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摘    要 

在本研究，我們設計了一套「可定量式排水集氣法實驗裝置」，並以標準氣體流量計

校正，證明其操作簡便、精確性佳。同時，藉由過氧化氫(H2O2)製氧的實驗，對催化劑影響

反應速率進行定量探討，確認二氧化錳(MnO2)和碘化鉀(KI)為過氧化氫分解反應之正催化

劑，而苯甲酸(C6H5COOH)則為負催化劑。其次，進一步探討食品中殘留H2O2的問題，並討

論常用烹調配料對H2O2分解的影響，結果發現味精、醬油、食鹽無明顯催化作用、白醋為

負催化劑；而老薑、芹菜、青蔥、大蒜、辣椒等五種蔬菜類配料均為正催化劑，其中尤以

老薑和芹菜之催化效果最佳。此外，我們也發現蔬菜類配料的主要催化作用是「酵素」，

而非文獻中所認為的鐵類礦物質。 

 

壹、研究動機與文獻回顧 

在理化實驗中發現，只要添加少許「二氧化錳(MnO2)」當催化劑，即可使原來不易發

生的反應迅速進行[1,4]。記得老師說，其實在生物體內也存在很多種催化劑，稱為「酵素」

或「酶」[4, 5, 9(e), 9(f)]，它在人體內的消化和新陳代謝是不可或缺的角色；而在化學工業

的原料生產和醫療藥品大量製造等，也都要用到催化劑呢！聽了老師的講解，心裡既覺得

疑惑，同時也感到好奇，很想知道催化劑是何方神聖，竟有如此功力。為了解答這些疑惑，

我們就進一步請教老師，並且蒐集和研讀歷屆科展、百科全書、網頁及其他參考書籍有關

過氧化氫(H2O2)分解反應的資料[1-9]，同時藉此瞭解別人做過的相關研究，發現文獻所載以

排水集氣法測量H2O2分解速率之實驗裝置，在操作方便性和量測精準度方面仍有改進的地

方[3]。這是引發我們自行設計實驗裝置來探討「催化劑」分解反應的動機之一。 

另一方面，關於 H2O2 殘留於食品中被衛生單位檢驗出的報導時有所聞，其中以豆類
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及麵類加工食品最為嚴重，而 H2O2 雖為合法的食品添加劑，但若殘留會對健康造成不良

的影響。李欣璇在民國 86 學年度全國中小學科展作品中[2]，曾探討蔬菜類等烹調配料對

於消除豆類加工品所含過氧化氫的影響，其中關於礦物質(如鐵, Fe)和酵素之催化活性與烹

煮(或加熱溫度)之關係，則仍有待更進一步釐清。因此在本研究中也選了諸如：醋、味精、

青蔥、老薑、大蒜等烹調常用的配料，測量加熱溫度和加熱時間對 H2O2分解速率的影響，

此為研究動機之二。 

 

貳、研究目的 

1.藉由簡便的實驗設計、實驗過程的觀察和經驗的累積，以及參考文獻資料改進實驗裝置，

從中學習自己設計、製作實驗裝置，及解決實驗困難。  

2.配合教材的基本精神，探討 H2O2分解反應和不同催化劑或抑制劑的影響；並與文獻資料比

較和討論。 

3.探討催化劑種類和和添加量等不同變因對 H2O2分解反應的影響；並由 H2O2分解反應原

理延伸，融入日常生活中食品殘留 H2O2的探討，使科學活動與日常生活結合。 

 

參、研究設備與器材 

一、儀器設備：個人電腦、磁攪拌器、恆溫水槽(±1℃以內)、果菜打汁機、定量吸管(±1%

以內)、精密電子天平(精度 0.001g)、RS232介面。 

二、實驗裝置：在本研究中，我們利用保特平等材料，自己設計了一套實驗裝置如圖 1
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所示之實驗裝置，可連續性精密地量測並紀錄排水集氣所排出的水量，然後換算成氣

體體積，進行氣體產生速率之定量量測。本研究所使用的器材還包括：水槽、滴管、

薊頭漏斗、軟木塞、集氣瓶、玻璃片、錐形抽氣瓶、橡皮管、試藥匙以及蒸餾水。 

三、藥品與材料：過氧化氫(30％H2O2)、二氧化錳(MnO2)、碘化鉀(KI)、苯甲酸

(C6H5COOH)、氯化亞鐵(FeCl2)。食鹽、醋、味精、醬油；大蒜、芹菜、蔥、辣椒及老

薑。 

 

 

 

 

 

 

 

圖 1、本研究設計之實驗裝置圖 

肆、研究方法與過程 

一、集氣體積與所排出水重的校正曲線 

利用圖 1裝置配合氣體流量計控制 O2的流量，使其分別維持在每分鐘 5、10、30、50

及 100毫升的情況下，量測由集氣瓶排出的水重與時間的關係，以便確認實驗裝置的精確

性。 
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二、H2O2分解速率的實驗變因探討 

(一)正、負催化劑對 H2O2分解速率的影響 

(1)依照圖 1組合實驗裝置，並啟動電子天平開關和個人電腦記錄系統程式備用。 

(2)在錐形瓶注入 100ml的蒸餾水，然後加入 0.2g的MnO2，以磁攪拌器攪拌 1分鐘，

再從薊形漏斗注入 2ml的 30％H2O2，同時開始執行電腦程式連續記錄集氣瓶排出

的水重。 

(3)實驗完成後，停止電腦程式、數據存檔；停止磁攪拌並拆解裝置，洗淨後重組備

用。 

(4)分別改用 0.2g之 KI或 0.2g之 C6H5COOH做實驗，重複上述(1)~(3)的步驟，分別

量測記錄集氣瓶排出的水重和時間的數據。 

(5)將蒐集的數據以電腦繪出集氣瓶排出的水重和時間的關係圖。 

 (二)催化劑用量的影響 

(1)分別秤取 0.4g, 1.0g和 2.0g的MnO2，依上節(1)~(3)步驟，量測記錄集氣瓶排出的

水重，並將蒐集的數據和前節使用 0.2g催化劑的量測結果，綜合整理後以電腦繪

圖。 

(2)改用同量(亦分別為 0.4g, 1.0g和 2.0g)的 KI和 C6H5COOH，也依上節(1)~(3)步驟，

量測記錄集氣瓶排出的水重，如同上述處理方式將蒐集的數據以電腦繪圖。 

三、烹調配料對 H2O2分解的影響 

(1)分別秤取 1.0g的食鹽、醋、味精和醬油，依照前節(1)~(3)步驟，量測記錄集氣瓶
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排出的水重和時間的關係，並將蒐集的數據綜合整理後，使用電腦繪製圖表。 

(2)改用 5.0g的大蒜、芹菜、蔥、辣椒及老薑，也依照前節(1)~(3)步驟，量測記錄集

氣瓶排出的水重和時間的關係，並將蒐集的數據以電腦繪圖。 

四、溫度對酵素催化 H2O2分解反應的影響 

(1) 將芹菜以果菜打汁機打成汁液，每次實驗使用 10毫升，實驗條件包括新鮮的芹菜

汁和在恆溫水槽之加熱過的芹菜汁。恆溫水槽加熱溫度分別控制在 35℃、40℃、

45℃、50℃、55℃和 60℃，加熱時間均為 5分鐘，加熱完成時迅速沖水冷卻。而

本項實驗除了在量測酵素活性與時間關係之外，芹菜汁液都是「即打即用」。 

(2)在抽氣錐形瓶注入 88毫升的蒸餾水，另將 10毫升的芹菜汁加入錐形瓶中，以磁攪

拌器攪拌 1分鐘，再從薊形漏斗注入 2ml的 30％H2O2，同時開始執行電腦程式連

續記錄集氣瓶排出的水重和時間數據。 

(3)實驗完成後，停止電腦程式並將數據存檔；然後關掉磁攪拌器電源並拆解集氣裝

置，洗淨後重新組裝備用。 

(4)改用 10ml 的老薑汁，也依以上(1)~(3)步驟量測記錄集氣瓶排出的水重，並將蒐集

的數據以電腦繪製成圖表。 

在本研究的系列實驗過程中，為了證明所收集的氣體為 H2O2分解所產生的 O2，我們也都

在收集氣體終了時，以點燃的線香放入錐形瓶觀察是否有助燃的現象來加以確認，圖 2為

試驗時所拍攝的照片之一。 
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在本研究的系列實驗過程中，為了證明所收集的氣體為 H2O2分解所產生的 O2，我們

也都在收集氣體終了時，以點燃的線香放入錐形瓶觀察是否有助燃的現象來加以確認，圖

2為試驗時所拍攝的照片之一。 

圖 2、線香助燃現象證明 O2存在的照片之一 

伍、研究結果 

一、實驗裝置的設計 

我們利用排水集氣法收集氣體的基本原理，並參考文獻資料，成功地設計完成本研究

所使用的裝置，並命名為「可定量式排水集氣法實驗裝置」，如圖 3 所示。在此實驗裝置

共使用兩個保特瓶，其中較大的一個相當於水槽，較小的一個當集氣瓶；排水口管徑只有

2.25公分的，靈敏度很高，在實驗過程中配合電子天平及 RS232介面與個人電腦連線自動

記錄，藉秤量集氣瓶排出的水重換算成氣體的體積，可獲得精確的計量。實驗裝置組各組

件如圖 4所示，其詳細設計及改進過程請參閱附件一。 
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圖 3、可定量式排水集氣法實驗裝置完整組合圖 

圖 4、可定量式排水集氣法實驗裝置組件  

組件名稱： 

1- 集氣瓶 

2- 水槽 

3- 水槽蓋 

4- T型排水孔 

5- 水管 

6- 導氣管 

1
2

3

4 

56 
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我們首先利用本集氣裝置配合氣體流量計的使用，將 O2流量分別控制在 5毫升/分、

10毫升/分、30毫升/分、50毫升/分及 100毫升/分的條件下量測，為方便換算，本研究所

有計量均假設集氣瓶所收集的 O2體積(毫升)等於水重(g)，所測得的集氣體積與時間的關係

如圖 5所示，此即為本研究所設計的「可定量式排水集氣法實驗裝置」校正曲線，由圖中

可清楚看出集氣與時間具有很好的線性關係。 

 

 

圖 5、本實驗所設計的可定量式排水集氣法實驗裝置的校正曲線 
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二、催化劑對 H2O2分解反應的影響 

1. 正催化劑與負催化劑對 H2O2分解反應速率的影響 

在實驗中我們觀察到 2％H2O2 (體積百分比，本文以下亦同)水溶液需加熱到 45℃時才

開始分解產生氣泡，而再加熱到 55℃時，則會有連續氣泡冒出。當 H2O2水溶液中添加 0.2

克的 MnO2時，室溫下即可觀察到氧氣迅速冒出。此外，在同條件下實驗，添加 0.2 克的

KI當催化劑，也觀察到類似的現象；可是添加 0.2克的 C6H5COOH當催化劑時，等了 25

分鐘之後，仍然沒有發現任何反應發生。由可知 MnO2和 KI均為 H2O2分解反應的「催化

劑」，也稱為「正催化劑」，如圖 6所示。 

圖 6、催化劑與 H2O2作用產生氣體之速率與時間的關係 
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另一方面，我們將只加 KI 和同時加 KI、C6H5COOH 的情況作比較，結果發現後者曲

線斜率變小，即反應速率明顯變慢，證明 C6H5COOH是一種所謂的「負催化劑」，如圖 7。 

圖 7、負催化劑(C6H5COOH)對 H2O2分解反應速率的影響 

2. 催化劑用量的影響 

由圖 8曲線斜率變化隨 MnO2添加量增加而增加，證明 H2O2分解反應速亦受 MnO2添

加量之影響。因為MnO2為固體粉末，添加的量愈多，粉末總表面積愈大，因此可使 H2O2

發生催化反應的位置也越多，反應速率隨之升高。圖 9 曲線斜率變化隨 KI 添加量增加而

增加，證明 H2O2分解反應速亦受 KI 添加量之影響。因為 KI 溶解在水中成為溶液狀態，

KI濃度越高與 H2O2碰撞的機率也愈高，所以反應速率會增快。 
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圖 8、MnO2添加量對 H2O2分解反應速率的影響 

 

圖 9、KI添加量對 H2O2分解反應速率的影響 
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此外，圖 10顯示只要添加非常微量(0.025g)的 C6H5COOH，曲線的斜率即明顯的變小，

而且曲線斜率隨 C6H5COOH添加量增加而變得更小，證明 C6H5COOH為負催化劑，而且

H2O2分解反應速很明顯地受 C6H5COOH添加量的影響。 

圖 10、C6H5COOH(負催化劑)添加量對KI催化H2O2分解反應速率的影響 

 

三、烹調配料對 H2O2分解反應速率的影響 

在本項實驗中，我們總共選了 4種調味料：味精、醬油、食鹽、白醋；另外也試了 5

種蔬菜類配料：老薑、芹菜、青蔥、大蒜及辣椒，觀察每種配料對 H2O2分解速率的影響。 

首先，我們觀察 H2O2水溶液分別添加上述烹飪調味料是否會有分解現象，結果發現加
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白醋、味精、醬油之後約 5分鐘，仍然沒有產生氣泡的現象。為了更進一步瞭解這些調味

料對 H2O2分解的速率影響，我們再在這些試驗中，分別加入 2毫升的 KI水溶液，結果發

現每種調味料溶液又可冒出氣泡，經由量測產生氧氣的速率，比較不同的烹飪調味料對

H2O2分解速率的影響，結果如圖 11 所示。由圖中可以很清楚看出，添加味精、食鹽和醬

油的曲線斜率與只含 KI 的溶液相近，只是發生反應時間略為延後，表示這幾種調味料均

未明顯改變 KI對 H2O2分解之催化劑作用；但是加了白醋的曲線斜率卻明顯變小了，表示

白醋會使 H2O2分解速率變慢。經查文獻發現，醋酸可做為 H2O2的安定劑，也就是說白醋

具有抑制 H2O2分解的作用。由上述結果可知，白醋對 H2O2的分解反應而言，也是一種「負

催化劑」，也就是說，在食品中有殘留 H2O2的情況下，若烹煮時使用白醋調味，則會使殘

留的 H2O2分解速率變得更慢。 

其次，就蔬菜類配料對 H2O2分解反應速率的影響來說，當 H2O2水溶液中分別加了切

碎的大蒜、芹菜、蔥、辣椒及老薑等配料之後，錐瓶內很快的冒出氣泡，表示這些配料對

H2O2分解反應具有催化作用，結果如圖 12 所示。圖中顯示催化效果以芹菜和老薑最佳，

兩者曲線斜率相似而且都比 KI 溶液的曲線斜率大；蔥和大蒜的催化效果次之，而辣椒的

催化效果最差，而且加大蒜和辣椒曲線顯示其起始反應有遲滯的現象。另一方面，當上述

配料加水先煮沸 5分鐘之後，再注入過氧化氫時，這些配料原有的催化作用都完全喪失掉，

顯示加熱會破壞其催化活性。而依據文獻報告指出，有很多植物或動物肝臟含有 H2O2 分

酵素，但加熱很溶液破壞這些酵素。由本實驗中大蒜等配料被煮沸而失去催化作用的現象

推論，也應該是其中所含的酵素在加熱時遭到破壞所致。 
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圖 11、味精、醋、食鹽及醬油對 H2O2分解速率的影響 

圖 12、大蒜、芹菜、蔥、辣椒及老薑對 H2O2分解速率的影響 
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四、溫度對酵素催化 H2O2分解反應的影響 

我們在前節證明大蒜、芹菜、青蔥辣椒及老薑等蔬菜類，經過煮沸 5分鐘後，其催化

效能均告喪失，但若加熱到不同的溫度時，或是在一定溫度下加熱不同的時間時，究竟會

有什麼影響呢？為了探究這個疑問，我們選擇催化效果較好的芹菜和老薑進行試驗。圖13(a)

為芹菜汁在 35∼60℃條件下各加熱 5 分鐘後（迅速沖水冷卻至室溫）對 H2O2分解反應速

率的影響。圖中顯示芹菜汁被加熱的溫度越高，對催化 H2O2 分解反應所能產生的氧氣越

少，而在 60℃下加熱 5分鐘後，其催化作用已完全喪失。另以老薑汁在相同條件下做實驗，

也得到類似的結果，只是當它在 55℃被加熱 5 分鐘後，就幾乎完全失去催化作用，如圖

13(b)所示。  

  另一方面，我們也在 55°C 定溫條件下加熱不同的時間，來探討芹菜汁和老薑汁對

H2O2分解催化作用的影響。由圖 14(a)可清楚看出在定溫下芹菜汁的催化作用隨著被加熱

時間之增長而明顯降低的情形。值得注意的是，在這個溫度下芹菜汁被加熱 1分鐘後，它

的催化作用就失去了一大半，而當加熱的時間再增長時，其催化效果又繼續下降；以老薑

汁在相同條件下進行實驗，也得到類似的結果，如圖 14(b)所示。 
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圖 13、在不同溫度加熱 5分鐘後芹菜汁和老薑汁對 H2O2分解速率的影響 
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圖 14、在 55°C加熱不同時間後芹菜汁和老薑汁對 H2O2分解速率的影響 
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陸、討論 

一、可定量式之排水集氣實驗裝置 

從圖 5的標準校正曲線得知，在不同的流量條件下，所排出氣體體積與時間成直線關

係，用最小平方法迴歸計算分析數據，其相關係數值(r)都達 0.99以上，證明本裝置可精確

量測排水集氣時所排出的水量。陳美名曾在 89 學年度科展作品中[3]，利用彈簧、滑尺感

應器（光遮斷器）及 A/D電路等，組成測量反應速率的裝置。但該裝置構造較複雜，而且

因在量測過程中由滑尺之機械運動來控制光遮斷感應器，故操作較不方便，又因其取樣頻

率亦受限制，所以靈敏度較低，尤其是反應速率較快的情況會造成明顯的數據不連續性。 

此外，值得一提的是，本實驗裝置不但可以精確測量排水集氣的體積，而且其組裝簡

便；更有意義的是它主要是利用保特瓶空瓶為材料，把廢棄物變成有用的資源。 

 

二、H2O2的分解反應與催化劑  

H2O2水溶液的分解反應，產生氧氣和水蒸氣，在催化劑的作用下其總反應式為： 

2 H2O2(aq)  →催化劑  O2(g) + 2 H2O(g) + 熱量 

這個分解反應實際上包含下列 3個步驟，即 

H2O2(aq) → 2OH(aq)（慢）……………………………… (i) 

H2O2(aq) + OH(aq)→ H2O(g) + HO2(g) （快）…………….(ii) 

HO2(aq) + OH(aq)→ H2O(g) + O2(g) （快）…………..…...(iii) 

反應(i)的速率最慢，稱為速率決定步驟。而 H2O2在室溫、常壓下分解速率很慢，
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以肉眼觀察並無明顯反應，但加入 MnO2或 KI 之後，瓶內立即發生劇烈反應，產生

大量氧氣與煙霧般的水氣，顯示MnO2或 KI在 H2O2分解反應中發揮了「催化作用」，

如圖 6 所示。另一方面，醋和 C6H5COOH則由同時添加 KI的實驗結果證明它們會降低

H2O2的分解速率，如圖 7 所示，因此醋和 C6H5COOH應為H2O2分解反應的「負催化劑」。 

 

三、烹調配料 H2O2分解的影響 

H2O2 有漂白、殺菌作用，但長期食用對身體有害。依食品衛生管理法規定，食品

中可添加 H2O2，但不能殘留。李欣璇在 86學年度科展作品中指出[2]，大蒜等加在豆類

食品中烹煮，有助於去除殘留的 H2O2，作者認為是大蒜等所含的鐵(Fe)可催化Ｈ2Ｏ2分

解。但在本研究中發現大蒜煮沸 5分鐘後即失去催化作用。為了更進一步探討上述配料

煮沸後失去催化作用的原因，故分別以新鮮氯化亞鐵(FeCl2)溶液和煮沸 5 分鐘之 FeCl2

水溶液，測試其對 H2O2分解反應速率的影響，結果證明加熱並未使 FeCl2喪失催化能力，

如圖 15所示。另一方面，從文獻資料得知，很多植物含有過氧化氫分解酵素，而且在常

溫常壓下酵素比一般催化劑的催化效率高出 107∼1013倍[9(f)]，但因酵素通常不耐高溫，

故煮沸易遭到破壞，而本實驗結果也證明新鮮的大蒜等配料均具有極佳催化作用，但煮

沸 5分鐘之後催化功能即告喪失，顯然此等蔬菜類所含的酵素對 H2O2在常溫下分解的催

化作用扮演著主要的角色。 

此外，由衛生單位抽驗結果顯示，目前市售食品中，有H2O2殘留者為普遍遍性存在的

問題，尤其是豆類和麵類加工食品最為嚴重[9(a), 9(b)]。由本研究得知，一些烹調配料所含

酵素對H2O2分解有明顯的加速作用，但煮沸之後即告失效，這使我們聯想起歐美人士生食

蔬果較為普遍，而東方國家則以熟食較多，這種飲食習慣的差異，對於人體內的過氧化物

分解必然有所關連，這極可能是造成東西方人士體質和健康情況差異的重要原因之一。 
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圖 15、新鮮及煮沸過的氯化亞鐵對 H2O2分解反應的影響 

 

四、溫度對酵素催化 H2O2分解反應的探討 

實驗結果顯示酵素（如芹菜和老薑）對溫度的敏感性高，而無機化合物（如 Fe+2）對

溫度的敏感性則很小，這是兩種催化劑明顯的差異之一。在 35∼60℃的溫度範圍，分別以

不同溫度加熱過的芹菜汁和老薑汁與 H2O2反應，累計 10分鐘所產生的氧氣量，用來計算

各加熱溫度對酵素的破壞情況，並假設未被加熱的菜汁酵素活性為 100%，結果如表 1 所

示。由表中資料可清楚看出，芹菜和老薑所含酵素的活性均隨差熱溫溫升高而遞減，尤其

在 55℃加熱 5分鐘後其活性分別降至 5.3％和 3.4%。 
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表 1、在不同溫度加熱 5分鐘後芹菜汁和老薑汁催化 H2O2分解的活性 

 室溫(RT) 35°C 40°C 45°C 50°C 55°C 60°C 

O2產量(ml) 294.7 243.4 202.4 172.5 94.5 15.5 0 芹 

菜 活性(%) 100 82.6 68.7 58.5 32.1 5.3 0 

O2產量(ml) 290.2 ------ 266.2 219.4 86.0 9.8 0 老 

薑 活性(%) 100 ------ 91.7 75.5 29.6 3.4 0 

 

另一方面，在 55℃定溫條件下，分別將芹菜汁和老薑汁加熱 1∼5分鐘後，再分別測

其對 H2O2分解反應的影響，同樣以累計 10分鐘收集的氧氣體積來做比較。由表 2數據得

知加熱時間越長，其催化 H2O2分解反應所產生的 O2越少。若與未加熱的活性(以 100％計)

比較，則只要加熱 1分鐘，兩種汁液中所含酵素均已被破壞了將近一半；加熱 5分鐘時，

兩種汁液中所含酵素的活性也都降至 10％以下。 

 

表 2、在 55°C加熱不同時間後芹菜汁和老薑汁催化 H2O2分解的活性 

 未加熱 1分鐘 2分鐘 3分鐘 4分鐘 5分鐘 

O2產量(ml) 294.7 164.6 118.4 86.6 65.4 15.5 芹 

菜 活性(%) 100 55.8 40.2 29.4 22.2 5.3 

O2產量(ml) 290.2 165.5 86.3 35.4 20.3 9.8 老 

薑 活性(%) 100 57.0 29.7 2.2 7.0 3.4 

 

最後，我們探討芹菜和老薑打汁後置於室溫環境下，酵素的活性究竟會有什麼變化

呢？由圖 16 得知，這兩種菜汁的催化作用都會隨放置時間增長而逐漸降低。此外我們也

可由圖中數據估算其活性改變的程度，其中芹菜汁在放置 8 小時之後，對 H2O2分解反應

之催化效果降至原來的 8.7％；而老薑汁在放置 6小時之後，對 H2O2分解反應之催化效果

則僅為原來的 3.9％。 
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圖 16、芹菜汁和老薑汁在室溫下放置不同時間後對 H2O2分解速率的影響 
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柒、結論 

1. 本實驗所設計的「可定量式排水集氣法實驗裝置」，製作容易、操作簡便，實驗結果證

明其功能優異、準確性高，具有實用價值。而且主要利用空保特瓶等價廉而且市面上很

容易買到的材料製作而成，尚具廢物利用的意義。 

2. 芹菜和老薑打汁後其催化作用會隨放置時間增長而逐漸降低，放置 8 小時後對 H2O2分

解反應之催化效果均降至原來的 15％以下；在 60℃下加熱溫度 5分鐘後，其催化作用已

完全喪失，而在 35∼55℃下各加熱 5 分鐘後，對催化 H2O2分解反應之催化作用，均隨

加熱溫度升高而遞減；在定溫 55°C 條件下加熱 1∼5 分鐘時，芹菜汁和老薑汁對 H2O2

分解反應之催化作用，均隨加熱時間的增長而減少；加熱 5分鐘時，兩種汁液中所含酵

素的活性也都降至 10％以下。 

3. 本研究證明白醋和苯甲酸(食品防腐劑)會抑制 H2O2分解反應；而大蒜、芹菜、蔥、辣椒

及老薑等蔬菜類烹調配料，在常溫常壓下均具有催化作用，但煮沸 5分鐘之後即失去催

化作用，故研判它們在能夠催化 H2O2分解的主要成份應為其中所含的過氧化氫酵素，而

非礦物質類成份。 
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