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研究動機與
⽬的



研究動機
看到以前的學⻑姐做可⾷⽤吸管，覺得很
有趣，⽽且三四年級聽講座時常看⾒動物
因為塑膠垃圾死亡，於是我們想做可⾷⽤
餐具拯救動物。



研究⽬的
⼀、製作可⾷⽤吸管
        (⼀)根據學⻑姊的可⾷⽤吸管配⽅製作吸管
        (⼆)了解製作⽅式並且改良⼝味
⼆、可⾷⽤吸管加⼊蜂蜜改良⼝味



研究⽬的
三、⽤相同的製作⽅式研發可⾷⽤餐具
       (⼀)製作可⾷⽤筷⼦
       (⼆)增加蜂蜜量對餐具的影響
       (三)測試相同溫度不同烘烤時間對筷⼦的影響
       (四)測試不同濕度和室溫對麵團的影響



可⾷⽤餐具
研究⽬的

製作可⾷⽤吸管   研發可⾷⽤筷⼦
  並加⼊不同糖料

  找出可⾷⽤筷⼦
  塑型的⽐例

 根據學⻑姊的可⾷⽤
 吸管配⽅製作吸管

找出最適當的⽐例

 了解製作⽅式並且改良   
 ⼝味   測試麵團厚度增加 

  後筷⼦的堅硬度

  蜂蜜   砂糖   紅糖   冰糖   找出可⾷⽤筷⼦塑   
  形最適當的烘烤時
  間與溫度

  找出可以讓筷⼦不
  會變形的器具



實驗器材



材料
⾷材:

⾼筋麵粉半包、

擂茶粉/奶茶粉/可可粉、

蜂蜜、⽔

器材:

⼑⼦、烤箱、不鏽鋼細吸

管、擀麵棍、弧形盆、

攪拌器、量杯、烤紙、

電⼦秤



實驗器材準備

電⼦秤

擀麵棍

量杯不鏽鋼
細吸管

15*4的
板⼦

揉麵盆



實驗器材準備

⾼筋麵粉擂茶粉

可可粉

蜂蜜
(可加可不加)



實驗步驟
與記錄



可⾷⽤吸管製作步驟
1.將12克⾼筋麵粉、30克各式⼝味的粉料和21ml的⽔
加⼊鍋中(如果覺得很苦，可以加點蜂蜜)
2.⽤⼿揉10分鐘
3.⽤擀麵棍擀平
4.切成15x4
5.將麵團捲在不鏽鋼細吸管上
6.150度烤25分鐘

完成



實驗⼀



⽔ 紅茶 ⽔果茶

浸泡時間
(持久)

2⼩時後
開始軟爛

2⼩時後
開始軟爛

2⼩時後
開始軟爛

吸⼒ 可吸起飲料 可吸起飲料 可吸起飲料

未浸泡⼝感 硬 硬 硬

實驗⼀記錄、根據學⻑姊的可⾷⽤吸管配⽅製作吸管

⽇期 : 2023.09.18    溫度 : 烤箱150度    烘烤時間 :  25分鐘  



實驗1觀察與結論-1
擂茶吸管在不同溶液中的吸⼒觀察

三根吸管都可以吸起飲料，但有
兩根因為沒有捲得很好，有些破
洞⽐較難吸起來，下次在捲吸管
的時候，不能有破洞，捲麵⽪要
平均、薄、捲的時候動作要輕柔。



實驗⼀照⽚記錄

1.將12克⾼筋麵粉、
30克擂茶粉和21ml的⽔
加⼊鍋中並搓揉

搓揉完的樣⼦ 2.⽤擀麵棍擀平



實驗⼀照⽚記錄

3.切成15x4

4.將麵團捲在
不鏽鋼細吸管上

5.捲完後拿去烤箱烤，
溫度150度，烤25分鐘
就完成了!



實驗1觀察與結論-2、
浸泡吸管在不同溶液中的持久度觀察

發現吸管最多可浸泡2⼩時，但下次記錄過程可以在旁
邊⽤紙張標⽰時間後再拍照，才不會搞混。



實驗⼆



擂茶吸管 可可吸管 擂茶可可吸管

浸泡時間(持久) 1⼩時 1⼩時 1⼩時

吸⼒ 優 優 優

實驗⼆記錄、可⾷⽤吸管配⽅製作不同⼝味吸管

⽇期 : 2023.09.23    溫度 : 烤箱150度    烘烤時間 :  25分鐘  



實驗⼆照⽚記錄

1.將12克⾼筋麵粉、
30克擂茶粉和21ml的⽔
加⼊鍋中並搓揉

搓揉完的樣⼦ 2.⽤擀麵棍擀平



實驗⼆照⽚記錄

3.切成15x4 4.將麵團捲在
不鏽鋼細吸管上

5.捲完後拿去烤箱烤，
溫度150度，烤25分鐘
就完成了!



受試者意⾒
擂茶吸管

擂 茶 吸 管 很 苦 ， 下 次

可 以 加 ⼀ 點 糖 ， 會 ⽐

較好吃

可可吸管

軟 硬 要 平 均 ，

可 以 在 做 ⻑ ⼀

點

擂茶可可吸管

有 的 地 ⽅ 硬 有

的 地 ⽅ 軟 ， 烤

得沒有很平均



1.我們發現持久度不⾏，都⼀、兩個⼩時就軟爛了，未來可
以提⾼溫度或增加烘烤的時間，來增加硬度。
2.⼝味的改善，我們覺得可可吸管很好吃，但很快就會溶
掉，擂茶吸管⽐較不會融掉但不好吃。
3.吸管⻑度改善，我們覺得吸管有點太短，⽐較難吸起飲
料，之後會對這部分進⾏改善。

實驗2觀察與結論、
浸泡不同吸管在相同溶液中的持久度觀察



實驗三



可⾷⽤筷⼦製作步驟
1.將12克⾼筋麵粉、30克各式⼝味的粉料和21ml的⽔
加⼊鍋中
2.⽤⼿揉10分鐘
3.⽤擀麵棍擀平
4.將麵團搓揉成20x0.5公分
5.烤箱預熱5分鐘
6.150度烤14分鐘

完成



擂茶筷⼦(加10克蜂蜜)

硬度
(受試著意⾒)

有點苦，有點焦掉
吃起來很硬，但夾東⻄時很容易碎掉

實驗記錄三、可⾷⽤吸管配⽅製作可⾷⽤筷⼦並加上蜂蜜

⽇期 : 2023.10.13   溫度 : 烤箱150度    烘烤時間 :  15分鐘  



我們發現筷⼦烤⼗五分鐘後有⼀點焦掉，所以之後要試試看
減少溫度或時間，擂茶蜂蜜筷⼦還是很苦，所以下次蜂蜜要
加更多。
我們發現加蜂蜜揉的時候會黏黏的，但是好像沒有影響成品
最後我們試⽤時發現，筷⼦很容易斷裂，但吃起來很硬，下
次會對此進⾏改善。

實驗3觀察與結論
可⾷⽤吸管配⽅製作可⾷⽤筷⼦並加上蜂蜜



實驗三照⽚紀錄

烤五分鐘時的樣⼦

我們每五分鐘會觀察⼀次

烤⼗分鐘時的樣⼦

烤⼗五分鐘時的樣⼦



實驗四



實驗記錄四、測試不同分量的蜂蜜對筷⼦的影響

⽇期 : 2023.10.20   溫度 : 烤箱150度    烘烤時間 :  15分鐘  

我們最後做了15克和20克蜂蜜，但兩個都沒辦法揉
成麵糰，必須多加5克的麵粉，另外我們之前有做
加10克蜂蜜有成功，但我們這次做都沒有成功，我
們想要研究溫度、濕度對成不成形有沒有影響。



實驗五



實驗記錄五、測試相同溫度不同烘烤時間對筷⼦的影響

⽇期 : 2023.10.20   溫度 : 烤箱150度    烘烤時間 :  11-14分鐘  

11分鐘 12分鐘 13分鐘 14分鐘

是否焦掉 否 否 否 否



實驗5觀察與結論
測試相同溫度不同烘烤時間對筷⼦的影響

我們發現蜂蜜>=10，就⼀定要多加5克的麵粉。
⽽且我們發現筷⼦不能冰冰箱，所以我們下次想要
研究要如何保存，另外我們發現烤15分鐘就會掉，
所以以後都以14分鐘為基準。



實驗六



可⾷⽤筷⼦製作步驟(加糖版)
1.將12+5克⾼筋麵粉、30克各式⼝味的粉料和21ml的
⽔加⼊鍋中
2.⽤⼿揉10分鐘
3.⽤擀麵棍擀平
4.將麵團搓揉成20x0.5公分
5.烤箱預熱5分鐘
6.150度烤14分鐘

完成



糖料 砂糖 冰糖 紅糖

各種糖類的
優缺點

優點:好吃
缺點:無

優點:
缺點:

優點:
缺點:

很難揉成型

實驗記錄六、測試其他糖料對筷⼦的影響

⽇期 : 2023.11.27   溫度 : 烤箱150度    烘烤時間 :  11-15分鐘  



糖料 砂糖 冰糖 紅糖 蜂蜜

⼝味 甜 太甜 普通 普通

軟硬 剛好 太軟 太軟 軟

時間 14
24因為沒有硬
所以多烤10分

24因為沒有硬
所以多烤10分

14

是否揉成型 普通 有點難揉成型 很難揉成型 很難揉成型



實驗6觀察與結論
測試其他糖料對筷⼦的影響

我們發現不管⽤哪⼀種糖都必須多加五克的麵粉，
所以之後的實驗如果有加糖，都會多加五克麵粉。
我們還發現紅糖太黏了，就算加五克麵粉，還是很
黏。塑形的⽅⾯，筷⼦剛從烤箱內拿出時，把⼀個
東⻄壓在上⾯，等待冷卻，筷⼦會⽐較直。筷⼦都
⼀夾就斷，只是形狀可以⽽已。
下次筷⼦要統⼀-重量:8公克  ⻑度:20公分。



實驗六照⽚紀錄

8公克  20公分



實驗七



重
量

5克 8克 10克

結
果

太細了，
根本揉不起來

粗細剛好，也不
會太難柔

中⼼的部分沒烤
熟

圖
⽚

實驗記錄七、測試最佳重量的麵團

⽇期 : 2023.   溫度 : 烤箱150度    烘烤時間 :  11-15分鐘  



我們研究出的最佳⽐例是重量:8公克 ⻑度:20公分
因為5公克太細⽽10公分中⼼部分沒烤熟，所以
8公克。筷⼦塑形的⽅⾯，我們發現把烤盤壓在剛
烤好的筷⼦上⾯，待冷卻後，筷⼦就會⽐較直。

實驗7觀察與結論
測試最佳重量的麵團對筷⼦塑型的影響



實驗七照⽚紀錄

烤前 烤後



實驗⼋



實驗記錄⼋、測試雙層柔法對筷⼦的影響

⽇期 : 2024.2.2   溫度 : 烤箱150度    烘烤時間 :  11-15分鐘  

我們在筷⼦烤到7分鐘的時候，在外⾯包⼀
層，再放進烤箱烤7分鐘。我們做了兩次的
實驗，但兩次都沒有成功，因為雙層柔法
很容易造成筷⼦的斷裂，導致做完的成品
都是不能⽤的。由於失敗的機率很⾼，所
以雙層柔法將不納⼊考量。



實驗⼋照⽚紀錄



訪問
武秀韻⽼師



訪問專家:⾃然⽼師武秀韻⽼師

1.請問您覺得做可⾷⽤環保吸管/餐具有什麼優點?
2.因為我們先是做了可⾷⽤吸管，但是都不耐⽤，
所以我們想請教如何改良或是有什麼技巧
可以讓它⽐較耐⽤。
3.請問您覺得做可⾷⽤餐具時有什麼事是要避免的嗎? 

5.請問有沒有可供參考的建議?

4.您覺得可⾷⽤餐具未來有沒有機會普遍?



訪問專家:⾃然⽼師武秀韻⽼師

6.可以和我們分享學⻑姊的實驗經驗嗎?(困難、改變)
7.未來我們可以做的⽅向/除了可⾷⽤餐具外/
其他環保⾏動
8.您覺得除了吸管外，您認為我們還能做甚麼餐具
9.請問我們有沒有那些地⽅需要改進的地⽅?

10.我們查資料的時候發現有⼀種環保餐具，它雖然
不能吃，但它在過⼀段時間後就會被⽣物⾃然分解，
您覺得著種餐具和可⾷⽤餐具哪個⽐較好?為什麼?



武⽼師給的建議
對應問題⼀~五

⼀、做環保餐具很環保因為可以直接⾷⽤/分解
⽽且不會⽤到塑膠也不會造成汙染
⼆、⽼師說可以⽐較耐⽤的改良⽅法有:
拿來捲的吸管⽤不鏽鋼和玻璃兩個材質較好
可以改⽤機器擀平，不然厚薄會不⼀致
三、烤的時候不要使⽤鋁箔紙，否則會受熱不均且易烤焦，
改⽤透氣鐵網會⽐較好
四、溫度要針對不同的烤箱改變
五、⽼師說如果有獨特性且做得好的話，以後應該可以普遍



武⽼師給的建議
對應問題六~⼗

六、⽼師有說學⻑姐在捲的⽅⾯遇到困難，因為常常都有裂縫
七、⽼師給我們建議，希望我們未來的成品可以做到成本低且具
有獨特性，如果成本⾼⼜和其他⼈⼀樣，那就不會有⼈想買你做
的東⻄
⼋、筷⼦⽐較多⼈在⽤，所以可以做筷⼦
九、⼝徑要盡量相同
⼗.因為⼀樣的功能，⼀個能吃⼀個不能吃，所以⽼師覺得可以
吃得⽐較好，⽽且能吃得還可以吸引不喜歡吃飯的⼩朋友/⽼⼈
吃，但主要是看個⼈需求



訪問照⽚



⽂獻資料



參考
⽂獻



謝謝
大家


