
你是化學的專家，請以「化學反應」為主題，設計「⽣活中的案例」，讓「⼤學⼀年級的學⽣」，能夠「理解主題
內涵」

當然！以下是⼀個以「化學反應」為主題的⽣活案例，旨在幫助⼤學⼀年級的學⽣理解這個主題。

案例名稱：「烹飪中的化學反應」

情境設定：你是⼀位對烹飪有濃厚興趣的⼤學⼀年級學⽣。你剛搬進⼀個新的公寓，決定邀請幾位朋友來品嚐你的

廚藝。你決定烹飪⼀道蛋糕，但你對化學反應在烹飪過程中的作⽤⼀無所知。你需要學習⼀些基本的化學概念，以

確保你的蛋糕成功。

挑戰：蛋糕在烘烤過程中需要進⾏化學反應才能達到蓬鬆和美味的效果。你需要理解以下三個關鍵概念：化學反

應、酵⺟作⽤和蛋⽩質變性。

解決⽅案：

�. 化學反應：解釋化學反應是指當兩種或更多的物質相互作⽤時，原⼦之間的鍵結被破壞並形成新的鍵結的過程。

在烹飪中，化學反應可以改變食材的性質，例如烘烤蛋糕時，混合物中的成分會進⾏化學反應，導致蛋糕體積膨

脹、⼝感變蓬鬆。

�. 酵⺟作⽤：酵⺟是⼀種微⽣物，它在發酵過程中產⽣⼆氧化碳。當你在蛋糕中添加酵⺟時，酵⺟會消耗糖分並釋

放出⼆氧化碳。這些氣泡使蛋糕體積膨脹。這是⼀種發酵的化學反應，它使蛋糕鬆軟、⼝感豐富。

�. 蛋⽩質變性：蛋⽩質是⼀種重要的食材，它在烘烤過程中會經歷變性。當你將蛋⽩質暴露於⾼溫時，其中的化學

結構發⽣變化，鍵結被破壞。這使得蛋⽩質從液態變為固體，並賦予蛋糕結構性。

烹飪步驟：

�. 收集所需食材：麵粉、糖、酵⺟、⽜奶、雞蛋等。

�. 混合食材：將麵粉、糖、酵⺟和其他⼲性成分混合在⼀起。

�. 添加液體成分：逐漸加入⽜奶和雞蛋，並搅拌均勻。

�. 發酵：讓混合物靜置⼀段時間，酵⺟會開始發酵，釋放⼆氧化碳，使混合物膨脹。

�. 烘烤：將蛋糕混合物倒入烤模中，放入預熱的烤箱中進⾏烘烤。在⾼溫下，蛋⽩質會變性，使蛋糕結構牢固。

�. 檢查烤熟程度：使⽤牙籤或⽵籤插入蛋糕中⼼，如果取出時乾淨，表⽰烤熟。

通過這個案例，學⽣可以理解在烹飪過程中化學反應的重要性，並認識到酵⺟作⽤和蛋⽩質變性對蛋糕⼝感和結構

的影響。同時，他們也能體會到化學反應在⽇常⽣活中的實際應⽤。
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