻是不吃的，甚至給豬隻吃的廚餘中也不放入果皮，最多只是拿來

做掩埋堆肥而已，真是太可惜了！ 因此，我們想透過科學研究探究冬季水果──橘子果皮的

纖維，作為未來環保製紙的可行性，並且促進吃紙時對於蔬果高纖維的健康需求，也利用新

奇感來滿足大家對於零嘴的口腹之慾。 

 

貳、 研究目的 

一、 探訪與查詢製紙的過程與方法。 

二、 探究製作環保可吃紙的的工具與方法。 

三、 探究製紙的材料──纖維和膠結液種類的搭配。 

 

參、 研究設備及器材 

一、 取材：湯鍋。 

二、 蒸煮：湯鍋、電磁爐、湯匙、鍋蓋。 

三、 打漿：電子磅秤、量杯、湯鍋。 

四、 抄紙：抄紙網、木框、湯匙、刷子。 

五、 脫模：水桶、平底鍋、棉布。 

六、 烘紙：鐵板、電磁爐、油漆刷。 

 

肆、 研究過程或方法 
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一、探訪與查詢製紙的過程與方法。 

    因為查詢資料並嘗試自己用再生紙製作後發現成效有限且有許多疑惑，所以，打算直接

到鄰近的製紙廠實地踏查，了解真實的製紙方法。 

 (一)實地參訪南投 廣興紙寮，並 DIY 實作以深入了解製紙過程與方法。 

 (二)查詢資料，以了解製紙的過程與方法。(回扣實驗方式) 

二、探究製作環保可吃紙的的工具與方法。 

 (一)操作工具的選擇與使用。 

 (二)製紙手法的選擇與使用。 

 (三)烘乾紙的方法與試驗。 

 (四)材料的選擇與使用。 

 

伍、研究結果與討論。實驗後要有討論紀錄 

一、探訪與查詢製紙的過程與方法： 

(一)說明廣興紙寮的製紙方法~傳統抄紙 

參訪日期：108 年 1 月 20 日   參訪地點：南投埔里廣興紙寮 

 

  
南投埔里廣興紙寮正門 預約導覽進行造紙專業學習與對談 

選擇南投埔里廣興紙寮原因。 

1. 距離：因為需要利用假日訪談，為避免將時間花在路程上，鄰近嘉義的造紙觀光工廠就成

為首選，原訂要到嘉義縣竹崎鄉金獅村的金獅舊紙寮體驗，但聯繫後發現金獅舊紙寮並非

常設的製紙觀光工廠且目前已無生產，須有一定的人數(25 人)，才能透過預約成行，於是，

選擇較遠的南投埔里廣興紙寮。 

2. 歷史悠久保留台灣傳統造紙文化：出生於埔里愛蘭台地的黃耀東先生，在 35 歲那年看到

當時埔里紙業蓬勃發展，以及愛蘭台地水質良好的造紙條件下，於 1965 年創立「廣興製

紙加工所」，投入埔里手工造紙業的行列，雖然是以代工為主，但同時也致力於手工紙的

研發改良以提高品質。民國 62 年開始手工宣紙的內銷，並易名「廣興造紙廠」。到了 1991

年成功研發高品質的手工宣紙，更以「廣鴻興有限公司」開始外銷日本與韓國市場， 這

段期間是廣興造紙廠的巔峰時期。1991 年後隨著台灣社會的變遷，埔里手工造紙產業面臨

重大的考驗，紛紛外移或關廠，迅速沒落。目前，廣興紙寮是台灣手工造紙業僅存的少數
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業者之一，仍保存著相當傳統的手工造紙工藝產業與文化。 

3. 訪談造紙過程~廣興紙寮至紙過程。 

 (1)古代造紙步驟 

 
 

 

步驟一：取材 步驟二：煮漿 步驟三：打漿、漂洗 

  
 

步驟四：壓紙 步驟五：烘焙成紙 側門外牆壁畫 

古代造紙圖為廣興紙廠側門牆外的壁畫，讓我們在訪談前先初步認識古代造紙法。 

(2)廣興紙廠造紙步驟 

取材 

   
桑樹雁樹構樹都是常見的樹，這三棵樹，就是用它的樹皮的韌皮纖維部分來作手工紙，其中桑

樹、構樹是長纖維，雁樹是短纖維，所以，做出的手工紙種類不同。 

  

 

一棵樹把樹皮剝掉後，就剩下裡面的木頭，木頭加工的半成品就是木漿，木漿用來做生活上的
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紙張，是用機器做的。例如：衛生紙、報紙、課本。另外，稻草、筊白筍的殼都可以做成紙，

只要有植物的纖維，比例調配正確，就能做成紙。取得的材料很乾很硬，需要蒸煮一天，蒸煮

完，放到水中泡 2-3 天，等到確實軟化的情況，才能把纖維全部都分散。 

配料打漿 

 

 
取得的材料很乾很硬，需要蒸煮一天，蒸煮完，放到水中泡 2-3 天，等到確實軟化的情況，

才能把纖維全部都分散。等纖維軟化後，才能打漿，把纖維都打散。 

抄紙 

 

 

纖維打散後手抄做成紙 

壓紙 

 

 
初作成的紙裡面水分太多，所以，多的水要先壓出來 

 

  烘紙 
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鐵板製成烘台，在鐵板上以高溫將水分蒸發，將紙烘乾 

4.懸浮膠結液： 

 

解說：馬拉巴栗又叫美國土豆，有人叫他發財

樹，這種植物很常見，它的根切塊壓榨後有膠

質，就像蘆薈黏滑的狀態，可作為懸浮劑。這

個懸浮劑的作用就是讓纖維懸浮起來，作紙時

手要去搖它，在纖維浮起來的情況下去搖，才

能順利的組成一張紙。如果沒有加懸浮劑，就

算工具撈起原料，纖維浮不起來，沉在下面，

就算手去搖，纖維也不整齊。 

4. PAPER「菜」~可以吃的紙： 

用蔬菜和水果的纖維做的，可以用柳丁、胡

蘿蔔、辣椒、刺蔥，完全用蔬果纖維製作。

有烤的、巧克力夾心。 

 

  

  
「菜」倫紙的種類 刺蔥紙脆餅 
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紙泡茶 簡介 

 

6.訪談內容： 

Q1：能吃的紙是用馬拉巴栗的根作為膠結液嗎？ 

A1：不是，可以用蘆薈，以湯匙刮下內部膠狀物溶解在水裡，還有一種麻薏，他本身就有膠

質，所以，只要是植物有膠質，切碎搗碎會黏稠。就可以做為膠結液。製紙廠用馬拉巴

栗是因為它容易生長，易取得。 

Q2：能吃的紙因為需要吃，所以過程中使用所有物品都要能吃，所以，使用哪種膠來凝結？ 

A2：吃的紙用的材料一定就是平時能吃的，所以，過程中加入的東西都要能吃。我們有中央

廚房專門製造吃的紙，材料就是柳丁胡蘿蔔，去皮去籽，只留果肉，果肉好了再加胡蘿

蔔、刺蔥，用果汁機攪在一起，再用做紙方式完成。 

Q3： 抄紙搖晃一定是搖三次嗎？ 

A3：手工紙平整漂亮主要是因為搖的關係，膠質就是要讓纖維沉下去時慢一些，利用慢慢沉

下去時搖它，就會組合漂亮，抄紙有 3 個層次，第一次前後搖，第二次左右，重複操作，

可增加紙的強韌度，曾經有撈 12 次做成的紙，就很難撕。 

Q4：有交叉搖的嗎。 

A4：沒有。 

以上訪談內容成為設計實驗的參考。 

 

(四)實際體驗的發現。 

 
 

 

攪拌 盪料入簾 
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抄紙 脫水 

  
脫模 烘乾 

體驗後的發現： 

    1.抄紙難度高，不容易讓纖維平整。如果要用傳統抄紙法，需要提升抄紙技巧。 

    2.原本不知製紙需要加懸浮液，也知道懸浮液在製紙時的功用。 

    3.因為是要吃的紙，所以在材料及用具上，知道需要考慮環保及食安。 

 

 (二)查詢資料的結果   

 

作品名稱 可參考資料 資料來源 

多紙多孫 製紙過程、方式、用具 嘉義市第 34 屆科展 

百變造紙術~手工紙的製造與應用 嘉義市第 34 屆科展 

 

二、探究製作環保可吃紙的的工具與方法。 

步驟：為何要有此實驗順序 

(一)研究架構 : 

    (1)以不同材料為操縱變因：橘皮、甘蔗皮、香蕉皮。 

    (2)以操作過程為操縱變因：製紙過程中，去皮後是否蒸煮。 

    (3)以不同工具為操縱變因：傳統木框、繡花框。 

    (4)以不同抄紙方法為操縱變因：傳統抄紙法、傾倒及塗抹成型法。 

    (5)以不同過濾網為操縱變因：絹網、茶包濾袋、棉布、鐵網(20 、40、60、80、100目) 

    (6)以不同膠結液為操縱變因：不加豆膠、加豆膠。  

    (7)以操作過程為操縱變因：製紙過程中，抄紙後使用倒扣還是夾心脫水。 
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    (8)以不同乾燥方式為操縱變因：日曬、蒸烤、烤箱低溫烘焙 

 

(二)實驗流程及方法 : 

     本試驗參考南投縣廣興紙寮傳統造紙流程(如圖四)，進行最適合吃的紙之試作，並 

以抄紙材料、抄紙工具(外框、過濾網)、抄紙方法、膠結液、乾燥方式分別作為操縱變因進行

探討。 

1. 實驗流程。 

 

 
 

 

1.去肉取皮 2. 蒸軟 3. 秤重 

 

 
 

4. 調豆膠水 5. 放入果汁機打碎 6. 抄紙 
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7. 傾注 8.過濾 9. 夾心脫水 

 

 

9.乾燥  

說明： 

蒸軟用水及時間：內鍋加500cc室溫飲用水讓纖維軟化，外鍋500cc熱鍋後再放入花38分) 

橘皮、香蕉皮1杯20g、甘蔗渣1杯20g。 

調豆膠水，將調好的豆膠水加入分裝好的材料，放入果汁機打(打碎纖維+充分混合)   

打碎時間：50秒。0到10秒前都是功率1，10秒時換功率2，30秒時再換回功率1，打到50

秒。) 

 

2.實驗設計 

(1)實驗設計一 : 以不同材料為操縱變因： 

          橘子皮        甘蔗渣           香蕉皮 

                          └───────┬───────┘ 

                                           ↓ 

                                      果汁機 

                                           ↓ 

                                         傾注 

                                           ↓ 

                                          乾燥 

                                                              

                                            ↓ 

                                         可行性評估 
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橘子皮 甘蔗渣 香蕉皮 

 

(2)實驗設計二:以操作過程為操縱變因，製紙過程中，去皮後是否蒸煮。 

         橘子皮        甘蔗渣           香蕉皮 

                          └───────┬───────┘ 

                                           ↓ 

                          ┌───────┼───────┐ 

                         蒸煮                           不蒸煮 

                                          ↓ 

                                      果汁機 

                                           ↓ 

                                         傾注 

                                           ↓ 

                                          乾燥 

                                            ↓ 

                                         可行性評估 

 

(3)實驗設計三: 以不同工具(外框)為操縱變因。 

 

 

                         橘子皮                          

                                           ↓ 

                                     果汁機 

                                           ↓ 

                                         傾注 

                           ┌───────┼───────┐ 

                 傳統木框+絹網   傳統木框+竹簾   傳統木框+鐵網     繡花框 

                                           ↓ 

                                         乾燥  

                                            ↓ 

                                         可行性評估 
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傳統木框+絹網 傳統木框+鐵網 

 
 

傳統木框+竹簾 繡花框 

 

 (4)實驗設計四: 以不同抄紙方式為操縱變因： 

 

 

                         橘子皮                          

                                           ↓ 

                                     果汁機 

                                           ↓ 

                           ┌───────┼───────┐ 

                          傳統抄紙       傾注法          塗抹法 

                                           ↓ 

                                         乾燥  

                                            ↓ 

                                            可行性評估 

a.傳統抄紙法：此法乃模擬廣興紙寮的傳統抄紙法，先將材料打漿後，以橘皮20g+水160c.c.

比例，調配成稀釋液後，以傳統木框，浸入果皮稀釋液，抄果皮至篩網，待紙漿上水分瀝

乾後，再乾燥而成。 

 
b.傾注成型法：此法乃將橘皮20g+水160c.c.比例，調配成稀釋液後，定量傾注倒入烤盤成薄膜，

再乾燥而成。 

 

c.塗抹成型法：考量前二法均需大量製備果皮漿原料，我們利用烘焙製作餅乾經驗，發展出

新的抄紙成型方法，此法先將橘皮打漿後，定量後倒入直徑約圓形模型中，以湯匙壓平後，

再放入烤箱乾燥而成。 
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傳統抄紙法 傾注成型法 塗抹成型法 

 

 

(5)實驗設計五: 以不同工具(過濾網)為操縱變因。 

 

                         橘子皮                          

                                           ↓ 

                                     果汁機 

                                           ↓ 

                                         傾注 

                           ┌───────┼───────┐ 

                          絹網    茶包濾袋    棉布   鐵網(20 、40、60、80、100目) 

                                           ↓ 

                                         乾燥  

                                            ↓ 

                                            可行性評估 

 

 

 

絹網 茶包濾袋 棉布 

 
 

 

鐵網(20 目) 鐵網(40 目) 鐵網(60 目) 



 14 

  

 

鐵網(80 目) 鐵網(100 目)  

 

(6)實驗設計六: 以是否加膠結液為操縱變因。 

 

             橘子皮        甘蔗渣           香蕉皮 

                          └───────┬───────┘ 

             ┌───────┼───────┐ 

                         不加豆膠                    加豆膠 

                                           ↓ 

                                     果汁機 

                                           ↓ 

                                         傾注 

                                           ↓ 

                                         乾燥  

                                            ↓ 

                                        可行性評估 

 

 
無豆膠 

20g材料(橘皮、香蕉皮)+ 160c.c.水 

20g材料甘蔗渣+ 160c.c.水 

有豆膠 

20g材料(橘皮、香蕉皮)+豆膠水(0.2g豆膠 

+160c.c.水) 

20g材料甘蔗渣+豆膠水(0.6g豆膠 

+160c.c.水) 
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(7)實驗設計七:以操作過程為操縱變因，製紙過程中，抄紙後採用倒扣或夾心脫水。 

                          橘子皮                          

                                           ↓ 

                                     果汁機 

                                           ↓ 

                                         傾注                                                            

                                 鐵網(80、100目) 

                                           ↓ 

                           ┌───────┼───────┐ 

                          倒扣                        夾心脫模 

                                           ↓ 

                                         乾燥  

                                            ↓ 

                                            可行性評估 

  
倒扣 夾心脫水 

 

(8)實驗設計八: 以不同乾燥方式為操縱變因： 
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                          橘子皮                          

                                           ↓ 

                                      果汁機 

                                           ↓ 

                                         傾注 

                                          ↓ 

                                 鐵網(80、100目) 

                          ┌───────┼───────┐ 

                         日曬          蒸烤          烤箱低溫烘焙 

                                       

                                            ↓ 

                                            可行性評估 

 

  

 

日曬 蒸烤 烤箱低溫烘焙 
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三、結果與討論 

(一)以不同材料為操縱變因。 

     本試驗為使用橘皮、甘蔗、香蕉皮為原料，進行試作，在查詢資料後發現，果皮中的果

膠含量：柚類含 6%果膠、柑橘類含 2%果膠、香蕉皮含 0.5%~1.0%果膠，在綠色消費觀念下，

實驗中使用當季容易取得水果，所以柚類尚未取用來進行實驗。結果如下表所示。 

1.纖維的選擇 

項目 

種類 

使用原因 優點 缺點 

橘皮 當季水果，符合綠色消

費原則，且有膠質。 

含 2%果膠，可成形。 

 

纖維量少，微臭。 

甘蔗渣 纖維量多。 容易成紙 1.無膠質，乾燥後容易碎

裂。 

2.室溫下容易發霉。 

3.臭味重。 

香蕉皮 富含膠質易取得。 膠質夠，容易成形。 未蒸煮時臭味很重。 

 

(二) 以操作過程為操縱變因，製紙過程中，去皮後是否蒸煮。 
一開始，我們沒有經過蒸煮的過程，發現橘皮、香蕉皮太硬，進果汁機打碎太過耗時。所以，

設計蒸煮的過程。 

 

(三) 以不同工具(外框)為操縱變因。 

1.抄紙框的選擇 

(1)抄紙大木框：市面上賣的抄紙大木框有 2 種，一種是絹布，另一種是鐵網(大約是 20 目)，

為了與廣興紙寮的作法相同，實驗中，我們將鐵網換成竹簾。 

(2)繡花框的框(4 吋約直徑 10 公分)：使用大木框時，發現在材料及工具上都需要大量的材料

及工具放大，非常浪費，處理不便。於是，到市面上搜尋適合的工具，此工具需具備以下的

特點：框架需有高度能盛裝過濾材料、大小適中以免操作困難、可以上下相扣夾住過濾網。 

外框材質有 2 種：塑膠及木框，塑膠框雖不易腐爛，但表面粗糙，容易勾破布料，已少人

製作塑膠材質，木框容易購得，故，實驗中使用木框。 

大山夾：為了夾住上下繡花框及過濾網，在繡花木框側邊使用 2 個大山夾夾住。 

 

項目 

種類 

優點 缺點 

繡花框 1. 框架需有高度能盛裝過濾材料。 

2. 大小適中容易操作。 

3. 上下相扣夾住過濾網。 

4. 備料少。 

為了試做方便，尺寸較小，用途侷限。 
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傳統框 尺寸大小較適用。 1. 製作時需要大量材料。 

2. 所有工具皆需放大。 

 

(四)不同抄紙方式為操縱變因。 

以竹子做成的竹簾撈起果漿後，大部分的水會濾出，剩下的纖維便會留在竹簾上，稱為抄紙。

參訪廣興紙寮後，模仿紙寮中的傳統抄紙法；查詢相關資料，得知還可使用傾注法、塗抹法。 

1.不同抄紙方式比較。 

項目 

種類 

定義 使用原因 優點 缺點 

傳統抄

紙 

抄紙的工具由一個長方形的

木框及框內的竹簾組成。把

抄紙木方框置於紙槽內，然

後攪拌紙漿，讓纖維漂浮

起，有技巧地將槽內的紙漿

纖維平均分佈於木方框的竹

簾上，由於竹簾由橫直的絲

線編成，絲線之間有細微的

孔，便可濾去紙張的水。 

廣興紙寮

製紙方式 

平整且薄 一 次 用 量 太

大，需要很多紙

漿。 

傾注法 將紙漿定量傾注倒入烤盤成

薄膜，再放入烤箱乾燥而

成。 

查詢資料

得知 

不需太多紙漿 厚度過厚，乾燥

耗時。 

塗抹法 將紙漿定量倒入圓形模型

中，以湯匙壓平後，再放入

烤箱乾燥而成。 

查詢資料

得知 

不需要有太多紙漿 塗 抹 時 不 平

均，不易平整。 

2.實驗寫真。 

(1)傳統抄紙法 

   
1.混合。 2.盪料入簾。 3.抄紙。 

 
  

4.抄紙。 5.抄紙。 6.取紙。 
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7.取紙   

 

 

 
 

(2)傾注法 (3)塗抹法 

 

實驗結果發現：使用傾注法較適合本實驗。 

 

(五)以不同工具(過濾網)為操縱變因。 

1.過濾網的選擇與優缺點： 

項目 

種類 

選擇原因 優點 缺點 

絹網 原本傳統框上就是絹網 孔洞小，紙張平整 黏性太強，不易脫模。 

茶包滤袋 因難脫模，所以想使用

茶包濾後袋，撕開後攤

平，可直接進烤箱烘

烤。 

紙張平整、衛生，蒸煮皆

可。 

黏性太強，不易脫模。 

棉布 因為乾燥需要烘烤進烤

箱。 

黏性太強，不易脫模。 

鐵

網 

 

20 目 1.因使用絹網、棉布時發

現，靜置時容易因重力

而凹陷，改用較硬的鐵

網，過濾時不易凹陷。

2.不同目數會有孔洞大

小的差異，是為了用在

纖維粗細不同的食材。 

過濾速度快。 1.紙張製成後不平整，有鐵

網孔的痕跡。 

2.且有一股鐵的味道。 

3.製成較不適合食用。 

40 目 過濾速度快。 

60 目 過濾速度恰當，可留住纖

維。 80 目 

100 目 
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經實驗發現： 

1. 布料材質的濾網(絹網、棉布)，表面平整，有平整的接觸面，製成的紙也較平整，且因

為是要製作可以吃的紙，使用布料的濾網可以直接放進烤箱烤或蒸烤。但在製作過程

中過濾後靜置時，容易因重力而凹陷，無法平均。 

2. 鐵網硬度夠，靜置時不會凹陷，且可以做夾心脫水，但，因是鐵質，食用上有疑慮。 

 

(六)以膠結液為操縱變因：做法上分為加豆膠水與不加豆膠水。 

1.說明 

(1)使用豆膠調製豆膠水作為膠結液是因為食用安全。 

(2)一開始以豆膠包裝上說明之最佳比例來調配豆膠水：100c.c.水+1g，但試用後，濃度太高，

過濾太慢。後來試過以下比例：160cc 水+0.2g 豆膠粉、160cc 水+0.4g 豆膠粉、160cc 水+0.6g

豆膠粉，發現橘皮及香蕉皮以 160cc 水+0.2g 豆膠粉、甘蔗渣以 160cc 水+0.6g 豆膠粉的調配 

流速適當又可成形。 

(3)以不同材料製紙時，發現若加豆膠，過濾速度減慢，紙厚度大，蒸烤時容易破，且乾燥時

間過久。橘皮含有果膠，過濾速度也會減慢；而甘蔗渣不含膠質，乾燥後易碎，故，本次實

驗分別以橘皮、香蕉皮、甘蔗渣為材料，以加豆膠或不加豆膠為變因，經 40.60.80.100 目的鐵

網過濾後，觀察過濾速度、過濾後的厚度、及表面的平整度。 

2.做法 

不加豆膠：橘皮、香蕉皮 20g+水 160c.c.果汁機以 40.60.80.100 目的鐵網過濾 

加豆膠： 

橘皮、香蕉皮 20g+豆膠水(水 160c.c.+0.2g 豆膠)果汁機以 40.60.80.100 目的鐵網過濾 

甘蔗渣 20g+豆膠水(水 160c.c.+0.6g 豆膠)果汁機以 40.60.80.100 目的鐵網過濾 

 

結果：過濾速度：香蕉>香蕉+豆膠>橘皮>橘皮+豆膠 

3. 實驗發現。 

(1)以橘皮及香蕉皮測試。 

作法：橘皮中含量有 2%果膠、香蕉皮含 0.5%~1.0%果膠， 以加豆膠或不加豆膠打碎後，

經 40.60.80.100 目的鐵網過濾，觀察過濾速度、過濾後的厚度、及表面的平整度。 

   發現：橘皮或香蕉皮因已含果膠，加果膠或不加果膠皆可成形，以橘皮不加豆膠用 40

目鐵網過濾後以蒸烤方式乾燥 6 小時在過濾速度、過濾後的厚度、及表面的平整度上效果最

佳。 
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效果最好：橘皮 20g+水 160c.c.用傾注方式，以鐵網 40 目過濾蒸烤 6 小時  

 

(2)甘蔗渣：甘蔗渣不含果膠，以加豆膠及不加豆膠打碎後，經 40.60.80.100 目的鐵網過濾，觀

察過濾速度、過濾後的厚度、及表面的平整度。 

做法： 

不加豆膠：甘蔗渣 20g+水 160c.c.果汁機以 40.60.80.100 目的鐵網過濾 
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加豆膠：甘蔗渣 20g+水 160c.c.+0.2g 豆膠果汁機以 40.60.80.100 目的鐵網過濾 

經實驗發現：觀察排序。 

項目 

種類 

有加豆膠 沒加豆膠 

40 目 60 目 80 目 100 目 40 目 60 目 80 目 100 目 

過濾速度 2 4 6 8 1 3 5 7 

過 濾 後 的

厚度 

7 5 3 1 8 6 4 2 

表 面 的 平

整度 

6 7 3 2 5 4 1 8 

 

 (七)以操作過程為操縱變因，製紙過程中，抄紙後以倒扣方式或夾心方式脫水。 

廣興紙寮製紙過程中，紙豆腐用重物壓過後，以倒扣方式脫模，本實驗進行中模仿廣興紙寮

方式，倒扣脫水，同時也進行夾心脫水試驗。 

1.做法： 

倒扣：乾燥前，把框拿掉，用烘焙紙掀蓋在果漿上，直接上下反轉倒扣，進行加熱。 

夾心脫水：將紙模上下以 80 目鐵網夾住，兩側邊以迴紋針夾好，放置於平底鍋上，用 9.5kg

的水桶直接加壓，壓置 1 分鐘，脫水。 

2.實驗發現： 

(1)用倒扣法，倒扣後含水量依舊太高，且倒扣容易破，不易脫離。 

(2)若沒使用鐵網夾住，蒸烤時紙模會捲起。 

(3)沒有夾心脫模的紙模需蒸烤 6 小時才能乾燥，夾心脫模後蒸烤只需 3 小時。 

3.實驗寫真。 

  
倒扣 夾心脫模 
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(八) 以不同乾燥方式為操縱變因： 

1.乾燥方式使用原因、做法及比較。 

 使用原因 做法 優點 缺點 

日曬法 慢慢烘，最天

然。 

 

將紙模放置

於可半日照

的走廊。 

可普遍使用 

效果最好~薄 

但空污嚴重，若要食用

亦被汙染且被其他動

物食用。 

蒸烤法 烤 箱 容 易 烤

焦，改用蒸烤

方式。 

將紙模放置

烤盤，隔水

加熱。 

不會烤焦。 時間較久。 

烤 箱 低 溫

烘焙法 

低 溫 避 免 烤

焦。 

使 用 烤 箱

30-70 度間 

隨時注意控制溫度。 

2.實驗寫真。 

  
日曬法 蒸烤法 

  
日曬法 蒸烤法 

  
橘皮 20g+水 160c.c.40 目無豆膠，蒸烤。 橘皮 20g+水 160c.c.40 目無豆膠，日曬。 
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橘皮 20g+水 160c.c.40 目無豆膠，日曬。 橘皮 20g+水 160c.c.40 目無豆膠，烤箱。 

 
  

 

陸、結論   

一、關於可吃的紙，本實驗針對材料、製紙過程、工具、抄紙方法、過濾網、膠結液、脫水

及乾燥方式進行探究，有以下結果。 

1.若以橘皮為材料，最佳化製作流程如下。 

 加豆膠水(豆膠 0.2g +水 160c.c.)                                 日曬 

橘皮 20g+                         果汁機傾注法過濾夾心脫水 

            不加豆膠(水 160 c.c.)                (40 目鐵網)             蒸烤 6 小時 

 

2.若以香蕉皮為材料，最佳化製作流程如下。 

 加豆膠水(豆膠 0.2g +水 160c.c.)                               日曬 

香蕉皮 20g+                      果汁機傾注法過濾夾心脫水 

            不加豆膠(水 160 c.c.)                  (40 目鐵網)           蒸烤 6 小時 
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2.若以甘蔗渣為材料，最佳化製作流程如下。 

甘蔗渣 20g+豆膠水(豆膠 0.6g +水 160c.c.) 果汁機傾注法過濾夾心脫水蒸烤 6 小時

或日曬。 

二、問題解決：實驗中，遇到問題，探究研發試做出以下可行的方式，解決問題，符合實驗

需求。 

1.問題一：關於材料。 

(1)遇到的問題~耗費大量材料：以傳統框及抄紙法來製作時，因框較大且抄紙法需要大量果漿

以利盪料入簾，需製作大量果漿。 

(2)問題解決~繡花框。 

為解決材料的問題，尋找尺寸較小的框，在手工 

藝品店尋找到繡花用的繡花框，大小適合，但， 

製作過程需要夾住果膠，所以，使用上下 2 個繡 

花框，並在兩側用大山夾夾住，以免在過程中脫 

落。 

(3)解決成效。 

使用繡花框並改用傾注法後，不需準備大量果漿 

，解決實驗時需要四處蒐集果皮的困境。 

 

2.問題二：關於製作過程中的脫水狀況。 

(1)遇到的問題~水分過多：在參訪廣興紙廠後，模 

仿紙廠製紙過程，以倒扣方式來脫水脫模，發現倒 

扣方式因脫水不足，造成脫模困難且容易破裂。 

(2)問題解決~研發可用的脫水方法：夾心脫水。 

   將紙模上下以 80 目鐵網夾住，兩側邊以迴紋針 

夾好，放置於平底鍋上，用 9.5kg 的水桶直接加壓 

，壓置 1 分鐘，脫水。 

(3)解決成效。 

  此種方式可有效脫去紙模中的水分，節省乾燥 

(蒸烤)時間。 

 

3.問題三：關於乾燥方式。 

(1)遇到的問題~以烤箱用烘烤方式乾燥時，容易焦掉。 

(2)問題解決~研發可用的乾燥方法：蒸烤。 

   將紙模放置烤盤，隔水加熱。 
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(3)解決成效。 

   以此種方式蒸烤，可以順利乾燥紙模，不會烤焦， 

在蒸發後，做出又薄又平整的紙。 

 

 

隔水加熱 蒸烤方式 

 

三、本次實驗並未針對紙的強韌度及平滑度探討，未來可以列入探究項目。 

 

柒、參考資料及其他 

一、廣興紙寮官方網頁 https://www.taiwanpaper.net/ 

二、多紙多孫：嘉義市第 34 屆科展 

三、百變造紙術~手工紙的製造與應用：嘉義市第 34 屆科展 

 

 


