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壹●前言 

  

一、研究動機 

 

手搖飲是大家最佳消暑的良方，面對市面上的琳瑯滿目的飲料，是我們每個小孩的最

愛。不過大家都知道，外面好看的飲料都含有很多色素。我們被家長禁止喝這些市售

的飲料，因此我們決定要做出色彩繽紛又健康的飲品。 

 

二、研究目的 

 

為了滿足口腹之慾，我們開始上網尋找各種飲料的製作方法，尤其是做出分層飲料的

方法。我們希望透過這次的研究，自己可以輕鬆在家做出好喝、健康又漂亮的飲料。 

 

三、研究方法 

 

我們透過尋找各種網路上的資料與實驗，利用現榨果汁、蝶豆花，做出符合我們小組

口味的漸層飲料。 

 

貳●正文 

 

一、 文獻探討 

 

(一) 影響飲料分層的原因： 

1.密度 

液體的密度是影響分層的重要原因，當液體的密度越大，浮力就會越小，就會沉在容

器的底部。反之，液體的密度越小，就會漂浮在容器的上方。因此，在製作飲料時，

要利用液體的密度，水的密度是 1.0（單位省略）；冰的密度是 0.9；酒精的密度是

0.71-0.76；雪碧和可樂的密度大約是 0.98；蜂蜜的密度是 1.35-1.40；酸奶的密度是 1.03-

1.04；純牛奶的密度是 1.04 (迷人分層飲料如何調製、分層飲料的做法_分層飲料怎麼

做)。 

 

2.流體力學 

因為液體的溫度差和倒入的速度，也會改變飲料的分層，如咖啡與牛奶的分層，就是

因為溫度差和牛奶與咖啡倒入的速度所造成的影響(咖啡中的流體力學)。 

 

(二)影響飲料變色的原因 

影響飲料變色的原因很多，可能是因為鮮榨果汁氧化，也可能是因為飲料中含有花青

素、甜菜紅素，因為加入其他飲料時，改變了酸鹼值，而變成不一樣的顏色。例如：

花青素加入酸性液體會變成紅色，加入鹼性液體會變成藍綠色。花青素為植化素的一

種，常見的葡萄、藍莓、桑椹、櫻桃、紫色萵苣、茄子等紫色蔬果中，都含有花青素

(漸層「蝶豆花」茶飲好夢幻 變色秘密全在這！)。除了上述的蔬果外，蝶豆花更是含

有藍色花青素的植物，蝶豆花色素本身對人體並沒有太大的害處，但是為了調出色彩

繽紛的飲料，加入過多的糖分，攝取過量才是傷害健康的原因。 
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二、 生活中的觀察 

我們透過日常生活的觀察，發現各種液體只要密度或比重不同，靜置之後，就會產生

分層的現象，例如：洗拖把的水，靜置一段時間之後，泥土和灰塵就會沉澱在拖把桶

的底部，上面的水就會變得比較乾淨。除此之外，我們還觀察到煮湯時，一些懸浮

物，例如：油和泡泡都比水清，因此會浮在湯的上方，我們就會利用這個現象，將上

面的懸浮物撈起，讓湯變清澈，喝起來更爽口。 

我們也觀察到芋頭湯也有很明顯的分層，剛煮好的芋頭湯是呈現濃稠狀，但是靜置一

段時間後，上面的湯顏色會變淺，而芋頭泥就會沉入鍋子的底部，跟洗拖把的原理很

像，我們也為此特別做了記錄

(https://www.youtube.com/watch?v=iMN2UU5iuqo&ab_channel=johnchiang)。 

我們在家中也觀察到紅豆湯也會因為加入奶油，因為奶油比重較輕，紅豆湯比重較

重，而產生紅豆湯沉在下方，奶油浮在上方的分層現象。 

除了紅豆湯外，我們拿出濃縮果汁，進行稀釋後，因為攪拌不完全，也出現分層的現

象。 

 

 

圖一、紅豆湯加入奶油後，產生分層的現

象。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖二、濃縮果汁稀釋，因攪拌不完全的

分層現象。 

 

三、我們的實驗 

為了證明網路上看到的影片和閱讀的文獻是可以做出美味與漂亮的飲品，我們開始進

行一連串的實驗。 

(一 )藍莓加上奇異果 

我們透過文獻探討發現藍莓擁有豐富的花青素，而且藍莓非常美味，可以成為營養豐

富的果汁。綠色果肉的奇異果具有酸酸的味道，我們使用石蕊試紙進行測試，發現奇

異果是酸性的水果，因此如果把藍莓果汁加上奇異果，應該可以呈現出美麗的色彩變

化。 

https://www.youtube.com/watch?v=iMN2UU5iuqo&ab_channel=johnchiang
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我們利用小型的果汁機進行實驗，分別把兩種果汁混和，卻無法製作出我們心目中理

想的夢幻果汁，反而出現令人難

以下嚥的顏色。基於惜食的理

由，我們還是把這些果汁喝進肚

子裡。雖然沒有想像中的美味，

但也不至於難以入口，再加上一

些果糖後，藍莓奇異果汁變得十

分美味，但不具有賣相。 

 

(二)藍莓加上牛奶 

因為藍莓是自然界少界的藍色水

果，且味道鮮美。如果加上牛奶

應該會是十分美味，所以我們也

將藍莓果汁加上牛奶，雖然呈現

淡淡的粉藍色，雖賣相不佳，但

不失為美味營養的果汁牛奶。 

 

綜合上面失敗的原因，應該是我

們的果汁機不夠力，藍莓果汁仍

有許多顆粒，奇異果雖然可以打

得很綿密，但是還是會出現黑黑

的種子。我們雖然很想利用咖啡

濾紙把果汁進行過濾，但是老師

堅持我們必須要吃進食物的全營

養，因此這個提案直接被老師否

決。 

 

(三)冰砂堆疊的實驗 

因為冰砂是固體狀，在融化的過程中也還會出固體和液體混和的狀況，因此我們決定

進行冰砂堆疊的實驗。我們買來不同顏色的泡泡冰，經過討論把泡泡冰分別放進飲料

罐，可以看到因為夏天，泡泡冰融化速度非常快，不過還是可以看出漂亮的顏色堆

疊。 

 

(四)蝶豆花飲的實驗 

再做蝶豆花飲前，我們又利用黑米茶和薰衣草茶的花青素，想做出不同的彩色飲料，

可惜效果不佳。誠如各種文獻探討與網路上的教學，蝶豆花是最適合做酸鹼變化的飲

料。 

因為本校校園環境美化，在圍牆邊種植各種爬藤植物，蝶豆花就是其中之一。要取得

藍色蝶豆花飲前，我們先採摘蝶豆花，用冷開水洗去灰塵後，就是實驗的好材料。 

為了取得蝶豆花的花青素，經過我們實驗，用冷開水效果不佳，但是用熱開水可以看

到很明顯的效果。我們將蝶豆花加入熱開水，可以看到藍色的花青素溶出，放置一段

時間後，藍色會變得更深，也代表花青素溶出更多，更適合拿來當成實驗的溶液。 

因為蝶豆花本身有毒，所以我們僅能使用萃取出來的溶液，蝶豆花必須要撈出才可以

繼續做實驗，跟藍莓的全營養概念並不相同。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

圖三、藍莓加奇異果汁     圖四、自製冰沙堆疊 



篇名:自製好喝的漸層飲料 

4 
 

表一、生活中常見可食酸鹼物與酸鹼指示劑之測試 

酸鹼指示劑 

實驗物 
藍色石蕊試紙 紅色石蕊試紙 藍色蝶豆花飲 

PH9 鹼性離子水 不變色 不變色 不變色 

小蘇打粉 不變色 藍色 藍綠色 

牛奶 不變色 不變色 粉藍色 

氣泡水 紅色 不變色 紅色 

檸檬汁 紅色 不變色 紅色 

果糖 不變色 不變色 不變色 

 

在表一的實驗結果中，我們發現牛奶是呈現中性的，加入蝶豆花飲中會變成粉藍色的

現象，是因為牛奶本身的白色出現混色的效果。 

標榜 PH9 的鹼性離子水，並不能讓石蕊試紙變色，可見不能做為蝶豆花飲變色的原

料。小蘇打粉口感不佳，不適合拿來調製飲料，雖然可以使蝶豆花飲變色，也不列入

考慮範圍。 

最後，我們選擇可以讓口感豐富的檸檬汁、氣泡水來做為我們實驗的材料。 

 

1. 實驗材料：檸檬汁、氣泡水、果糖、高蓋飲料罐 

 

2. 實驗步驟： 

(1) 首先，我們將檸檬汁與果糖攪拌均勻後，倒入瓶子內。 

(2) 接著倒入氣泡水。 

(3) 加入適當冰塊。 

(4) 倒入蝶豆花飲。 

 

3. 實驗目的 

實驗步驟(1)是為了讓檸檬汁混和果糖後，產生較大的密度，沉在高蓋飲料罐最下層，

並使蝶豆花飲出現甜味。 

實驗步驟(2)加入氣泡水是為了增加蝶豆花飲品的口感與美味。 

實驗步驟(3)加入冰塊是為了能當成緩衝劑，讓我們可以觀察蝶豆花飲倒入飲料罐後的

顏色變化情形。 

 

4. 實驗結果 

透過實驗後，我們發現藍色的蝶豆花飲，倒入檸檬汁與氣泡水後，會慢慢的由藍色變

成紫紅色，讓我們感覺十分新奇、有趣。經過口感測試，我們一致認為蝶豆花飲十分

美味。 
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圖五、實驗中的蝶豆花飲 圖六、剛完成的蝶豆花飲 
圖七、在冰箱靜置一天後

的蝶豆花飲 

 

四、我們的遺憾 

在本論文的撰寫過程中，第一位指導老師進行居家隔離兩個星期，後來幫我們找來第

二位指導老師，但因為距離比賽截止時間太近，以至於我們無法再進行其他更有趣的

實驗，真的感到十分可惜。我們將利用未來的時間，再把實驗步驟進行調整，看看是

否也能做出相同的效果，應該也會很有趣。 

 

參●結論 

 不管是利用比重、重力變化所調製做來的繽紛飲料，經過久放，所有的顏色最後還是

會混合作一起，成為一種顏色，而且營養價值也會隨著時間而遞減。因此，迅速把飲

料喝完其實不僅可以有視覺上的享受，還可以獲得飲料中最多的營養素。 

每個人對於飲料的口味不同，但是經過實驗，我們小組還是喜歡偏甜一些的飲料，但

是如果堂放太多時，喝多了還是會讓人覺得不舒服，尤其太多的糖對健康會產生影響，

因此不要過度追求視覺效果的飲料，才是王道。 
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