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筷益生活 

 

摘要 

    環保意識日益抬頭，已有越來越多人會攜帶環保餐具出門覓食，但使用過後的餐具

仍有衛生與清潔上的疑慮，所以我們搜尋資料，看到網路上有人製作了可以食用的吸管，

這讓我們發想，若能製作出可以食用的筷子，是否就能解決攜帶、衛生、與清潔的問題，

本研究探討裁切工具、蔬果之取材與處理方式到表面處理的過程，且為了增加實用性，

採用容易取得、價格親民的常見食材為主要對象，從裁切工具的選用到表面的處理方式

無不做了很多次測試，目的就是為了做出好吃、好看且好用的筷子。 

 

壹、 研究動機 

從以前到現在環保局會贈送一雙環保衛生筷給我們，提醒我們出門在外吃飯記得要

帶環保衛生筷，減少使用一次性免洗筷，看完很多有關免洗筷的新聞後，讓我們想要探

討，如果一次性的免洗餐具對環境有害；對人體健康也會造成不良的影響，那有什麼方

法能解決這個問題呢?我們曾經看過有人利用海藻酸鈉，做成可裝水也可以食用的容器，

這讓我們發想，是不是可以利用蔬果烘乾的方式，做出可食用的筷子，不僅友善環境、

對人體的健康也不會造成太大的影響。 

 

貳、研究目的 

一、探究工具的使用對於裁切蔬果的效果。 

二、探究製成筷子的蔬果取材與處理方法。 

三、探究蔬果製成筷子成品時，其影響外型製成因素之探討。 

 

參、研究設備及器材 

一、食材：白蘿蔔、紅蘿蔔、大頭菜、西洋芹、芋頭、南瓜、冬瓜、甘蔗、 鳳梨心、牛蒡、

玉米心、鹽、糖、酥炸粉 

二、裁切：鋁管、波霸吸管、食物剪、水果刀、中藥裁刀、多功能蔬果裁切器、木棍、木槌、 

鋸子、鉗檯、鐵鎚、鐵盤、食物剪刀 

三、乾燥：果乾機、氣炸鍋、帄底鍋、電磁爐 

四、浸泡：透明塑膠箱、竹筷、衣架、長尾夾、繩、密封袋、保鮮盒 

五、食品化學材料：石灰、乳酸鈣、氯化鈣、海藻酸鈉、豆膠 

六、計時：碼表、時間設定器 

七、其他：針筒
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肆、研究過程或方法 

一、探究工具的使用對於裁切蔬果的效果。 

    筷子是一種食具，用於將食物夾起並送入口中，我們認為筷子是手部運用兩根相同之棒

狀物來夾取食物，但是為了能夠方便控制實驗變因，並且將實驗結果作有效的測量與比較，

我們需要將取得的蔬果作固定形體的裁切。 

(一)實驗一：探究不同裁切工具的優缺點，以便適切於各種蔬果的特性，以進行快速且容易

的裁切方法。 

1.實驗目的：解析蔬果的特性，找出合適的裁切工具。 

2.實驗變因： 

(1)操縱變因：我們左思右想並調查市售工具，不同裁切工具，如下： 

A.圓柱狀：鋁管(內徑 1.4 公分，長度 23.7 公分)+木槌+木棍、波霸吸管(？)+木槌+木棍 

B.切刀：水果刀+槌子、菜刀+槌子、鋸子+鉗檯、中藥裁刀 

C.模具：多功能蔬果裁切器 

(2)控制變因：裁切後的形體長度為 15cm、半徑 1.4cm。 

(3)應變變因：比較裁切工具在使用上的優缺點，以裁切後的蔬果形體拍照，並文字紀錄其使

用上的難易度。 

3.實驗流程： 

(1)先將長條型體的蔬果分為二類，分別是 

A.纖維量多且材質較硬的蔬果：以甘蔗和玉米的裁切為試驗。 

B.纖維量少且材質偏軟，但仍可用於裁切的蔬果：以冬瓜和蘿蔔的裁切為試驗 

(2)進行各種裁切工具的使用，並紀錄使用心得。 

(3)將裁切結果拍照之。 

二、探究製成筷子的蔬果取材與處理方法。 

為了增加實用性，本研究以容易取得價格親民的常見食材為主要對象，另外，我們發現

食材上有纖維量多寡，以及原形是否可裁切成柱形等也是影響因素之一。因此，我們設計以

下實驗探討之。 

(一)實驗二－1：探究蔬果材質對製成筷子的影響。 

1.實驗目的：在容易取得且價格親民之蔬果中，探究影響筷子製作時，纖維多寡的影響。 

2.實驗變因： 

(1)操縱變因： 

A.纖維量多：甘蔗(原長)、甘蔗(裁切)、鳳梨心、牛蒡、玉米心 

B.纖維量少：白蘿蔔、紅蘿蔔、大頭菜、西洋芹、芋頭、南瓜 

(2)控制變因：蔬果形體長度 15cm 半徑 1.4cm、果乾機溫度 71°C、烘乾時間 12 小時。 

(3)應變變因：比較各種蔬果烘乾後之軟硬度，以烘乾後之蔬果形體彎曲程度拍照之。 

3.實驗流程： 

(1)利用鋁管、木槌、木棍、食物剪刀將甘蔗裁切成長 15 公分、半徑 1.4 公分之圓柱。 
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(2)將裁切好之食材，放入果乾機烘乾 12 小時。(時間設定器 20：00 開始烘至隔天早上 8：00) 

(3)進行蔬果手動彎曲之彎曲程度比較：取出食材後，將食材放置畫有格線之桌墊上，兩手拇

指抵住食材中心，雙手食指放置食材末端往下壓，壓至食材兩端不能彎曲或至中心線為止。 

(4)將手動彎曲烘乾後之蔬果結果拍照之。 

(二)實驗二－2：探究不同烘乾時間，蔬果筷子軟硬度之效果。 

1.實驗目的：探討烘乾時間的長度對蔬果筷子硬度之影響。 

2.實驗變因： 

(1)操縱變因：6 小時、12 小時、18 小時 

(2)控制變因：蔬果形體長度為 15cm 半徑 1.4cm、果乾機溫度 71°C。 

(3)應變變因：不同烘乾時長後之蔬果軟硬度比較，以烘乾後之蔬果形體手動彎曲程度拍照之。 

3.實驗流程： 

裁切蔬果 

↓ 

甘蔗(原長)、甘蔗(裁切)、鳳梨心、牛蒡、玉米心、 

白蘿蔔、紅蘿蔔、大頭菜、芋頭、南瓜、冬瓜 

          └───────┬───────┘ 

                                        ↓ 

放入果乾機 

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

                     6小時    12小時 18小時 

                                      ↓ 

                                     取出 

                                        ↓ 

 軟硬度測試：將食材放置畫有格線之桌墊上，兩手拇指抵住食材中心，雙手食指放置食

材末 端往下壓，壓至食材兩端不能彎曲或至中心線為止。 

                                        ↓ 

                                     可行性評估 

(三)實驗二－3：探究纖維量較少之蔬果加工處理成效，我們發現市面上販售之冬瓜條糖之硬

度符合我們所需製成筷子的要求，因此參考網路製作冬瓜條糖的作法，來測試

製作冬瓜筷子之成效。 

1.實驗二－3－1：製作冬瓜糖筷子，並探討其使用效果。 

(1)實驗目的：探討纖維量較少的蔬果增加硬度的方式。 

(2)實驗流程： 

A.使用材料：○1 冬瓜 90g ○2 石灰 3.6g○3 純水 180g○4 砂糖 72g。 

B.利用鋁管、木槌、木棍裁切冬瓜成棒狀。(長 15 公分，直徑 1.4 公分)  

C.調和石灰水溶液。石灰：純水=1：50(重量比，單位:g) 

D.石灰水浸泡冬瓜條 6 小時。 

E.浸泡 6 小時後，將冬瓜條取出並沖洗乾淨，直到沒有石灰水味。 

F.純水浸泡洗淨之冬瓜條 11 小時。(需冷藏) 
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G.砂糖醃漬冬瓜條 3 天。 

H.將糖漬好的冬瓜條，連同冬瓜醃漬後出的水一起用中火翻炒，直到冬瓜表面皆裹上糖衣，

誤將糖炒至金黃色。 

I.放置鐵盤待其冷卻即可食用。 

2.實驗二－3－2：我們發現使冬瓜變硬，最主要因素為浸泡石灰水溶液時，解離出來的鈣離

子，加上浸泡石灰水溶液有食用安全上的疑慮，因此我們發想，是不是能解離出鈣離子之物

質，皆可以用來代替石灰，藉此減低使用石灰帶來的食用安全問題。 

(1)實驗目的：探討不同能解離出鈣離子之溶液，浸泡之冬瓜條製成冬瓜糖後之硬度的成效。 

(2)實驗變因： 

A.操縱變因：石灰 3.6g、氯化鈣 3.6g、乳酸鈣 3.6g 

B.控制變因：冬瓜條(長 15cm 半徑 1.4cm)、重量百分比石灰：水=1：50、浸泡鈣離子溶液 6

小時、純水浸泡 11 小時、砂糖 72g 醃漬 3 天、電磁爐中火翻炒至冬瓜表面裹上糖衣。 

C.應變變因：利用湯匙對切冬瓜條糖之剖面，測試其硬度。 

(3)實驗流程： 
                          冬瓜條(長15cm半徑1.4cm) 
                                    ↓ 
                       ┌───────┼───────┐ 
                     石灰          氯化鈣 乳酸鈣 
                                      ↓6小時 
                                  取出、洗淨 
                                        ↓ 

                               純水浸泡 
                                        ↓11小時 
                                     砂糖醃漬 
                                        ↓3天 
                                     中火翻炒 
                                        ↓ 
                                    放置鐵盤冷卻 
                                        ↓ 
                                     紀錄結果 
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三、探究蔬果製成筷子成品時，其影響外型製成因素之探討。 

    烘乾蔬果時，因脫水的關係，會造成蔬果形體上的變化，為了使蔬果筷子方便拿取與使

用，我們探討如何處理烘乾蔬果表面之方式。 

(一)實驗三－1：探討烘乾蔬果筷子表面處理之方式。 

1.實驗目的：探討使烘乾蔬果筷子表面達帄滑效果之方法。 

2.實驗變因： 

(1)操縱變因：海藻酸鈉 2%+乳酸鈣 2%(重量百分濃度)搭配果乾機、豆膠(重量 3g 搭配 300g

水)搭配果乾機 、酥炸粉麵糊(100g 粉+80g 水)搭配氣炸鍋 

(2)控制變因：烘乾 18 小時之甘蔗(長 10cm 半徑 1.4cm)。 

(3)應變變因：觀察甘蔗表面帄滑的效果。 

3.實驗流程： 

                             烘乾18小時的甘蔗(長10cm半徑1.4cm) 

                                        ↓ 

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

                     海藻酸鈉2%          豆膠        酥炸粉麵糊(100g粉+80g水) 

                       ↓浸泡3分鐘         ↓              ↓ 

              取出並靜置到海藻酸鈉      均勻沾裹    利用筷子沾裹至表面皆有麵糊 

                不會從甘蔗表面滴落         ↓                   ↓ 

  ↓                 ↓                   ↓ 

               乳酸鈣2%             ↓                   ↓ 

                       ↓浸泡3分鐘        ↓                   ↓ 

                       取出                ↓                   ↓ 

                   ↓                  ↓                   ↓ 

                自然風乾        果乾機烘乾(71°C)  入氣炸鍋氣炸(180°C) 

                   ↓19小時            ↓1小時              ↓3分鐘 
                   觀察並拍照          觀察並拍照            觀察並拍照 

(二)實驗三－2：探究使烘乾後彎曲的蔬果筷子筆直之方法。 

1.實驗目的：使烘乾後因萎縮而彎曲的蔬果筷子達到筆直效果。 

2.實驗變因： 

(1)操縱變因：我們討論出兩種不同的處理方式，如下： 

A.模具定型：模具包覆蔬果一同烘乾。(波霸吸管長 21.6cm 內徑 1cm) 

B.模具填滿：縱面切開的粗吸管(長 15 公分)。 

(2)控制變因：烘乾 18 小時之甘蔗長度 10 公分，半徑 1 公分。 

(3)應變變因：探討蔬果筷子達筆直的效果，拍照紀錄之。 
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3.實驗流程： 

                           甘蔗 

                                          ↓ 

                                        裁切 

                                          ↓長10cm半徑1cm 

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

                         取出                            不取出 

                          ↓                               ↓ 

                     烘乾18小時                         烘乾18小時 

                          ↓                               ↓ 

                       針筒注射                   取出波霸吸管中的甘蔗 

                    海藻酸鈉溶液2%                         ↓     

                          ↓ 填滿                          拍照 

                  縱面切開的粗吸管       

                         ↓ 放入               

          烘乾的甘蔗 

                          ↓                    

                         浸泡 

                     乳酸鈣溶液 2% 

                         ↓3分鐘 

               針筒注射乳酸鈣填滿空隙 

                 ↓ 

                   靜置 

                    ↓ 

                   拍照 

(三)實驗三－3：測試各種模具烘乾時的效果。 

1.實驗目的：找出較佳固定蔬果烘乾時不彎曲的模具。 

2.實驗變因：  

(1)操縱變因：我們討論出三種在烘乾時，固定蔬果之方式，如下：  

A.波霸吸管 

B.免洗筷+橡皮筋 

C.免洗筷+棉線 

(2)控制變因：甘蔗(長 10cm 直徑 1cm)、烘乾時間 18 小時(71°C)。 

(3)應變變因：烘乾後蔬果筷子彎曲程度，拍照紀錄之。 
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3.實驗流程： 

                           甘蔗 

                                          ↓ 

                                        裁切 

                                          ↓長10cm半徑1cm 

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

                       波霸吸管     免洗筷+橡皮筋   免洗筷+棉線 

                                           ↓               

                                     烘乾 18 小時 

                                    ↓ 

                                           取出 

                                            ↓ 

                                        可行性評估 

 

伍、研究結果與討論 

一、探究工具的使用對於裁切蔬果的效果。 

(一)各式切具比較結果 

 裁切方式 優缺點比較 圖片 

波霸吸管 

長 21.6cm

內徑 1cm 

1.用木槌敲擊波霸吸管鈍端，將其
敲入食材中 

2.取出波霸吸管 
3.木棍插入波霸吸管，配合木槌敲
出裁切好的食材 

優： 
1.能固定切出食材的體
積。 

2.尖端部分方便插入食
材，鈍端不易被木槌
敲至變形。 

缺： 
1.尖端部分容易在使用
後變形，耗損率高。  

鋁管 

長 23.7cm

內徑 1.4cm 

1.用木槌將鋁管敲入食材中 
2.取出鋁管 
3.木棍插入鋁管中配合木槌敲出裁
切好的食材 

優： 
能固定切出食材的體
積。 

缺： 
敲擊處容易變形，導致
不容易取出。 

 

水果刀 
1.縱切：利用桌墊的格線，將蔬果
切成寬 1 公分之統一大小。 

2.橫切：將原食材直接裁切長 15 公
分、10 公分 

 

優： 
容易取得與裁切、操作
方便。 
缺： 
裁切後食材的大小，厚
度、長度不一。 
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菜刀 
1.刀刃抵住甘蔗 
2.利用鐵槌敲擊刀背 
3.太硬的甘蔗切段成長10公分與長

15 公分 

優： 
切面大於水果刀，蔬果
橫躺能夠一刀縱切。 
缺： 
使用時較危險 

 

中藥 

裁刀 

1.調整檯面裁切刻度尺 
2.蔬果擺放指定位置 
3.固定螺絲 
4.手握裁刀握把，進行裁切 

優：有度量刻度方便切

出固定的食材厚度與長

度。 
缺：受限版面大小，不
能切出所欲之長度。 

 

多功能蔬果

裁切器 (網

狀) 

1.取出網狀刀模 
2.食材放置桌面 
3.模具由上往下壓 

優：因維板狀切割器，

所以能固定切出食材的

厚度與大小。 

缺：不易裁切長柱形蔬
果。 

 

(二)各式切具裁切食材成相同大小與型態之適切性。○：適合，╳：不適合 

 波霸吸管 鋁管 水果刀 菜刀 中藥裁刀 
多功能蔬
果裁切器

(網狀) 

白蘿蔔 ○ ○ ╳ ╳ ╳ ╳ 

紅蘿蔔 ○ ○ ╳ ╳ ╳ ╳ 

大頭菜 ○ ○ ╳ ╳ ╳ ╳ 

西洋芹 ╳ ╳ ○ ○ ╳ ╳ 

芋頭 ○ ○ ╳ ╳ ╳ ╳ 

南瓜 ○ ○ ╳ ╳ ╳ ╳ 

冬瓜 ○ ○ ╳ ╳ ╳ ╳ 

甘蔗 ○ ○ ╳ ╳ ╳ ╳ 

鳳梨心 ○ ○ ╳ ╳ ○ ○ 

牛蒡 ╳ ╳ ○ ○ ╳ ╳ 

玉米心 ╳ ╳ ○ ○ ○ ╳ 

(三) 討論： 

1.經實驗測試，鋁管與波霸吸管最能符合，我們所須固定食材的長度與體積之需求，操作過

程也較為方便與安全，因此決定採用此兩種工具搭配木棒與木槌，進行裁切。 

2.裁切玉米心時中間內層白色的部份，很脆，一扯就斷，且頭尾長的粗細不同，因此不採用。

如附圖： 
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二、探究製成筷子的蔬果取材與處理方法。 

(一)不同烘乾時間與不同食材之軟硬度測試結果 
             
      時間 
食材  

6 小時 12 小時 18 小時 

白蘿蔔    

紅蘿蔔   12 小時烘乾後易彎曲

變形，不採用。 

大頭菜    

西洋芹    

芋頭   12 小時烘乾後易碎，

不採用。 

南瓜   12 小時烘乾後易變

形，不採用。 

冬瓜    

甘蔗(原)    

甘蔗(切)    

鳳梨心    

牛蒡 (去皮

只留中間白

色心) 

 烘乾效果佳 烘乾效果佳 

玉米心 裁切時無法成型，因此

不採用。 

裁切時無法成型，因此不

採用。 

裁切時無法成型，因

此不採用。 



 11 

(二)討論： 

1.適合製作成筷子的蔬果： 

  有纖維量較多的甘蔗、鳳梨心、牛蒡，因其烘乾後硬度較夠，適合製作成筷子，而三者在

纖維量多到少之比較結果為甘蔗>牛蒡>鳳梨心。 

2.不適合製作成筷子的蔬果： 

  有纖維量較少之白蘿蔔、紅蘿蔔、大頭菜、芋頭、南瓜、冬瓜。 

3.蔬果纖維分布不均，注意裁切方式，例如：牛蒡 

 

 

A.去皮但中間標記部分纖維量較多，白色部分纖維量較少，因此在烘乾時纖維量較少的地方

萎縮較多，容易使蔬果筷子變形。 

B.為帶皮之牛蒡。 

4.烘乾時間效果比較：18 小時>12 小時>6 小時 

5.解決纖維量不足之方式： 

(1)我們發現，市面上販售之冬瓜糖條之材質與硬度適合當作筷子使用，因此決定試做冬瓜糖

條(實驗)，測試製成筷子之可行性。製作方式如圖： 
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裁切 浸泡石灰水 6 小時 洗淨 純水浸泡 11 小時 

    

砂糖醃漬冬瓜 3 天 3 天後取出 入鍋中火翻炒 成品 

A.問題： 

  我們試吃並用湯匙進行剖面後發現，冬瓜條中心應度不夠、仍有水分的問題，且表面凝固

的糖粒讓冬瓜條不好拿，與市售冬瓜糖仍有差異。 

 

B.解決辦法: 

(A)將翻炒、表面凝固後的冬瓜糖放入果乾機烘乾 1小時、溫度 75度。 

(B)辦法二、繼續用中火翻炒，直到冬瓜糖表面金黃。 

C.試驗成果與缺點: 

(A)硬度仍不夠，冬瓜糖條中心仍有水分。如圖： 
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烘乾前 烘乾 6小時後 硬度仍不夠 

(B)硬度不夠、冬瓜糖條中心仍有水分，經冷卻後表面太黏不方便拿。如圖： 

   
入鍋翻炒 表面金黃，起鍋 中心仍有水分，硬度不夠 

D.因效果不及市售之冬瓜條糖，因此不採用此種方式製作筷子。 

(2)浸泡石灰水溶液、乳酸鈣溶液、氯化鈣溶液之效果比較： 

         浸泡石灰        >       浸泡乳酸鈣         >         浸泡氯化鈣 
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三、探究蔬果製成筷子成品時，其影響外型製成因素之探討。 

(一)蔬果筷子表面處理之比較 

1.海藻酸鈉 2%、乳酸鈣 2%  

烘乾 18 小時之甘蔗 兩指抵住底面兩端，浸泡海藻酸鈉 2% 

1 2 

兩指抵住兩端，浸泡乳酸鈣 2% 自然風乾 19 小時 

3 4 

(1)觀察紀錄： 

A.烘乾的甘蔗凹陷處會填滿較多的海藻酸鈉，影響口感也不美觀。 

B.甘蔗烘乾後容易彎曲，不方便使用。 

2.豆膠(3g+300g 水)，果乾機 75°C 烘乾 1 小時(烘乾目的：加速豆膠乾燥) 

用淋的方式裹上豆膠 烘乾前 烘乾後 
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(1)觀察紀錄： 

A.沾裹豆膠沒有烘乾前，我們放置鐵盤風乾 1 小時，但效果不佳，表面仍很濕黏，因此我們

利用果乾機來烘乾，並測試效果。 

B.經果乾機烘乾後，蔬果筷子表面之豆膠有較不溼黏，但仍有表面濕黏的問題，所以不好使

用。 

3.酥炸粉麵糊(100g 粉+80g 水)，氣炸鍋 180°C，3 分鐘 

沾裹麵糊 氣炸 180 度 3 分鐘 成品 

1 2 3 

(1)觀察紀錄： 

A.放入氣炸鍋氣炸時，蔬果筷子底面的麵糊會黏住烘焙紙，影響使用。 

B.氣炸完之後蔬果筷子表面凹击不帄，影響使用。 

4.蔬果筷子表面處理的效果比較：海藻酸鈉與乳酸鈣>豆膠>酥炸粉麵糊氣炸 

(二)探究使烘乾後彎曲的蔬果筷子筆直之方法。 

1.定型－波霸吸管 

不取出裁切好之甘蔗 連同波霸吸管一起 

烘乾 18 小時 

成品 

(1)觀察紀錄： 

A.烘乾後外型效果良好，彎曲程度小。 
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B.乾燥程度：脫模>沒有脫模，烘乾時間可能還需要加長。 

2.填滿－縱向切開之粗塑膠吸管 

針筒注射填滿模具 放入乾燥之蔬果筷子 

浸泡乳酸鈣，空隙處用針筒

注射。 

靜置風乾 脫模 成品試用 

(1)觀察紀錄： 

A.浸泡或注射乳酸鈣時，模具內有些地方注射不到，會影響表面的帄滑度。 

B.脫模之後，甘蔗前端與後端因浸泡乳酸鈣時間不夠，所以凝固不全，導致不方便使用。 
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(三)比較各種模具烘乾時的效果。 

 方式 成品 比較 

波霸吸管 

  

筆直效果排序： 

 

(1)波霸吸管 

(2)竹筷+橡皮筋 

(3)竹筷+棉神 

 

竹筷+ 

橡皮筋 

  

竹筷+ 

棉神 
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