
46

書　名：�洋蔥為什麼把我們都弄哭了？

作　者：�南銀貞、柳景熙、張仙京

譯　者：範蘊莉

出版社：美藝學苑社

出版日期：2009年12月10日

本書是以親子教育的觀點切入，

結合食譜和簡單有趣的科學實驗，幫助

孩子們透過視覺、聽覺、嗅覺、味覺和

觸覺，了解日常生活常見食材的物理性

質和化學性質，強調由孩子和家長共同

經歷科學實驗，除了可以提供料理的相

關科學常識，激發孩子主動探索科學的

興趣，培養動手做和思考的能力，更可

以塑造親子共同參與的環境，讓父母親

對孩子們的成長與學習情形有更多的了

解。

如果廚房變成科學教室
 洋蔥為什麼把我們都弄哭了？

文／白榮銓　臺中市居仁國中退休教師
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本書共分五個單元「顏色背後的食

物科學、碳水化合物中的食物科學、蛋

白質中的食物科學、脂肪中的食物科學 
、蔬菜和水果裡也有食物科學」，每個

單元含有數個謎題，全書共有三十個謎

題，每個謎題的呈現順序為「趣味小實

驗→科學原理→親子料理」，依不同情

況需要，實際操作時亦可調整為「親子

料理→趣味小實驗→科學原理」，不管

前者或後者，就是不要放棄趣味小實

驗。

以「顏色背後的食品科學」謎題

「變黃色的蘋果白雪公主會拒絕嗎？」

為例，趣味小實驗是「蘋果在不同溶劑

中的變色過程」，首先將蘋果切半，分

別放在空氣中、糖水和檸檬汁裡，一個

小時後，裸露在空氣中的蘋果剖面顏色 
，有明顯的褐變現象，反而是浸在糖水

和檸檬汁的蘋果剖面顏色變化不明顯，

為什麼呢？

「科學原理」指出蘋果變色的罪魁

禍首是「氧化」―酵素褐變現象，因為

蔬菜和水果中含有多元酚的有機物質，

當蔬菜水果長期裸露於空氣中時，多元

酚氧化酵素會與空氣中的氧發生反應，

使食物的顏色改變，我們要如何阻止褐

變現象的發生呢？因為多元酚氧化酵素

喜歡偏中性的酸性環境，所以如果使用

檸檬汁或柳橙汁來浸泡，應可以減少褐

變的發生。此外，浸泡在糖水裡，盡量

避免與氧氣接觸，也是延緩氧化酵素反

應的方法之一。

「親子料理時間」的做法是將蘋果

切成小塊，浸在糖水中撈出瀝乾，淋上

檸檬汁；加入切碎的核桃、水煮蛋；淋

上優酪乳、美乃滋、砂糖和鹽充分拌勻

的沙拉醬；然後一起裝進挖空的蘋果裡 
，就完成一道顏色美觀、口味清爽的親

子料理―「頭好壯壯核桃蘋果沙拉」。

由此可知，經由「趣味小實驗」

和「科學原理」，幫助親子了解蘋果剖

面顏色變化的秘密，然後應用此概念於

「親子料理時間」，將蘋果切成丁，並

浸在糖水和檸檬汁裡，發揮科學實事求

是的態度及追根究底的研究方法，探索

和分析各項食材在色、香、味、口感等

層次的特性，親子共同發揮創意，重新

組合不同食材，追求科學和料理相互融

合的生活美學。

中小學的科學教科書大多未探究食

材的特性，或探討食材料理後的分子變

化，但日常生活上卻經常遇到很多料理

的謎題，例如煮熟的肉為什麼縮小了？

煮熟的蝦子會變色？為什麼煮好的飯都

黏黏的？為什麼切成一半的玉米不能變

成爆米花？為什麼烤鬆餅裡充滿了一個

個小洞？又Q又軟的白色棉花糖是怎麼

做成的？為什麼奶油像雲朵一樣入口即

化？加油添醋的美乃滋會讓你發胖嗎？

什麼是高筋麵粉、低筋麵粉？為什麼醃

過的食物變好吃了？當豬肉遇到鳳梨，

為什麼完全硬不起來？

科學研習
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解決這些料理的謎題，除了仰賴經

驗的傳承和累積以外，本書主要是結合

實驗、原理和料理，探究食物裡所含的

碳水化合物、蛋白質、脂肪，到底產生

哪些化學變化，才能使米飯、麵粉、肉

類、蔬果等食材散發出迷人的色香味，

如能透過親子共同參與實作，則對於各

式各樣的料理謎題，應有進一步的了解

和體會。

最重要的是實驗和料理結束後，

家長們可以對孩子的參與表示讚賞和鼓

勵，不但可以幫助孩子發揮潛能，建立

學習的自信心和成就感，更進一步地增

強親子之間的正向互動關係。

延伸閱讀：

　　從牧場到餐桌　林詠凱•林棟雍•

王淑音　合著　
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