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2024年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

普高組 成果報告表單 

題目名稱： 晶球「粒」險記 

一、摘要 

海藻酸鈉液體滴入含鈣離子溶液時，會因為鈣離子取代鈉離子而發生交聯作用，進而固化形

成晶球，科展內容主要在研究影響晶球固化的因素，實驗分成四部份進行，分別探討不同鈣

離子來源、不同乳酸鈣溶液溫度、不同添加物以及鈣離子含量高低對晶球膜厚的影響。 

二、探究題目與動機 

日本食玩裡常會見到一些神奇的「食材」。用滴管逐滴滴入液體中，它就會隨之變成一顆顆

小巧圓潤的球體，除了形成方式特別，它的口感更是獨特，外層是有硬度的，但是輕輕壓會

發現它具有彈性，隨著牙齒慢慢咬下去，晶球的外層會在瞬間破裂，清涼似果凍的物質就隨

之在舌尖炸開，這新奇特別的口感，滿足了我們的味蕾。這引起我們極大的興趣，為什麼本

是液體的物質滴入另一溶液中會變成球形呢？而那多層次的口感又從何而來呢？ 

三、探究目的與假設  

目的：測試海藻酸鈉晶球在不同的鈣離子水溶液中的膜厚度，並進一步改變鈣離子水溶液的 

   溫度探討溫度會不會對結果造成影響。 

假設一：不同的鈣離子水溶液，膜的厚度不一樣 

假設二：溫度越高膜越厚 

假設三：不同添加物，晶球膜厚度不一樣 

假設四：鈣離子濃度越濃，膜的厚度越厚 

四、探究方法與驗證步驟 

（一）研究設備與器材 

   實驗一：探討不同鈣離子來源對晶球膜厚度的影響 

   乳酸鈣（每份 7 克）、乙酸鈣（每份 7 克）、氫氧化鈣（每份 7 克）、 

   氯化鈣（每份 7 克）、玻璃棒 1 根、色素 1 瓶 

   實驗二：探討不同溫度對晶球膜厚度的影響 

乳酸鈣（每份 7 克）、色素一瓶、溫度計1支、酒精燈加熱裝置1組 

   實驗三：探討酸鹼對晶球膜厚度的影響 

乳酸鈣（每份 7 克）、小蘇打粉（每份 50 克）、白醋（每份 50 毫升）、 

溫度計 1 支、量筒 1 個 

   實驗四：探討添加不同克數的乳酸鈣多寡對晶球膜厚度的影響 

乳酸鈣（若干克） 
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（二）研究方法 

實驗一 探討不同鈣離子來源對晶球膜厚度的影響（單位：mm） 

操作變因：改變不同含鈣物質（乳酸鈣、氯化鈣、乙酸鈣、氫氧化鈣） 

海藻酸鈉配方： 

1. 取 2 克的海藻酸鈉加 100 mL 的水 

2. 攪拌直至海藻酸鈉溶解整杯溶液呈現黏稠狀 

3. 加入色素以方便觀察 

鈣離子水溶液配方： 

1. 取 7 克含鈣物質加入 1000 mL 的水 

2. 充分攪拌至固體溶解 

實驗步驟： 

1. 先準備配製好的海藻酸鈉和鈣離子水溶液 

2. 讓瓶蓋浸泡過乳酸鈣溶液後，將海藻酸鈉挖入瓶蓋中 

3. 將瓶蓋放入鈣離子水溶液中使晶球脫膜，並計時等待（本實驗將會計 2 、 5 、

20 、 30 、 60 、 90 、120 分鐘以更好的對比數據和結果） 

4. 時間到後將晶球拿出並剪開 

5. 取其外膜利用游標尺進行測量 

6. 其他含鈣物質接重複以上步驟進行 

實驗結果： 

晶球外膜厚度：乙酸鈣＞氯化鈣＞乳酸鈣＞氫氧化鈣 
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   實驗二 探討乳酸鈣溫度高低對晶球膜厚度的影響（單位：mm） 

操作變因：鈣離子水溶液溫度（15 °C、25 °C、45 °C） 

實驗步驟： 

1. 先準備已經配製的海藻酸鈉和乳酸鈣水溶液 

2. 調整乳酸鈣水溶液的溫度為 15 °C、25 °C 和 45 °C 

3. 將海藻酸鈉滴入瓶蓋內並放入乳酸鈣水溶液中 

4. 計時 10 分鐘 

5. 等待時間到後，將海藻酸鈉晶球取出 

6. 剪開晶球取外膜利用游標尺測量 

實驗結果： 

晶球外膜厚度：45 °C＞25 °C＞15 °C，推測溫度越高會使膜越厚 

 15 °C 25 °C 45 °C 

平均 約 0.43 mm 約 0.67 mm 0.8 mm 

第一次 0.4 mm 0.7 mm 0.9 mm 

第二次 0.4 mm 0.7 mm 0.7 mm 

第三次 0.5 mm 0.6 mm 0.8 mm 
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   實驗三 探討不同添加物對晶球膜厚度的影響（單位：mm） 

   操作變因：鈣離子水溶液中白醋或小蘇打的多寡 

   實驗步驟： 

1. 先準備配製好的海藻酸鈉和乳酸鈣水溶液 

2. 調整乳酸鈣水溶液的酸鹼度（本實驗會採用 50 毫升、100 毫升、150 毫升的白醋

以 及 50 克、100 克、150 克的小蘇打粉以對比數據和結果） 

3. 將海藻酸鈉滴入瓶蓋內並放入乳酸鈣水溶液中 

4. 計時 10 分鐘  

5. 等待時間到後，將海藻酸鈉晶球取出  

6. 剪開晶球取外膜利用游標尺測量 

實驗結果： 

白醋並不會影響結果，而小蘇打越多就越不易成形 

醋酸： 

 
 

小蘇打： 

 50 毫升 100 毫升 150 毫升 

平均 0.4 mm 0.43 mm 0.43 mm 

第一次 0.4 mm 0.4 mm 0.4 mm 

第二次 0.4 mm 0.4 mm 0.5 mm 

第三次 0.4 mm 0.5 mm 0.4 mm 

 10 克 20 克 50 克 

平均 0.36 mm 0.3 mm 0（無法成形） 

第一次 0.4 mm 0.4 mm 0（無法成形） 

第二次 0.3 mm 0.2 mm 0（無法成形） 

第三次 0.4 mm 0.3 mm 0（無法成形） 
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   實驗四 探討添加不同克數的乳酸鈣多寡對晶球膜厚度的影響（單位：mm） 

操作變因：鈣離子的含量（3克、14克、21克、28克、35克、42克、49克、56克） 

實驗步驟： 

1. 先準備配製好的海藻酸鈉 

2. 利用秤秤量乳酸鈣的重量（本實驗會採用 3 克、7 克、14 克、21 克、28 克、 

35 克、42 克、49 克、56 克以更好的對比數據和結果） 

3. 將海藻酸鈉滴入瓶蓋內並放入配好的乳酸鈣水溶液中 

4. 計時 10 分鐘 

5. 等待時間到後，將海藻酸鈉晶球取出 

6. 剪開晶球取外膜利用游標尺測量 

7. 不同的克數皆依照以上步驟進行 

實驗結果： 

晶球外膜厚度：56 克 > 49 克 > 42 克 > 35 克 > 28 克 > 14 克 > 21 克 > 3 克 

推測鈣離子克數越多會使膜越厚 

 

 第一次 第二次 第三次 平均 

3 克 0.3 mm 0.3 mm 0.3 mm 0.3 mm 

14 克 0.6 mm 0.6 mm 0.6 mm 0.6 mm 

21 克 0.5 mm 0.5 mm 0.5 mm 0.5 mm 

28 克 0.6 mm 0.6 mm 0.6 mm 0.6 mm 

35 克 0.7 mm 0.7 mm 0.7 mm 0.7 mm 

42 克 0.6 mm 0.8 mm 0.8 mm 約 0.73 mm 

49 克 0.9 mm 0.7 mm 0.9 mm 約 0.83 mm 

56 克 1.0 mm 0.9 mm 1.0 mm 約 0.96 mm 
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五、結論與生活應用 

（一）結論 

1. 由實驗一得知，晶球外膜厚度：乙酸鈣＞氯化鈣＞乳酸鈣＞氫氧化鈣 

2. 由實驗二得知，晶球外膜厚度：45 °C＞25 °C＞15 °C，推測溫度越高會使膜越厚 

3. 由實驗三得知，白醋並不會影響結果，而小蘇打越多就越不易成形 

4. 由實驗四得知，乳酸鈣水溶液中，加入的鈣離子越多，膜的厚度越厚。晶球外膜厚

度：56 克 > 49 克 > 42 克 > 35 克 > 28 克 > 14 克 > 21 克 > 3 克 

（二）生活應用 

用作脂肪替代物，海藻酸鈉遇鈣可以形成熱不可逆凝膠，根據此原理，可以進行脂肪替

代物的製作可以應用在高溫產品中。 
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