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不知道大家有沒有在港式飲茶店看過
老闆現場煮薑汁撞奶之經驗？老闆在牛奶
中加些黑糖，利用小火將牛奶稍微加熱，
至牛奶邊緣出現些微小泡泡，接著快速將
牛奶沖入薑汁當中，靜置5-10分鐘，你
會發現湯匙放在飲品表面，竟然可以懸浮
上面！這是因為加熱這個動作使牛奶中的

酪蛋白結構展開，薑汁中的酵素（薑蛋白
酶）與酪蛋白作用，使得酪蛋白結構重新
排列、鍵結，而形成凝膠。以下將介紹薑
汁撞奶加工過程，有興趣的朋友可以動手
做做看～

一、所需材料及器具

（一）製作材料
材料 重量（公克） 百分比（％）a

牛奶 a 200 87.0

糖 b 10 4.3

薑汁 c 20 8.7

小計 230 100.0
a 牛奶：

1. 鮮乳、保久乳或奶粉沖泡還原奶都可
以製作。奶粉沖泡還原奶可藉由調整
沖泡比例，提高還原奶蛋白質含量，
產品凝膠有較高之硬度。

2. 奶精主要成分為植物油，蛋白質含量
低，不適合製作薑汁撞奶。

b 糖：
1. 國人烹煮薑母茶習慣使用黑糖搭配老

薑進行製作，但其實製作薑母茶或薑
汁撞奶產品，使用白砂糖或二砂糖皆
可。

2. 糖添加目的為中和薑汁辛辣味道及調
整 風 味 ， 添 加 量 可 依 個 人 喜 好 做 調
整。

c 薑汁：
1. 以老薑製作較佳，年份越高之老薑因

蛋白酶含量較高，凝膠效果較佳。嫩
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▲ 圖 1.薑汁撞奶凝膠原理。

▲ 圖 2.薑汁撞奶製作所需材料。
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薑因蛋白酶含量低，凝膠效果差，不
適合製作薑汁撞奶。

2. 薑汁比例越高，凝膠效果越好，但薑
汁辛辣味道較重。

（二）所需設備及器皿
設備及器皿 數量

拋棄式手套 1 雙

磨泥器 1 個

茶包袋 / 或濾布 1 個

電子秤 1 個

小湯匙 1 個

承裝容器 數個

煮鍋及湯勺 1 組

電磁爐 / 卡式爐 / 瓦斯爐 1 個

溫度計 1 個

二、加工步驟

▲ 圖 3.以清水洗去薑夾
雜之砂土。

▲ 圖 4.以磨泥器將薑磨
成泥狀。

▲ 圖 5.將薑泥充填至茶
包袋當中。

▲ 圖 7.將砂糖加入牛奶
當中。

▲ 圖 9.將熱牛奶沖入薑
汁當中。

▲ 圖 6.利用茶包袋過濾
薑汁。

▲ 圖 8.將牛奶加熱至
60-80℃後熄火。

▲ 圖 10.靜置 5-10分鐘
牛奶便凝成固體狀。

Q1：�薑汁撞奶是「牛奶沖到薑汁」還是
「薑汁沖到牛奶」？

A1：是「牛奶沖到薑汁」。
1. 薑汁撞奶製作配方是牛奶含量多、薑汁

含量少，當牛奶沖入薑汁當中，產生之
衝擊力可將薑汁均勻分散於牛奶當中，
讓薑蛋白酶可均勻作用。

2. 相反的，如果將薑汁沖到牛奶當中，薑
汁因含量較少，衝擊力較小，薑汁只能
集中在局部牛奶當中，無法均勻分散。

Q2：要加熱牛奶還是加熱薑汁？
A2：加熱牛奶
1. 薑蛋白酶最適反應溫度為60-65℃，薑

汁因含量較少，沖入冷牛奶當中，溫度
迅速下降，未達薑蛋白酶最適反應溫
度，故牛奶無法凝膠。當薑汁加熱溫度
超過65℃，薑蛋白酶因熱破壞而失去活
性，無法與酪蛋白作用，亦無法形成凝
膠。

2. 將牛奶加熱至60-80℃，牛奶溫度雖然
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高於薑蛋白酶最適反應溫度，但因為撞
奶的過程，熱牛奶由高處沖入薑汁過程
會快速降溫，只要溫度還在薑蛋白酶可
容忍之溫度範圍，就可順利順利凝膠。

▲ 圖 11.薑汁撞奶常見加熱溫度為 60-80℃。

Q3：如何判斷我的牛奶是否為鮮乳？
A3： 賣場冷藏櫃販售之乳製品雖然都為冷

藏產品，但其實是有差異的。
1. 由《鮮乳保久乳調味乳乳飲品及乳粉品

名及標示規定》（衛生福利部，2014）
可知乳製品因原料及加工方式可分為幾
種類型，以下節錄3種常見乳製品之定
義。

(1) 鮮乳：指以生乳為原料，經加溫殺菌
包裝後冷藏供飲用之乳汁。

(2) 保久乳：指以生乳或鮮乳經高壓滅菌
或高溫滅菌，以無菌包裝後供飲用之
乳汁；或以瓶（罐）裝生乳，經高壓
滅菌或高溫滅菌後供飲用之乳汁，可
於室溫下儲藏。

(3) 乳飲品：指將乳粉或濃縮乳加水還
原成比例與原鮮乳比例相同之還原
乳，並占總內容物含量百分之五十以
上，或還原乳混合生乳、鮮乳或保久

乳後，占總內容物含量百分之五十以
上，得混和其他非乳原料及食品添加
物加工製成未發酵飲用製品。

2. 根據《食品安全衛生管理法》（衛生福
利部，2019）第22條產品標示規定：
「內容物名稱：其為二種以上混合物
時，應依其含量多寡由高至低分別標示
之。」我們可以由產品標示，瞭解所使
用原物料種類及含量。

3. 由圖12.全脂牛乳（乳飲品）為例
(1) 產品名稱為全脂牛乳，括號標示為

「乳飲品」，根據乳製品之定義可
知，產品非以生乳為原料，但其乳含
量占總內容物含量百分之五十以上。

(2) 原料是由水、乳粉及異麥芽寡糖等成
分組成，由產品標示規定可知，水排
名第一，為含量最多之物質，其次為
乳粉，該產品應為乳粉沖泡還原奶製
作而成。

(3) 由以上資訊可知，全脂牛乳（乳飲
品）是由乳粉調製而成，並非100%鮮
乳，雖同為冷藏販售產品，但其售價
較鮮乳產品低。

▲ 圖 12.消費者可藉由閱讀食品標示可以瞭解很
多資訊。

產品標示目的：
提供充分之產品資訊，供消費者作為選購之參考依據。
(所以學會看食品標示可以瞭解很多資訊！)


