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紫色高麗菜之X檔案 
 

 

壹、研究動機 

    這學期的自然課上到酸鹼水溶液單元時，我們靈機一閃打算尋找天然指示劑，找到的一

些資料都提到以熱水泡製，那時我們就想：「為什麼一定要用熱水泡製，不能用冷水嗎？冷水

不是比較方便嗎？」抱著這樣的好奇心，我們開始展開了我們的探索之旅… 

貳、研究目的 

一、 探索泡製時的水溫對紫色高麗菜水溶液的影響。 

二、 探索紫色高麗菜水溶液的濃度與酸鹼值之關係。 

三、 探索泡製天然指示劑時的最適合的溫度。 

四、 探索紫色高麗菜乾水溶液是否可以當指示劑。 

參、研究設備及器材 

果菜料理機、天平、鑷子、電磁爐、鐵鍋、1000c.c、250c.c.、100c.c.燒杯各數個、

溫度計、紫色高麗菜、氨水、醋酸、砂糖、食鹽、10c.c.小藥杯數個、滴管、攪拌棒、

pH值測定儀、五色演色表、烘衣機、大紗布 

肆、研究過程或方法 

探索活動一：水溫對泡製紫色高麗菜水溶液有什麼影響？ 

研究過程： 

1. 備置25℃、50℃、75℃、100℃的熱水。 

2. 將紫色高麗菜以果菜料理機切成寬0.2cm細絲， 

用天平量取四份各30克的紫色高麗菜，置於燒杯中。 

3. 將步驟1.中各種溫度的水各80毫升，分別倒入放有紫色高麗菜的燒杯中。 

4. 泡製十分鐘後，將紫色高麗菜水溶液濾出。 

5. 將紫色高麗菜水溶液倒 10.c.c 到小藥杯中，記錄顏色，並以五色演色表找出

各顏色的代碼。此色碼中的「M」代表洋紅，「C」代表藍色，「Y」代表黃色，

「G」代表綠色，數字代表該色的飽和百分比。 

 

 

 



 2

實驗結果： 

   泡製出的紫色高麗菜汁顏色紀錄如下表： 

顏色            水溫 

項目 
25℃ 50℃ 75℃ 100℃ 

浸泡 10分鐘後的 

紫色高麗菜水溶液 

C60,M60 C50,M60 C70,M90 C70,M100 

25℃時之紫色高麗菜 

水溶液 

C40,M40 C50,M50 C60,M70 C70,M90 

  
發現：由上表格，將各顏色從五色演色表中對照出的M值（洋紅飽和百分比）與 C
值（藍色飽和百分比）的比值紀錄於表： 

 
 
 
 
 
 
                
 
 

紫色高麗菜水溶液，隨著泡製的水溫的不同有不同的顏色，溫度越高 M 與 C 的比

值越大，越偏向洋紅色。 

探索活動二、從活動一的結果，較高溫泡製的紫色高麗菜水溶液較接近紅色，我們懷疑是

不同的 pH值造成，所以進行此探索活動。 

       研究過程：以 pH測定儀檢測探索活動一的紫色高麗菜水溶液之 pH 值。 

       實驗結果：  

各水溶液的 pH值如下表： 
泡製水的初溫 

項目 25℃ 50℃ 75℃ 100℃ 

浸泡 10分鐘後的紫色高
麗菜水溶液之 pH值 

6.12 

(25.4℃)

6.08 

(32.5℃)

5.76 

(39.2℃)

5.55 

(42.5℃) 

水溶液溫度降至 20.7℃測
量所得之之 pH值 6.42 6.19 6.05 6.03 

 

 

M與C的比值   水溫

項目 
25℃ 50℃ 75℃ 100℃ 

浸泡 10 分鐘後的紫

色高麗菜水溶液 
1 1.2 1.27 1.42 

溶液溫度降至 25℃

時之顏色 
1 1 1.14 1.28 
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發現：1. 相同的紫色高麗菜水溶液，溫度越高時其 pH值越低、越酸。  

              2.以不同水溫泡製的紫色高麗菜水溶液，降至相同溫度時，原沖泡水溫越高，

水溶液越趨向酸性。 

 

探索活動三、從活動二的結果我們發現泡製紫色高麗菜水溶液時的水溫越高，水溶液的

pH越小，我們想知道除了酸鹼性會影響紫色高麗菜水溶液的顏色變化外，

濃度是不是影響其變色的因素？ 

 

     研究過程：  

1. 依照探索活動一的方式備製四種紫色高麗菜水溶液。 

2. 將四種高麗菜水溶液分別取 5.cc滴入小藥杯中，加水至 10c.c.，再取出 5c.c

到入下一個小藥杯中，依照這方法繼續下去，直到配製出原來 1/ 32濃度的

水溶液。 

3. 分別以 pH儀測量其 pH值，並以對色表對出其色碼。 

 

 

 

 

 

20.7℃時紫色高麗菜水溶液泡製水溫與pH值之關係圖
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實驗結果： 

1. 稀釋的水量與紫色高麗菜汁的 pH值： 
    PH值      泡製水初溫
              
稀釋濃度 

25℃ 50℃ 75℃ 100℃ 

原來的紫色高麗菜溶液 6.59 6.24 6.15 5.83 

稀釋成 1/2 6.74 6.34 6.29 5.98 

稀釋成 1/4 6.85 6.71 6.55 6.22 

稀釋成 1/8 6.90 6.76 6.70 6.30 

稀釋成 1/16 6.93 6.84 6.86 6.63 

稀釋成 1/32 6.95 6.90 6.92 6.84 

 

2.紫色高麗菜水溶液的濃度與 pH值之關係圖 
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3.各種水溫泡製的紫色高麗菜水溶液在不同濃度下的顏色： 
泡 製 水 初 溫

水溶液的顏色 

              

稀釋濃度 

25℃ 50℃ 75℃ 100℃ 

原來的濃度 C40,M40C50,M50C60,M80C70,M90 

稀釋成 1/2 C20,M20C40,M40C40,M50C50,M90 

稀釋成 1/4 C20,M10C20,M20C30,M40C40,M50 

稀釋成 1/8 C0,M0 C10,M10C20,M20C30,M30 

稀釋成 1/16 C0,M0 C0,M0 C10,M10C20,M20 

稀釋成 1/32 C0,M0 C0,M0 C0,M0 C10,M10 

 

 

 

 

 

發現：1.紫色高麗菜水溶液加水稀釋時，pH值隨著水量的增加穩定的上升，加越多

水稀釋其 pH值越接近 7。 

      2.稀釋的水量越多時，色彩的飽和度下降，C與M的值均降低， 但 C比M

的比值越來越大，水溶液的顏色有向藍色趨近的趨勢。 

 

探索活動四、不同水溫泡製出來的紫色高麗菜水溶液與酸鹼水溶液交互作用後，變色範

圍為何？ 

研究過程： 

1. 分別配製pH10、pH9、 pH8 、pH7、 pH6、pH5、pH4、pH3.5等八種水溶液。 

2.將步驟1.中的水溶液分別倒入小藥杯中，每一種水溶液各四杯，各5c.c。 

3.將不同溫度的水泡出的紫色高麗菜水溶液分別在每一杯中各滴入5c.c。 

4.以五色演色表找出各顏色的代碼。 
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        實驗結果： 
水溶液顏色   泡製水溫 
 
酸鹼度 25℃ 50℃ 75℃ 100℃ 

pH10 M10,C10,Y20,G70 MO,C60,Y30,G70,BL10M20,C60M40,C80 

pH9 M10,C10 M20,C30 M40,C30M50,C40 

pH8 M20,C20 M20,C20 M40,C20M60,C30 

pH7 M15,C20 M30,C20 M50,C10M60,C50 

pH6 M10,C10 M30,C10 M40,C10M60,C30 

pH5 M10,C5 M40,C0 M30,C20M50,C30 

pH4 M10,C0 M30,C0 M45,C10M40,C20 

pH3.5 M20,C0 M20,C0 M50,C0 M70,C0 

發現： 

1.四種水溫泡製的紫高麗菜水溶液在與鹼性水溶液交互作用後，都在pH10才

有明顯的顏色改變。 

2.水溫 25℃泡製的高麗菜水溶液在與pH6 的酸性水溶液交互作用後，從淺紫

色變成粉紅色;水溫 50℃泡製的高麗菜水溶液與 2. pH6 之酸性水溶液交互

作用後顏色無明顯改變，在與 pH5的酸性水溶液交互作用後，從淺紫色變成

粉紅色; 水溫 75℃、100℃泡製的高麗菜水溶液與pH6、pH5 之酸性水溶液

交互作用後顏色無明顯改變，在與 pH4的酸性水溶液交互作用後，才會有較

明顯的顏色改變。 

 

探索活動五、沖泡紫色高麗菜乾可否當指示劑？ 

         研究過程： 

1.將用果菜料理機切成 0.2cm 寬的紫色高麗菜，以大紗布包好後，用衣機乾

燥成菜乾。 

   2.秤取四份各 20 克的紫色高麗菜，分別倒入 25℃、50℃、75℃、100℃的熱

水各 80c.c。 

   3.靜置十分鐘後濾出。 

   4.備置酸性水溶液：檸檬酸水溶液、醋酸水溶液;中性水溶液：糖水、鹽水;

鹼性水溶液：氨水、石灰水，各四杯，各 5c.c.。 
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   5.分別將各種溫度泡製之紫色高麗菜乾水溶液 5c.c.滴入步驟四的小藥杯中。 

6.以演色表記錄其顏色。 

 

 

 

 

結果： 

不同溫度的水所泡製之紫色高麗菜乾水溶液與酸鹼水溶液反應如下： 

 
   顏色     泡製水溫 
      
溶液名稱 

25℃ 50℃ 75℃ 100℃ 

石灰水 M0,C0 M0,C0,Y10 M10,Y60 M10,C60,Y60,G70 

氨水 M0,C0 M0,C0,Y10 Y50 M10,Y80 

鹽水 M0,C0 M0,C0 M0,C0 M20,C30 

糖水 M0,C0 M0,C0 M0,C10 M50,C40 

醋酸 M10,C0 M10,C0 M50,Y10 M80,Y40 

檸檬酸 M10,C0 M10,C0 M50,Y10 M80,Y50 

        

發現：水溫 50℃、75℃、100℃沖泡的紫色高麗菜乾水溶液與酸性水溶液作用後變

成紅色，與中性水溶液反應不變色，與鹼性水溶液反應變成綠色或藍色。 

 

探索活動六、紫色高麗菜乾水溶液的變色範圍為何？ 

       研究過程： 

1. 分別配製pH10、pH9、pH8、pH7、pH6、pH5、pH4、pH3等水溶液。 

2.將水溶液倒入小藥杯中，每一種水溶液各四杯，各5c.c。 

3.將不同溫度的水泡出的紫色高麗菜乾水溶液滴5c.c.到小藥杯。 

4.觀察及紀錄各水溶液的顏色，並以五色演色卡找出各顏色的代碼。 
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  研究結果： 

         
泡製水溫 

顏色 
酸鹼度 

25℃ 50℃ 75℃ 100℃ 

pH10 M0,C0 M0,C0,Y5Y60,C50 M10,C70,Y70 

pH9 M0,C0 M0,C0,Y5Y20,C20 M0,C60,Y40 

pH8 M0,C0 M0,C0 C10 C70 

pH7 M0,C0 M0,C0 C10 C65 

pH6 M0,C0 M0,C0 M10,C10 M40,C60 

pH5 M0,C0 M0,C0 M10,C10 M50,C50 

pH4 M0,C0 M0,C0 M13,C10 M40,C20 

pH3 M0,C0 M3,C0 M50 M80,Y40 

 

發現： 

1. 水溫25℃及50℃泡製的紫色高麗 

菜乾水溶液與不同酸鹼度水溶液 

交互作用後幾乎都是無色。 

2. 水溫 75℃及100℃泡製的紫色高 

麗菜乾水溶液在 pH7、pH8時變 

成藍色，pH9以上偏綠色。pH6、 

pH5保持紫色，pH4後偏紅色。 
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伍、討論 

一、 紫色高麗菜汁與酸性溶液交互作用後呈現紅色，與鹼性溶液交互作用後呈現

藍色。由活動一、活動二的發現，溫度相同的情形下，100℃泡製出來的紫

色高麗菜汁較偏紅色，而經由測量發現高溫泡製的高麗菜汁的 pH值較低，

所以推測不同水溫沖泡出的紫色高麗菜汁顏色不同與泡製成的水溶液本身

的酸鹼度有關。 

二、 活動三的表中可以對照出幾個相同顏色，如下表中標記黃色部分。並且再稀

釋後，四組顏色仍然相同，再對照他們的 pH值：6.74、6.71、6.70、6.63，

相差很小。所以推測泡製的水溫會影響到色素溶出的程度，高溫沖泡色素溶

出量較高，所以濃度較高，而較酸。稀釋後，因其濃度降低，而與低溫泡製

的紫色高麗菜水溶液顏色相近。 

三、  
   顏色          水溫

濃度 
25℃ 50℃ 75℃ 100℃ 

未稀釋 C40,M40 C50,M50 C60,M80 C70,M90 

稀釋成 1/2 C20,M20 C40,M40 C40,M50 C50,M90 

稀釋成 1/4 C20,M10C20,M20 C30,M40 C40,M50 

稀釋成 1/8 C0,M0 C10,M10C20,M20 C30,M30 

稀釋成 1/16 C0,M0 C0,M0 C10,M10C20,M20 

稀釋成 1/32 C0,M0 C0,M0 C0,M0 C10,M10 

四、 由探索活動四的發現可以推論：各溫度泡製的紫色高麗菜水溶液對鹼性的變

色範圍在 pH10 以上。而對酸的靈敏度以 25℃沖泡者優於 50℃，50℃優於

75℃及 100℃。由探索活動二可知，25℃的水沖泡的紫色高麗菜汁最接近

pH7，與酸鹼交互作用後，較容易表現出待測溶液的性質。所以低溫沖泡的

紫色高麗菜汁會比高溫沖泡的靈敏度高。 

五、 由探索活動五、六的結果可以發現水溫50℃沖泡的紫色高麗菜水溶液在酸、

鹼濃度較高時會有顏色的改變，但因色彩飽和度太低，不容易分辨，所以不

適合當酸鹼指示劑。而水溫 75℃與100℃沖泡的紫色高麗菜乾水溶液，其變

色範圍都在 pH7以上和 pH4以下。 
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陸、結論 

一、 不同的水溫泡出來的紫色高麗菜顏色不同、酸鹼性不同，沖泡的水溫度越

高，紫色高麗菜汁越趨向紅色，沖泡的水溫度越高，紫色高麗菜汁越趨向酸

性。 

二、 紫色高麗菜汁本身是酸性水溶液，濃度越高pH 值越小，濃度越低越接近中

性，越偏向藍色。 

三、 泡製紫色高麗菜汁當酸鹼指示劑時，水溫不一定要像教科書中所提以 90℃以

上熱水沖泡較佳，其實常溫的水就可以了，而且鑑別度還比高溫沖泡的還要

好喔！ 

四、 紫色高麗菜水溶液保存期限較短，不妨將剩下的紫色高麗菜做成紫色高麗菜

乾，要用時再用 75℃以上的熱水泡製。 
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