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2024年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

國中組  成果報告表單 

題目名稱： 鮮奶茶布丁 

一、摘要 

本研究主要探討由不同比例的鮮奶和紅茶與相同份量的雞蛋、白砂糖所調製成的各種布丁

之凝固容易程度與關聯。因為蛋白質溶液慢慢加熱到 60度~70度時，溶液會漸漸變成黏稠

凝固物，且牛奶中含蛋白質，所以推測牛奶的比例越高時，布丁只需要用電鍋蒸個 1~2次

就能完全凝固。 

二、探究題目與動機 

在生活中，布丁是不論男女老少都喜愛的一種甜食。有一天，我們突然想到可以自己做自

己喜歡的口味的布丁，於是，我們決定要製作不添加吉利丁之鮮奶茶口味的布丁。 

三、探究目的與假設 

我們的研究目的是探討鮮奶茶布丁的鮮奶和紅茶比例對於布丁能否成形的影響，來測試哪

一種比例的鮮奶茶布丁最容易凝固成形。 

四、探究方法與驗證步驟 

(一)牛奶和紅茶先以 1:1、1:2、1:3、2:1、3:2的比例調製在一起(鮮奶茶一份共 200ml) 

(二)將 40g的白砂糖加入鮮奶茶並攪拌均勻 

(三)將 1.5顆雞蛋加入鍋子裡拌勻 

(四)將布丁液倒入兩個分裝盒，並包上鋁箔紙 

(五)倒 180ml的水在電鍋內，放入電鍋蒸盤，再將裝有布丁液的分裝盒放入電鍋   

(六)將筷子架在鍋子兩旁並蓋上蓋子開始蒸布丁 

 

五、結論與生活應用 
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o:已熟   x:未熟  \:因已熟而未繼續蒸 

由研究結果可得知牛奶:紅茶的比例 1:1和 2:1蒸第一次時就熟了，3:1蒸第二次時熟，

1:2蒸第三次才熟，而 1:3的蒸了三次並未凝固，只有呈現表面稍微凝固濃稠液體狀，原

本推測因牛奶含蛋白質，所以越多牛奶應越容易凝固，但牛奶最多的 3:1蒸了第二次才

熟，因此認為牛奶過多也是比較不容易凝固。由此可得知，牛奶的比例適中較易凝固，而

紅茶比例越高越不易凝固，要做鮮奶茶布丁，紅茶量不應大於牛奶，牛奶比例建議稍大於

或等於紅茶，否則不易成形。 
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