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▲豆花製作係將熱豆漿快速沖入預先調配好之市售豆
花粉溶液中。

▼待豆花凝固
後添加糖水
及配料即可
食用。

相傳豆花的起源是漢朝淮南王劉安在研製長生不老

丹時，不小心讓豆漿與石膏混合，意外製造出豆花這項

產品。亦有另外一說是，劉安的母親長期臥病在床，為

使牙口不好的母親補充養分，而特別開發質地柔軟之食

物給其食用。借由文化傳承，豆花已是相當受歡迎的平

民甜品，其外表白皙、口感細緻，搭配糖水、薑母茶、

蜜漬紅豆、花生仁及粉角等配料，冷熱都很好吃。但你

知道豆花是怎麼製作的嗎？

   現今豆花的製作係將沸騰的熱豆漿快速沖入預先調配

好之市售豆花粉（豆花凝固劑配方）溶液中，豆漿中大

豆蛋白會和凝固劑發生作用形成凝膠結構。市售豆花粉

常使用之不同類別凝固劑成分及凝膠機制如下：

表 . 市售豆花粉常使用之凝固劑成分及凝膠機制

凝固劑
成分

石膏(食品級硫
酸鈣 )或鹽滷
(由海水萃取之
結晶物)

D-葡萄糖酸δ-
內酯(為葡萄糖
經氧化酵素反
應之產物)

澱粉原料，
例如：地瓜
粉、馬鈴薯
澱粉等

凝膠
機制

石膏或鹽滷中
帶正電金屬離
子 ， 與 豆 漿
中大豆蛋白質
上的負電荷相
吸，形成凝膠
結構。

D-葡萄糖酸δ-
內 酯 加 熱 至
90℃以上，會
分解成酸性的
葡萄糖酸。豆
漿中大豆蛋白
質遇酸發生變
性作用，形成
凝膠結構。

澱粉加熱糊
化後，分子
結構展開與
大豆蛋白共
同形成凝膠
。

口感
質地

較為硬脆。
柔軟易碎、風
味微酸。

柔軟細緻。
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豆花凝膠機制的介紹豆花凝膠機制的介紹

   由上表可知以鹽滷作為凝固劑凝結之豆花口感偏硬脆，

使用 D-葡萄糖酸δ-內酯製作之豆花質地柔軟易碎，澱粉

原料的添加可增加豆花質地柔軟及細緻度。為使豆花凝膠

質地更穩定，以及提高消費者操作之成功率，市售豆花粉

多為混合不同凝固劑之複合配方，製作出來豆花的質地也

會因為不同製造廠商調配之比例而有所差異。下次想買豆

花粉回家製作豆花，不妨看一下產品標示資訊了解一下你

使用的

凝固劑

種類吧

？

(承上頁 )

「環境感測器」的數據，來決定「灌溉控制器」的開啟

與關閉。111學年於綜合活動課程與食農研究社、程式設

計社一起合作進行智慧農場的管理。

    智慧農場對內壢國中是個新的開始，下一階段將結

▲學習操作農業積木程式，練習維運食農花園 (內壢國中提供 )。 ▲本場指導建置的遠端控制器與自動澆水設備 (內壢國中提供 )。

合更多學科與專業，立基於食農教育三面六項的教學內容

與體驗活動課程，朝向智慧農場 STEM 課程的方向努力，將

智慧農場的科技系統介紹給學生，老師們相信借此可以帶

領同學，看見想像中的未來農業。


