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壹●前言 

 

一、研究動機 

 

  我們這組的研究動機是因為我們曾經大家一起相約去台南安平吃好吃的豆

花，所以覺得這香醇的豆花吃起來入口即化，味道與口感也都非常綿密順口，所

以想自己來嘗試做做看，而製作豆花大多使用 RO 水，因此本組組員想了解豆花

好吃和水到底有沒有關係。 

 

二、研究目的 

 

(一)探討豆花用不同水質製作的『綿密度』差異 

(二)探討豆花用不同水質製作的『口感』差異 

(三)探討豆花用不同水質製作的『外觀』差異 

 

三、研究方法 

  

 (一)實驗法 

 (二)問卷調查法：以 s 家商 100 位同學隨機抽樣進行試吃與問卷填寫，再以 Excel  

                進行百分比統計。 

 

 

圖一：實驗架構圖 
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貳●正文 

 

一、豆花的背景 

 

  豆花的由來是漢淮南王劉安的長生不老之藥，全名豆腐花，晉語稱作老豆

腐，是由黃豆漿凝固後形成的中式食品 中國北方稱豆花為豆腐腦，但北方豆腐

腦多半為鹹辛味，使用鹽鹵凝固，南方則多使用石膏，在煉丹時以黃豆漿培育丹

苗，豆汁偶與石膏相遇，形成的豆腐。 

 

二、材料 

 

    黃豆、市售豆花粉、RO 水、海洋深層水、蒸餾水、氣泡水 

 

三、實驗步驟 

 

(一)RO 水 

1.黃豆洗乾淨加上足量冷水放冰箱浸泡過夜 

2.浸泡好的黃豆將泡的水倒掉,放入果汁機中加入 RO 水打成細緻的豆漿    

3.打好的豆漿用豆漿濾布將豆渣過濾掉 

4.將生豆漿上方的浮沫撈起去除 

5.放入瓦斯爐上用中小火煮至沸騰再繼續煮 7-8 分鐘即可 

6.豆花粉倒入 RO 水中攪拌均勻至無粉粒狀態 

7.將煮好的豆漿趁熱一口氣倒入豆花粉漿中,不可以攪拌後靜置 10-15 分鐘即

凝固成豆花 

8.加上適當的糖水及喜愛配料即可 

 

(二)海洋深層水 

1.黃豆洗乾淨加上足量冷水放冰箱浸泡過夜 

2.浸泡好的黃豆將泡的水倒掉,放入果汁機中加入海洋深層水打成細緻的豆漿    

3.打好的豆漿用豆漿濾布將豆渣過濾掉 

4.將生豆漿上方的浮沫撈起去除 

5.放入瓦斯爐上用中小火煮至沸騰再繼續煮 7-8 分鐘即可 

6.豆花粉倒入海洋深層水中攪拌均勻至無粉粒狀態 

7.將煮好的豆漿趁熱一口氣倒入豆花粉漿中,不可以攪拌後靜置 10-15 分鐘即

凝固成豆花 

8.加上適當的糖水及喜愛配料即可 
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(三)蒸餾水 

1.黃豆洗乾淨加上足量冷水放冰箱浸泡過夜 

2.浸泡好的黃豆將泡的水倒掉,放入果汁機中加入蒸餾水打成細緻的豆漿    

3.打好的豆漿用豆漿濾布將豆渣過濾掉 

4.將生豆漿上方的浮沫撈起去除 

5.放入瓦斯爐上用中小火煮至沸騰再繼續煮 7-8 分鐘即可 

6.豆花粉倒入蒸餾水中攪拌均勻至無粉粒狀態 

7.將煮好的豆漿趁熱一口氣倒入豆花粉漿中,不可以攪拌後靜置 10-15 分鐘即

凝固成豆花 

8.加上適當的糖水及喜愛配料即可 

 

(四)氣泡水 

1.黃豆洗乾淨加上足量冷水放冰箱浸泡過夜 

2.浸泡好的黃豆將泡的水倒掉,放入果汁機中加入氣泡水打成細緻的豆漿    

3.打好的豆漿用豆漿濾布將豆渣過濾掉 

4.將生豆漿上方的浮沫撈起去除 

5.放入瓦斯爐上用中小火煮至沸騰再繼續煮 7-8 分鐘即可 

6.豆花粉倒入氣泡水中攪拌均勻至無粉粒狀態 

7.將煮好的豆漿趁熱一口氣倒入豆花粉漿中,不可以攪拌後靜置 10-15 分鐘即

凝固成豆花 

8.加上適當的糖水及喜愛配料即可 

 

四、實驗結果 

 

    根據實驗結果之統計，進一步比較分析，將 RO 水、海洋深層水、蒸餾水、

氣泡水『綿密度』、『口感』、『外觀』、之實驗，分述如下： 

 

(一) RO水、海洋深層水、蒸餾水、氣泡水製作的豆花『綿密度』之比較分析 

  依完成豆花後，餐飲管理科男女共一百位同學試吃後，在三種不同水質的『綿

密度』比較後，問卷以Likert五點量表來衡量，並根據量表結果整理出下列之分

析： 
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圖二：綿密度統計圖 

 

在這四張豆花「綿密度」上的統計，數據上顯示海洋深層水做的豆花綿密度

大家較能接受。 

 

(二) RO水、海洋深層水、蒸餾水、氣泡水製作的豆花『口感』之比較分析 

  依完成豆花後，餐飲管理科男女共一百位同學試吃後，在三種不同水質的『口

感』比較後，問卷以Likert五點量表來衡量，並根據量表結果整理出下列之分析： 
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    圖三：口感統計圖 

 

在這四張豆花「口感」上的統計，數據上顯示海洋深層水做的豆花口感大家

較能接受。 

 

(三) RO水、海洋深層水、蒸餾水、氣泡水製作的豆花『外觀』之比較分析 

  依完成豆花後，餐飲管理科男女共一百位同學試吃後，在三種不同水質的『外

觀』比較後，問卷以Likert五點量表來衡量，並根據量表結果整理出下列之分析： 

 

 

    圖三：外觀統計圖 

 

在這四張豆花「外觀」上的統計，數據上顯示海洋深層水做的豆花外觀大家

較能接受。 
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參●結論 

 

一、使用四種不同水質製作豆花在『綿密度』上,海洋深層水最被受訪者接受。 

二、使用四種不同水質製作豆花在『口感』上,海洋深層水最被受訪者接受。 

三、使用四種不同水質製作豆花在『外觀』上,海洋深層水最被受訪者接受。 

四、根據以上的結果,可以發現海洋深層水製作的豆花讓大眾較為接受,而氣泡水  

    製作的豆花讓大眾較不被接受,由此可知,水質對豆花的確有影響。 
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