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「糊」思亂想--糊化澱粉黏著力之探討 

 

摘要 

不同粉和不同比例煮出的麵糊黏性，利用掛砝碼的方式選出三組最黏的麵糊後，分別黏

在厚紙板、塑膠和玻璃上，放置 24 小時測試黏度。嘗試改變加熱時間，觀察結果有什麼不同。

加入少許的鹽或糖，了解加了添加物後，麵糊的黏性有沒有可能變強。最後測試混和兩種粉

後，加熱出的麵糊黏性是否會比只用一種粉還黏。 

 

壹、研究動機 

我們曾經聽長輩說，金門早期的石頭牆製作的時候會加入麵糊增加黏性，過年貼春年時

也會使用麵粉煮成麵糊來黏貼。但早期的人都沒有實際的測量方式，都是靠感覺來加熱，因

此這次實驗主要是找出最黏的麵糊，而且是每次都能煮出一樣黏的麵糊，希望能將這些麵糊

運用在生活中可以黏寶特瓶、小型手工藝等東西。當我們在加熱時，突發奇想，如果將幾種

我們測出來較黏的粉加在一起加熱，是否能煮出最黏的麵糊?所以我們想藉此研究不同的粉，

加熱出不同麵糊的特性。 

貳、研究目的 

1.探討不同的澱粉與水比例麵糊黏度的差異。 

2.探討麵糊在不同材質上的黏度是否相同。 

3.測試改變加熱麵糊的時間，是否影響麵糊黏度。 

4.加入添加物糖和鹽，探討加入添加物後麵糊黏度是否改變。 

5.將兩種不同的粉混合，測試加熱後的麵糊會有什麼特性，以及黏度是否有改變。 

 

參、研究器材 

太白粉、高筋麵粉、低筋麵粉、在來米粉、玉米粉各一包。砝碼、小湯匙、燒杯、玻璃棒、

電磁爐、大鍋子、電子秤、乾鍋夾、塑膠、玻璃、厚紙板。 



 

 
圖 1.測試用的五種澱粉 

 

肆、研究方法及步驟 

實驗一、測試不同澱粉與水的比例對麵糊黏度的影響 

(一)實驗步驟： 

  

1.利用電子磅秤量出適當的太白粉、高筋

麵粉、低筋麵粉、在來米粉和玉米粉 10g，

分別加入水 30g、40g、50g 在燒杯中攪拌

均勻。 

2.準備一個鍋子裝水，利用電磁爐加熱

至沸騰，再將攪拌後的麵粉放入沸水中

隔水加熱。 
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3.隔水加熱 90 秒，攪拌成麵糊後，用小湯

匙舀一平匙，均勻的塗抹在要測試的物品

上。 

4.將另外一個同性質、同大小的物品蓋

上，並且壓 5 秒。 

  

5.在測試物品的下方穿一個洞，掛上砝

碼，如果未滑動則再增加砝碼數量，直到

滑動為止。 

6.測量並紀錄不同的粉、不同比例的麵

糊所能承受的重量。 
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(二)實驗結果 

 

1.五種澱粉所製作的麵糊中，最黏的三種分別是玉米粉、太白粉和高筋麵粉。 

2.從這個實驗中發現太白粉、高筋麵粉、低筋麵粉和玉米粉都是水越少(即粉、水比例愈大），

煮出的麵糊越黏，但最特別的是在來米粉不是水越少越黏，而是粉和水的比例 1:5 才能煮

出黏性最強的麵糊。 

3.玉米粉外觀與觸感似乎不黏，但測量後發現其實黏性很強。 

實驗二、麵糊在不同材質上的黏性 

(一)實驗步驟 

1.根據實驗一選出三種最黏的麵糊(玉米粉、高筋麵粉、太白粉），黏在三種不同材質的物

品上，分別為厚紙板、塑膠和玻璃。 

2.放置 24 小時後看這些麵糊在不同材質上是否有不一樣的黏性，而在不同材質上能承受的

重量是否會改變。 
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玉米粉 

1:3       

90 秒 

高筋麵粉 

1:3 

90 秒 

太白粉 

1:3 

90 秒 

(二)實驗結果 

 

   

塑膠 玻璃 厚紙板 
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1.因為玻璃表面最光滑，所以煮出的麵糊在玻璃上黏性不佳，甚至連黏起來都不行。 

2.高筋麵粉剛加熱好沒有很黏，有點稀，但 24 小時後，黏在厚紙板上卻能承受 1.5 公斤以上

的重量。 

3.雖然都黏在同一種塑膠上，但測量後發現高筋麵粉在塑膠上黏性比其他兩種強很多。 

 

實驗三、加熱時間是否會對加熱出來的麵糊造成影響 

(一)實驗步驟 

  
 

高筋麵粉 

1:3 

加熱 60 秒 

高筋麵粉 

1:3 

加熱 90 秒 

高筋麵粉 

1:3 

加熱 120 秒 

挑出最黏的高筋麵粉，而澱粉和水的比例都控制在 1:3，將加熱時間分成 60 秒、90

秒、120 秒。加熱完後再用掛砝碼的方式量出三種麵糊的黏度，觀察加熱的時間是否影響

麵糊的黏性。 
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(二)實驗結果 

 

1.只加熱 60 秒較不黏是因為麵糊內水分還太多 

2.加熱 120 秒卻因為加熱時間過長，導致糊化後的黏性沒有 90 秒的佳 

3.只加熱 60 秒麵糊雖然還有點稀稀的，但黏度卻比煮 120 秒強，可知不是水分多就比較黏

不起來。 
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實驗四、加入添加物後是否影響麵糊黏度 

(一)實驗步驟 

  

高筋麵粉+糖 

10g 粉、3g 糖、30g 水 

90 秒 

高筋麵粉+鹽 

10g 粉、3g 鹽、30g 水 

90 秒 

1.挑出最黏的高筋麵粉，並將澱粉和水的比例固定為 1:3，再測量出 3g 的糖和 3g 的鹽。 

2.將 3g 的糖和 3g 的鹽分別加入 30g 的水中攪拌均勻，再加入 10g 的高筋麵粉，隔水加熱並

測量，測量後和沒有加添加物的麵糊做比較觀察增加添加物是否影響麵糊黏性。 

(二)實驗結果 
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1.加了添加物後，麵糊黏度沒有增強，反而下降了。 

2 雖然加了這兩種添加物後沒比原本麵糊黏，但從中卻發現加入糖的結果，比加了鹽的還

黏。 

 

實驗五、混和兩種粉後加熱出來的麵糊黏度是否增強，麵糊是否有更多特性 

(一)實驗步驟: 

   

太白粉+玉米粉+水 

1:1:6 

加熱 90 秒 

太白粉+高筋麵粉 

1:1:6 

加熱 90 秒 

玉米粉+高筋麵粉 

1:1:6 

加熱 90 秒 

 

1.將太白粉、玉米粉和高筋麵粉每兩種配成一組，每種澱粉 5 克、水 30 克，共三組。 

2.加熱好後黏在厚紙板上測試混和後的黏度是否有比單一一種澱粉的麵糊還強。 
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(二)實驗結果

 

1.不同的粉混合在一起，加熱出的麵糊會有來自不同粉的特性。 

例如:將高筋麵粉和玉米粉混合，加熱出來的麵糊顏色有高筋麵粉特性，而觸感則有玉米

粉 Q 彈特性。 

2.雖然是由兩種很黏的澱粉混在一起加熱，但只要是由兩種不同性質的澱粉混合再一起，

黏度就會比單一一種粉差。 
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陸、討論 

1.實驗一當中，不同的澱粉加熱糊化之後，具有不同的黏性，可能是因為不同的澱粉，具有

不同的醣類結構及其他的組成物質，使得加熱後澱粉分子彼此間的連結程度不同，而造成

黏性的差異。 

2.當我們在測試麵糊在不同材質上的黏性時，玻璃較黏不住，在紙張或是厚紙板上的效果最

好，我們認為這是因為紙張有纖維，會跟澱粉的分子交纏在一起所以黏性特別好，而玻璃

沒有纖維，所以不能像紙一樣黏的那麼緊。 

3.我們根據網路的資料，猜測加了糖或鹽會比改變原本只有麵糊的黏性，加了添加物後，測

量結果發現有添加物的麵糊黏性比單純只有麵糊還不黏，我們推測原因可能是添加物會改

變澱粉分子連接的樣貌，而改變麵糊的特性。 

4.觀察每次實驗後的結果，我們發現大部份的澱粉麵糊都是水越少越黏，但是在來米粉卻是

粉水比例在 1:5 的時候最黏，我們認為可能是因為在來米粉和其他粉的性質有所不同，使

得水的比例在比較少的時候，澱粉的分子互相連結的程度反而下降，使得 1:5 的麵糊比 1:3

的黏。 

5.實驗五當中，只要是由兩種不同性質的澱粉混合再一起，黏度就會比單一一種粉差，唯獨

玉米粉加上太白粉。原因是玉米粉與太白粉類似，具有凝膠作用，中式料理中，玉米粉與

太白粉經常是可以互替使用，可見得他們性質差異應該不大，也因此混合後黏性會變得更

強。 

柒、結論 

實驗後發現，很多的因素都有可能影響到麵糊的黏度，雖然很多的結果都和我們預想的

不一樣，但也讓我們有了新發現，經由這個實驗，讓我了解到了【麵糊不可貌象】。別看它

小小一坨，它的功能可成千成百。即使在邁入現代化並出現許多化學黏著劑後，麵糊仍是常見

的黏合材料。 

捌、未來研究建議 

這次的實驗主要是去了解這些麵糊的特性及哪種麵糊是最黏的，而未來我們會朝更進階

的地方邁進，也許真的能利用這麵糊加上土，作為蓋房子的好材料，若怕發霉後有臭味，可
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加入些防腐劑，有一天，我們將打造出屬於自己的“麵糊屋”。 
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