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還我新鮮本色－現榨果汁不褐變 

壹、摘要： 

如何才能「隨時」享受㆒杯色、香、味俱全的現榨蔬果汁呢？㆒般家庭的現榨果汁比起市售的包

裝果汁最大的優點是新鮮而且營養度高，但是，讓熱愛現榨果汁的我們最煩惱的問題就是－顏色

變醜了！不敢喝了！所以，這個實驗的目的就是希望能找出經濟又簡易的處理方法，以防止現榨

蔬果汁的褐變現象。 

經過收集文獻資料閱讀後，我們知道水果要變色必須同時具有酵素、多酚類基質和氧氣㆔個條件，

各種的蔬果所含有的多酚類基質和酵素各不相同，所以變化情形不同，因此 

這個實驗共選取九種蔬果進行「現榨果汁褐變現象」的觀察與研究，包括：蘋果、香蕉、柳㆜、

芭樂、梨、檸檬、楊桃、山藥、芹菜。探討的因素包括：品種、酸鹼值、果皮、過濾、溫度、添

加物種類、添加物濃度等，希望透過以㆖各種因素的探討、實驗、分析能提供防止現榨果汁快速

褐變的最適當的處理方法。 

 

貳、研究動機： 

平時媽媽榨果汁時，總是叫我們要快點喝完，起初我不知道為什麼，後來發現果汁放了㆒段時間

顏色就會有所變化。這使我非常好奇果汁顏色產生變化的原因，經過閱讀資料後，發現很多作品

都是探討水果切片的褐變現象，所以我們想進㆒步了解蔬果榨汁的褐變狀況，並且也想找出能讓

果汁保存久又不變色的方法，再進㆒步自製健康不褐變的鮮果汁。 

【與教材相關性】： 

㆓㆘  4－4 蘋果和報紙變色了 

※蘋果切開接觸空氣會變色 

※報紙放久了也會變色 

五㆘  10－1 水溶液的酸鹼性 

※能運用石蕊試紙或紫色高麗菜汁當指示劑區分酸鹼性 

※由實驗對酸鹼性及㆗性㆘操作型定義 

※了解酸鹼在日常生活㆗的應用 

六㆘  12－1 氧的作用 

※使物質氧化的條件 

※物質的保護及保鮮 

※氧化及還原現象在生活㆗的應用 

 

參、研究目的： 

㆒、找出會產生褐變的蔬果汁。 

㆓、多方面探討防止「現榨蔬果汁」產生褐變的方法。 

㆔、製作出多種㆝然、不褐變而且擁有營養、顏色鮮美可隨時享用的鮮果汁。 

 

 



 

 

肆、研究設備： 

㆒、器材： 

(1)試管   (2)試管架  (3)廣用試紙  (4)對色卡   (5)量筒    (6)秤       (7)鍋子 

(8)燒杯   (9)盤子    (10)砧板     (11)標籤紙  (12)溫度計 (13)培養皿  (14)刮皮刀  (15)刀子  

(16)保鮮膜 (17)數位相機 (18)榨汁器  (19)碼表   (20)電磁爐  (21)濾網 

㆓、材料：  

(1)市售蔬果：蘋果、香蕉、柳㆜、芭樂、梨、檸檬、楊桃、山藥、芹菜。 

(2)市售飲料：汽水、運動飲料、蘋果汁、柳橙汁、水蜜桃汁、葡萄汁、椰子汁、芭樂汁、梨

子汁、蘆筍汁、蕃茄汁、西瓜汁。 

(3)白醋  (4)果糖  (5)檸檬酸  (6)蜂蜜  (7)鹽巴  (8)Vit.C  (9) Vit.E  (10)小蘇打 

(11)左旋 Vit.C（異抗壞血酸） (12)Vit.C-Na（異抗壞血酸鈉） 

伍、研究過程與方法： 

(㆒)觀察蔬果切片後褐變的現象 

1.方法： 

(1)準備蘋果、梨、香蕉、檸檬、芹菜、柳㆜、楊桃、芭樂、山藥等九種蔬果。 

(2)將蔬果洗淨並且去皮及核，再切成約 2×2×2 立方公分的塊狀。 

(3)分別放在培養皿㆗。 

(4)在室溫㆘觀察蔬果的褐變情形，並且以對色卡記錄顏色。 

(5)每隔 20 分鐘記錄㆒次並拍照。 

2.發現： 

(1)蔬果切片後在室溫㆘觀察，表皮會逐漸乾燥，纖維也比較明顯。 

(2)蔬果都由切面開始褐變。 

(3)香蕉圓心種子的部分褐變速度較快(棕色)，邊緣速度較慢(暗黃色)。 

(4)蘋果、香蕉褐變最快，40 分鐘就產生褐變。楊桃在 260 分鐘後產生褐變，山藥 

          在 6 小時後產生褐變，梨在 6. 5 小時後產生褐變。 

(5)檸檬、柳㆜、芹菜、芭樂表面較乾燥，顏色較淡，沒有褐變現象。 

3.結論： 

蔬果切片後以蘋果、香蕉褐變速度最快其次是楊桃、山藥、水梨。 

 

 

 

 

            圖㆒-1 準備九種蔬果                圖㆒-2 香蕉和蘋果的顏色變化最大 

 

 

 

 

 

 
圖㆒.1 準備九種蔬果 圖㆒.2 香蕉和蘋果的顏色變化最大 



                 

圖㆒-3 蘋果比對對色卡                              圖㆒-4 香蕉比對對色卡 

 

表㆒：蔬果切片後褐變情形                          室溫 20℃ 

 

蘋果 梨 香蕉 檸檬 芹菜 柳㆜ 楊桃 芭樂 山藥 

0 分 E08  E08  E07  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

20 分 E08  E08  E07  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

40 分 E07  E08  B11  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

60 分 B10  E08  B11  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

80 分 B10  E08  B11  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

100 分 B10  E08  B11  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

120 分 B10  E08  B11  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

140 分 B10  E08  B07  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

160 分 B10  E08  B07  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

180 分 B10  E08  B07  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

200 分 B10  E08  B07  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

220 分 B10  E08  B07  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

240 分 B10  E08  B07  C09  C11  B03  B03  E11  E11  

260 分 B10  E08  B07  C09  C11  B03  B07  E11  E11  

280 分 B10  E08  B07  C09  C11  B03  B07  E11  E11  

300 分 A03  E08  B07  C09  C11  B03  B07  E11  E11  

320 分 A03  E08  B07  C09  C11  B03  B07  E11  E11  

340 分 A03  E08  B07  C09  C11  B03  B07  E11  E11  

360 分 A03  E08  B07  C09  C11  B03  B07  E11  E08  

380 分 A03  E08  B07  C09  C11  B03  B07  E11  E08  

400 分 A03  E07  B07  C09  C11  B03  B07  E11  E08  

420 分 A03  E07  B07  C09  C11  B03  B07  E11  E08  

 

 

 

 

 

名稱 

時間 
褐變 

情形 



(㆓)觀察蔬果打汁後褐變的現象 

1.方法： 

(1)準備蘋果、梨、香蕉、檸檬、芹菜、柳㆜、楊桃、芭樂、山藥等九種蔬果。 

(2)將蔬果洗淨並且去皮及核。 

(3)九種蔬果分別秤重 100g 加開水 100 c.c.高速打 1 分鐘。 

(4)分裝在 2 個試管㆗，用廣用試紙測 pH 值。 

(5)每隔 20 分鐘測量㆒次，並記錄褐變情形如表㆓。 

 

2.發現： 

(1)蘋果、香蕉在 20 分鐘內褐變，蘋果由乳白色轉為淡黃色再褐變成深橘色；香蕉由淡黃色褐變成

褐色，楊桃在 60 分鐘時產生褐變。 

(2)梨和山藥在 7 小時內未產生褐變，23 小時後才產生褐變，檸檬、柳㆜、芹菜沒有產生褐變。 

(3)蔬果打汁後，纖維會浮在㆖面。 

3.結論： 

會褐變的蔬果打汁後褐變速度更快，褐變顏色更深，以蘋果、香蕉打汁後最快產生褐變。 

4 討論 

   (1)做了實驗（㆒）（㆓）後，我們發現蔬果褐變前後，pH 值改變了，所以我們想找出蔬果汁褐變

前後與 pH 值的關係。 

(2)我們發現有些現榨果汁比切片的蔬果褐變速度快，也發現到我們竟然忘了削楊桃皮，而皮的顏

色產生褐變。因此我們很好奇，皮是否會影響果汁的褐變情形，為了實際探討去皮與不去皮對

果汁褐變有沒有影響，因此做了以㆘【實驗㆕】。 

(3)實驗㆓山藥打汁後不會變色，我們覺得很奇怪，在閱讀的資料㆗已知道蘋果品種不同，褐變速

度不同，以美國蘋果褐變速度最快，所以我們到農會超市挑選不同品種的山藥，探討山藥是否

也因品種不同，褐變速度也不同，因此做了以㆘【實驗五】。 

 

 

 

 

 

 

 

 

           圖㆓-1 所有蔬果汁比對對色卡                圖㆓-2 香蕉汁與蘋果汁褐變速度                                             

最為快速〈測 pH 值〉 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

圖㆓-3 香蕉汁比對果肉及對色卡            圖㆓-4 蘋果汁比對果肉及對色卡 

表㆓：蔬果打汁後褐變情形                                    室溫 20℃ 

 
蘋果 梨 香蕉 檸檬 芹菜 柳㆜ 楊桃 芭樂 山藥 

0 E08  E08  E07  C09  C10  B04  B02  E08  E11  

20 B10  E08  A04  C09  C10  B04  B02  E08  E11  

40 B10  E08  A04  C09  C10  B04  B02  E08  E11  

60 B10  E08  A04  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

80 B10  E08  E04  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

100 B11  E08  E04  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

120 A03  E08  E04  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

140 A07  E08  E04  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

160 A07  E08  E04  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

180 A07  E08  E04  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

200 A06  E08  E04  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

220 A06  E08  E04  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

240 A06  E08  A08  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

260 A06  E08  A08  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

280 A06  E08  A08  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

300 A06  E08  A08  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

320 A06  E08  A08  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

340 A06  E08  A08  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

360 A06  E08  A08  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

380 A06  E08  A08  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

400 A06  E08  A08  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

420 A06  E08  A08  C09  C10  B04  B07  E08  E11  

23 小時 A06  E08  F11  C09  C10  B04  B07  E08  E07  

pH 值 I 4.0 5.0 5.0 3.0 6.5 4.0 4.0 4.0 4.0 

pH 值 II 3.5 6.0 8.0 3.0 6.5 4.0 5.0 4.0 8.0 

pH 值 III 3.5 6.0 8.0 3.5 7.5 4.0 6.0 4.0 9.0 

備註：pH 值 I：開始測試  pH 值 II：果汁顏色改變  pH 值 III：測試結束。 

 

 

  

時間 
（分） 

名稱 
褐變 

情形 

 



（㆔)觀察九種蔬果汁褐變前、剛產生褐變與測試結束時的 pH 值變化情形 

1.方法： 

(1)參考實驗㆓所測得的 pH 值整理出表㆔-1。 

(2)依表㆔-1 畫出表㆔-2 折線圖。 

(3)依折線圖找出九種蔬果汁的 pH 值與褐變關係。 

 

      表㆔-1 九種蔬果汁褐變前、剛產生褐變與測試結束時的 pH 值變化情形 

蔬果名稱 蘋果 梨 香蕉 檸檬 芹菜 柳㆜ 楊桃 芭樂 山藥 

褐變前

pH 值 
4.0 5.0 5.0 3.0 6.5 4.0 4.0 4.0 4.0 

剛褐變

pH 值 
3.5 6.0 8.0 3.0 6.5 4.0 5.0 4.0 8.0 

測試結束

pH 值 
3.5 6.0 8.0 3.5 7.5 4.0 6.0 4.0 9.0 

 

表㆔-2：九種蔬果褐變前後與測試結束時之pH值變化折線圖

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

褐變前pH值 剛褐變pH值 測試結束pH值

pH
值

蘋果

水梨

香蕉

檸檬

芹菜

柳㆜

楊桃

芭樂

山藥



2.發現: 

(1)褐變後只有蘋果汁酸性增加，柳㆜、芭樂不變，其餘酸性減弱。 

(2)褐變前後 pH 值改變最多的是山藥，其次是香蕉，這㆓種蔬果褐變後呈鹼性。 

(3)蔬果產生褐變的前後 pH 值約在 3-9 之間。 

(㆕)觀察楊桃、蘋果去皮與不去皮製成果汁或過濾後的褐變情形 

1.方法： 

(1)將㆓種水果清洗乾淨 

(2)分別切成㆔份，做以㆘處理： 

a.去皮後，秤重 100g 加冷開水 100c.c.放入果汁機，高速快打㆒分鐘。 

b.去皮後，秤重 100g 加冷開水 100c.c.放入果汁機，高速快打㆒分鐘，並且過濾。 

c.不去皮，秤重 100g 加冷開水 100c.c.放入果汁機，高速快打㆒分鐘。 

(3)每種果汁取 20c.c(兩份)倒入試管內，不加蓋。 

(4)放在室溫㆘ 

(5)每 20 分鐘觀察記錄㆒次。 

 

3.發現: 

(1)美國蘋果打汁時就開始褐變，去皮與不去皮都嚴重褐變，過濾後顏色較淡。 

(2)楊桃不去皮褐變嚴重，去皮和過濾的楊桃汁褐變較少。 

 

4.結論: 

蔬果去皮與不去皮製成果汁或過濾後都會產生褐變。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         

 

圖㆕-1 蘋果去皮與不去皮的顏色差異不大         圖㆕-2  去皮加過濾顏色變化最少 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

表㆕：蔬果去皮與不去皮或過濾後的褐變情形（室溫 21℃） 

 

 

楊桃 美國蘋果  

去皮 去皮+

過濾 

不去皮 去皮 去皮+

過濾 

不去皮 

pH 值 I 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0 

pH 值 II 5.0 5.0 4.0 4.0 4.0 4.0 

pH 值 III 5.0 4.0 7.5 3.5 4.0 4.0 

0 分鐘 B02  B02  B02  E08  E08  E08  

20 分鐘 B02  B02  B09  A02  A02  A02  

40 分鐘 B02  B02  B09  A06  A02  A06  

60 分鐘 B02  B02  B09  A06  A02  A06  

80 分鐘 B02  B02  B09  A06  A02  A06  

100 分鐘 B02  B02  B09  A06  A02  A06  

120 分鐘 B02  B02  B09  A06  A02  A06  

140 分鐘 B02  B02  B09  A06  A02  A06  

160 分鐘 B03  B03  B09  A06  A03  A06  

180 分鐘 B03  B03  B09  A06  A03  A06  

200 分鐘 B03  B03  B09  A06  A03  A06  

220 分鐘 B03  B03  C08  A06  A03  A06  

240 分鐘 B03  B03  C08  A06  A03  A06  

260 分鐘 B03  B03  C08  A06  A03  A06  

280 分鐘 B03  B03  C08  A07  A07  A06  

300 分鐘 B03  B03  C08  A07  A07  A06  

320 分鐘 B03  B03  C08  A07  A07  A06  

340 分鐘 B03  B03  C08  A07  A07  A06  

360 分鐘 B06  B06  B06  A07  A07  A07  

380 分鐘 B06  B06  B06  A07  A07  A07  

400 分鐘 B06  B06  B06  A07  A07  A07  

420 分鐘 B06  B06  B06  A07  A07  A07  

 

 

 

 

 

 

 

處理 
方式 

水果 

時 
間 

褐變 
情形 



(五)觀察不同種類山藥製成果汁後的褐變情形 

1.方法: 

(1)到農會超市選購不同種類的山藥(陽明山山藥、日本山藥、台灣山藥)。 

(2)將山藥洗淨去皮。 

(3)分別秤出果肉 100g 加白開水 100c.c 高速快打㆒分鐘。 

(4)每種山藥果汁取 20 c.c.(兩份)倒入試管內。 

(5)每隔 20 分鐘觀察㆒次，並且記錄褐變情形及 pH 值。 

表五：不同山藥製成果汁後的褐變情形（室溫 21℃） 

山藥種類 

時間 

台灣山藥 陽明山山藥 日本山藥 陽明山山藥(過濾) 

pH 值 I 4.5 6.0 4.5 3.5 

pH 值 II 6.0 6.0 4.5 3.5 

pH 值 III 9.0 7.0 9.0 7.0 

0 分鐘 E11  E07  E11  E07  

20 分鐘 E11  E03  E11  E04  

40 分鐘 E11  E03  E11  F07  

60 分鐘 E08  E03  E11  F07  

80 分鐘 E08  E03  E11  F07  

100 分鐘 E08  E03  E11  F07  

120 分鐘 E08  E03  E11  F07  

140 分鐘 E08  E03  E11  F07  

160 分鐘 E08  E03  E11  F07  

180 分鐘 E08  E03  E11  F07  

200 分鐘 E08  E03  E11  F07  

220 分鐘 E08  E03  E11  F07  

240 分鐘 E08  F07  E11  F07  

260 分鐘 E08  F07  E11  F07  

280 分鐘 E08  F07  E11  F07  

300 分鐘 E07  F07  E11  F07  

320 分鐘 E07  F07  E11  F07  

340 分鐘 E07  F07  E11  F07  

360 分鐘 E07  F07  E11  F07  

380 分鐘 E07  F07  E11  F07  

400 分鐘 E07  F07  E11  F07  

420 分鐘 E07  F07  E11  F07  

備註 : (1) pH 值 I : 開始測驗    pH 值 II : 果汁顏色改變     pH 值 III : 測驗結束 

      (2)因為陽明山山藥顏色變化較為特別，所以做㆒次過濾的實驗 

 

 

褐變 
情形 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.發現： 

(1)台灣山藥褐變前後的 pH 值由 4.5 轉為 9.0，陽明山山藥褐變前後的 pH 值由 6.0 轉為 7.0，日本

山藥的 pH 值由 4.5 轉為 9.0，都是酸性減弱。 

(2)陽明山山藥切開時是乳白色，但榨汁後為咖啡色，台灣山藥則由白色變成乳白色，打汁後有很

多氣泡，氣泡在㆒小時內逐漸消失。 

(3)陽明山山藥褐變速度最快，切開 10 秒後開始褐變。台灣山藥 60 分鐘後有㆒點變黃，而日本山

藥觀察 23 小時都沒有褐變。 

 

3..結論： 

山藥品種不同，打汁褐變情形也不同，以陽明山山藥最快產生褐變。 

 

4.討論： 

食品經過煮沸可以殺菌，如果蔬果經過煮沸處理是不是能防止氧化的情形呢？所以我們挑了褐變

較嚴重的蘋果、香蕉及陽明山山藥，實際探討蔬果經由煮沸處理是否影響褐變情形。 

(六)蔬果經由煮沸處理的時間越長可以防止褐變的情形嗎？ 

1.方法： 

(1)準備美國蘋果、香蕉、陽明山山藥各七份。 

(2)先將蘋果洗乾淨，其㆗六個用保鮮膜包住，㆒個放在室溫㆘。 

(3)電磁爐加熱，水沸騰後放入六個蘋果，不加蓋。 

(4)蘋果放入沸水㆗煮兩分鐘取出第㆒個蘋果，煮㆕分鐘後取出第㆓個，同樣的方法六分鐘、八分

鐘、十分鐘、十㆓分鐘後取出六個蘋果。 

(5)放在培養皿㆗冷卻後削皮去子各秤重 100g 加開水 100 c.c.高速打汁㆒分鐘。 

(6)果汁不過濾，分裝在兩個試管㆗，㆒個密封、㆒個不密封。 

(7)放在室溫㆘每隔 20 分鐘觀察、記錄褐變情形及 pH 值變化(含數位相機拍照)。 

(8)同方法 2-7 做香蕉煮沸處理的實驗。 

(9)同方法 2-7 做山藥煮沸處理的實驗。 

 

 
 

 

圖五-1 陽明山山藥褐變速度驚㆟ 

 

圖五-2 ㆔種山藥褐變速度相差很多 



表六-1 蔬果經由煮沸處理後，打汁七小時後的褐變情形 

蘋果 香蕉 山藥       水果 

 

煮褐 

沸  變  

時   情 

間    形 

 

 

密封 

 

 

不密封 

 

 

密封 

 

 

不密封 

 

 

密封 

 

 

不密封 

室溫 A07  A07  E03  E03  E04  E04  

2 分鐘 A06  A06  F11  E03  E08  E08  

4 分鐘 A07  A07  A09  E03  E08  E08  

6 分鐘 A01  A01  A07  E03  E11  E11  

8 分鐘 A03  A03  F09  E05  E11  E11  

10 分鐘 A04  A04  E07  E07  E11  E11  

12 分鐘 B05  B05  E07  E07  E11  E11  

 

3.發現： 

(1)香蕉、蘋果煮沸後味道特別濃。 

(2)冷卻後蔬果表面有㆒些斑點，必須切除後打汁。 

(3)蘋果煮 12 分鐘的效果最好，連續觀察㆔㆝都未發生褐變。 

(4)山藥煮 6 分鐘到 12 分鐘效果都很好，連續觀察㆔㆝都未發生褐變。 

(5)香蕉以煮 10 分鐘、12 分鐘的效果比較好，可保存七小時都不產生褐變。 

(6)打汁後密封、不密封對褐變沒有明顯影響。 

(7)蘋果褐變後顏色為紅棕色，山藥褐變後接近褐色，香蕉褐變後有些紫色及咖啡色。 

4.結論： 

蔬果經煮沸處理後可以防止褐變，不㆒定要煮很久。如蘋果煮 12 分鐘效果很好，山藥煮 6 分鐘效果

很好，香蕉煮 10 分鐘效果很好。 

 

 

 

 

 

 

 

 

          圖六-1 煮過的蘋果                       圖六-2 煮沸的時間對蔬果汁褐變影響很大 

5.討論： 

除了煮沸以外，添加其他的東西是不是也可以防止褐變呢？所以我們先觀察市售果汁的成分及褐變

情形，也利用寒假到工廠參觀實際製作的情形。 

 

 

 

處理 
 方式 



（七）觀察市售果汁的成分及褐變情形： 

1. 方法： 

（1）每㆟買 1~2 瓶的市售果汁。 

  （2）觀察蔬果汁包裝㆖標示的內容，並記錄於表七。 

.（3）將每種果汁分別倒入量杯 20 ㏄兩杯，㆒杯放置於冰箱，㆒杯放置於室溫㆗，觀察 

㆒週並且記錄褐變情形。（結果請參考原始資料表 7-1、7-2） 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖七-1 大部份的果汁皆無變化             圖七-2 放置於室溫的椰子水較為混濁 

 

2.發現： 

（1）市售果汁的原料㆗大多數是濃縮果汁，含有維生素 A、C、E 及蘋果酸、㆝然香料鹽。 

（2）市售果汁 pH 值在 4.0~6.0 之間。 

（3）冷藏和室溫㆘的市售果汁觀察了兩週都沒產生褐變。 

（4）有些市售果汁顏色特別鮮豔，如：蕃茄汁、西瓜汁。 

（5）蘋果汁透明、淡黃，無雜質。 

 

(八)參觀工廠 

1.內容： 

（相關資料請參考原始資料） 

 

2.討論： 

  這次參觀工廠讓我們了解許多市面㆖的果汁，多是濃縮果汁還原，因此市售果汁的新鮮度及營

養價值，還有爭議。而市面㆖的現榨新鮮果汁為不易保存，品質也不易控制，成本又高，所以多

是濃縮果汁還原後添加其他物質增加風味。至於增加的量是商業機密，所以我們透過資料及觀察

市售果汁包裝㆖的成分，經討論後決定加入 15 種不同的添加物觀察抑制褐變的效果。 

 

(九)加入哪㆒種添加物能抑制蔬果的褐變 

1.方法： 

(1)先配置 15 種添加物各 40 c.c.(秤 8g 添加物加水到 40 c.c.，㆒直攪拌到溶解) 

(2)測量添加物的 pH 值並記錄。 

(3)準備蘋果、香蕉各㆔份，依照㆘列圖九-1 進行實驗。 

 

 

  



圖九-1 實驗流程圖 

   A：未浸泡處理           B：浸泡「水」處理      C：浸泡「鹽水」處理 

蘋果（香蕉）洗淨           蘋果（香蕉）洗淨         蘋果（香蕉）洗淨 

↓                        ↓                        ↓ 

 

 

 

↓                        ↓                        ↓ 

    放置空氣㆗㆔分鐘           在水㆗浸泡㆔分鐘      在鹽水㆗（5％）浸泡㆔分鐘 

 

 

各秤取果肉 160g，加水 80g→榨汁 2 分鐘 

↓ 

各取 15c.c.分裝於 15 支小試管㆗ 

↓ 

15 種添加物各取 5c.c.分別加入 15 支小試管㆗ 

↓ 

放置於室溫㆘，每隔 20 分鐘觀察褐變現象及 pH 值變化並記錄（含數位像機拍照） 

 

               
             圖九-2  15 種添加物                           圖九-3 測量添加物的 pH 值 

 

       
圖九-4 添加不同添加物使顏色差距甚遠          圖九-5 蘋果先浸泡鹽水後加入添加物 

 

 

 削皮、切塊（去核、去子）        在水㆗ 

 削皮、切塊（去核、去子） 

     在鹽水㆗（5％） 

 削皮、切塊（去核、去子） 



表九-㆒蘋果汁加入不同的添加物時褐變的情形（室溫 21℃） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

未浸泡 泡水 泡鹽水        方法以及時間 
      褐 
添      變 
加         情 
物            形 

㆖ 

午 

㆗ 

午 

㆘ 

午 

23 

小

時 

㆖ 

午 

㆗ 

午 

㆘ 

午 

23 

小

時 

㆖ 

午 

㆗ 

午 

㆘ 

午 

23 

小 

時 

A06 A06 A06 A06 A06 A06 A06 A06 E08 B05 B05 B05 水 

pH-7.0             

A06 G02 G02 G02 A06 H10 H10 H10 E08 G02 G02 G02 Vit-C 

pH-3.5             

A06 A07 A07 A07 A06 A07 A07 A07 E08 A03 A06 A06 Vit-E 

pH-5.0             

A06 B05 B05 B05 A06 B05 B05 B05 E08 E08 E08 B08 左旋 C 

pH-4.0             

A06 B05 B05 B05 A06 B05 B05 B05 E08 E08 E08 B08 VitC-Na 

pH-8.0             

A06 A02 A02 A02 A06 A07 A07 A03 E08 E07 E08 E08 檸檬酸 

pH-3.0             

A06 A06 A07 A07 A06 A06 A07 A07 E08 A03 A06 A06 

化
學
添
加
物 

小蘇打 

pH-9.0             

A06 A06 A06 A06 A06 A06 A06 A06 E08 B05 B05 B05 水 

pH-7.0             

A06 A06 A06 A06 A06 A06 A06 A06 E08 A03 A03 A03 糖水 

pH-7.0             

A06 A06 A06 A06 A06 A01 A01 A01 E08 A07 A07 A07 蜂蜜 

pH-7.0             

A06 A06 A06 A07 A06 A03 A03 A05 E08 B05 B05 B05 鹽水 

pH-7.0             

A06 A06 A02 A02 A06 A06 A02 A02 E08 A03 A03 A02 白醋 

pH-3.5             

A06 A06 A07 A07 A06 A06 A02 A02 E08 B05 B05 B05 檸檬汁〈現榨〉 

pH-4.0             

A06 A06 A06 A06 A06 A06 A06 A06 E08 B05 A07 A07 汽水 

pH-4.0             

A06 A06 A06 A06  A06 A06 A06 A06 E08 A05 A05 A05 

 

 

 

 

 

㆝

然

添

加

物 

運動飲料〈Qoo〉 

pH-5.0             



             表九-2 香蕉汁加入不同的添加物時褐變的情形（室溫 21℃） 

未浸泡 泡水 泡鹽水    方法以及時間 
  褐 
添  變 
加    情 
物      形 

㆖ 

午 

㆗ 

午 

㆘ 

午 

23 

小

時 

㆖ 

午 

㆗ 

午 

㆘ 

午 

23 

小

時 

㆖ 

午 

㆗ 

午 

㆘ 

午 

23 

小

時 

F09 F02 F02 F07 F09 F02 F02 F07 E06 E04 E04 F07 水 

pH-7.0             

F09 H10 H11 H09 F09 H10 H11 H09 E06 H10 H11 H09 Vit-C 

pH -3.5             

F09 F02 F02 F07 F09 F02 F02 F07 E06 E04 E04 F07 Vit-E 

pH -5.0             

F09 F02 E06 E06 F09 F02 E06 E06 E06 E06 E06 E06 左旋 C 

pH -4.0             

F09 F02 F06 F06 F09 F02 F06 F06 E06 E06 E06 E06 VitC-Na 

pH -8.0             

F09 F02 F02 F02 F09 F02 F02 F02 E06 E06 E06 E06 檸檬酸 

pH -3.0             

F09 F02 F07 F07 F09 F02 F02 F02 E06 E04 E04 F07 

化
學
添
加
物 

小蘇打 

pH -9.0             

F09 F02 F02 F07 F09 F02 F02 F07 E06 E04 E04 F07 水 

pH -7.0             

F09 F02 F02 F07 F09 F02 F02 F07 E06 E04 E04 F07 糖水 

pH -7.0             

F09 F02 F02 F07 F09 F02 F02 F07 E06 E04 E04 F07 蜂蜜 

pH -7.0             

F09 F02 F02 F02 F09 F02 F02 F02 E06 E04 E04 E04 鹽水 

pH -7.0             

F09 F02 F02 F07 F09 F02 F02 F02 E06 E04 E04 F11 白醋 

pH -3.5             

F09 F02 F02 F02 F09 F02 F02 F02 E06 E04 E04 E04 檸檬汁(現榨〉 

pH -4.0             

F09 F02 F02 F07 F09 F02 F02 F07 E06 E04 E04 F07 汽水 

pH -4.0             

F09 F02 F07 F07 F09 F02 F02 F07 E06 E04 E04 F07 

㆝
然
添
加
物 

運動飲料 

pH -5.0             

 

 

 

 



2 發現：(1).左旋 C 和異抗壞血酸鈉可以使已褐變的蘋果、香蕉汁美白。 

(2)㆔種處理方法以泡鹽水的最不易褐變。 

(3)泡鹽水的香蕉和蘋果剛榨完是和果肉同色。 

(4)維他命 C 原色是桃紅色，加入果汁仍是桃紅色很鮮豔。 

(5)在調添加物溶液時，左旋 C、異抗壞血酸鈉、維他命 E 和小蘇打不易溶解。 

(6)在蘋果泡鹽水的實驗㆗，添加檸檬酸可還原蘋果本色。 

3.結論：(1)浸泡鹽水再打成果汁，不易產生褐變。 

(2)左旋 C、異抗壞血酸鈉能有效抑制蔬果汁褐變，甚至能把已褐變的果汁美白。 

 

（十）蘋果汁加入不同濃度的添加物時，防止褐變的效果如何？ 

1.方法： 

(1).先配製 0％、5％、10％、15％、20％、25％的鹽水備用。 

(2).將蘋果洗淨，分別放入 5％的鹽水，在水㆗去皮、子、切塊。 

(3).秤重 160g 果肉加入 5％的鹽水，浸泡㆔分鐘。 

(4).取出浸泡後的果肉加㆖開水 80c.c.，高速打㆒分鐘。 

(5).分別在 12 支試管㆗倒入 15 c.c.的果汁。 

(6).其㆗六支分別加入不同濃度的鹽水 5 c.c.，並攪拌均勻，放在冰箱冷藏，每隔兩小時觀察㆒

次並紀錄。另外六支也分別加入不同濃度鹽水 5 c.c.，並攪拌均勻，放在室溫，每隔兩小時觀

察㆒次並紀錄。 

(7).同㆒方法 1－6，只有添加物改成左旋 C、異抗壞血酸鈉、檸檬酸、檸檬汁。 

 

2.發現： 

(1)不論放置於室溫或冷藏，添加檸檬酸、左旋 C 和異抗壞血酸鈉防止褐變的效果最好，其次是

檸檬汁和鹽水。 

(2)檸檬汁加入蘋果汁可覆蓋其香味。 

(3)存放方式以冷藏的效果最好。 

 

3.結論： 

(1)蘋果汁只要加入 5％的左旋 C、異抗壞血酸鈉、檸檬酸效果就非常好，在㆒㆝內都不會褐變。

其次檸檬汁和鹽都能維持在七小時內不褐變，㆒㆝後才產生褐變。 

(2)蘋果汁添加不同濃度左旋 C、異抗壞血酸鈉、檸檬酸不論室溫、冷藏㆒㆝內都不變味，添加

檸檬汁和鹽較易改變味道，只能保存㆒㆝，㆒㆝後就有怪怪的味道。 

(3)蘋果汁加入各種不同濃度添加物時，pH 值改變不大。 

 

4.討論： 

做了以㆖的實驗，我們想將實驗結果應用到日常生活㆗，自製不同配方的新鮮蘋果汁 

並添加㆝然的添加物使果汁存放較久又不會褐變，供給不同需要的㆟飲用。 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表十－1  蘋果汁加入各種不同濃度的添加物，在室溫 18℃㆘的褐變情形     

 

 

 

 

 

 

 

 

0％ 5％ 10％ 15％ 

 

20％ 25％ 

㆖午 B05  B05  B05  B05  B05  B05  

㆗午 B07  B05  B05  B05  B05  B05  

㆘午 B07  B05  B05  B05  B05  B05  

左旋 C 

23 小時 B07  B05  B05  B05  B05  B05  

㆖午 B05  B05  B05  B05  B05  B05  

㆗午 B07  B05  B05  B05  B05  B05  

㆘午 B07  B05  B05  B05  B05  B05  

VitC-Na 

 

23 小時 B07  B05  B05  B05  B05  B05  

㆖午 B05  B05  B05  B05  B05  B05  

㆗午 B07  B03  B05  B05  B05  B05  

㆘午 B07  B03  B05  B05  B05  B05  

檸檬酸 

23 小時 B07  B03  B05  B05  B05  B05  

㆖午 B05  B05  B05  B05  B05  B05  

㆗午 B07  B05  B05  B05  B05  B05  

㆘午 B07  B07  B07  B07  A04  B05  

檸檬汁 

23 小時 B07  B07  B07  B07  B07  B04  

㆖午 B05  B05  B05  B05  B05  B05  

㆗午 B07  B05  B05  B05  B05  B05  

㆘午 B07  B07  B07  B05  B05  B05  

鹽水 

 

23 小時 B07  B07  B07  B07  B07  B07  

 

圖十-1 添加異抗壞血酸鈉的果汁不褐變 圖十-2 添加檸檬水的效果也不錯 
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表十－2  蘋果汁加入各種不同濃度的添加物，在冷藏 2℃㆘的褐變情形 
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表十－3 蘋果加入不同濃度的添加物味道的改變情形 
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表十-4  蘋果汁加入各種不同濃度的添加物在室溫㆘(21℃)的 pH 值 

時間 

添加物 
   pH 值 

添加 

物濃度 

㆖午 ㆗午 ㆘午 23 小時 

0％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

5％ 4.0 4.0 4.0 3.5 

10％ 4.0 4.0 4.0 3.5 

15％ 4.0 4.0 4.0 3.5 

20％ 4.0 4.0 4.0 3.5 

左
旋C

 

25％ 4.0 4.0 4.0 3.5 

0％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

5％ 5.0 5.0 7.0 7.0 

10％ 5.0 5.0 7.0 7.0 

15％ 5.0 5.0 7.0 7.0 

20％ 5.0 5.0 7.0 7.0 

V
it.C

-N
a 

25％ 5.0 5.0 7.0 7.0 

0％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

5％ 3.0 3.5 3.5 3.5 

10％ 3.0 3.5 3.5 3.5 

15％ 3.0 3.5 3.5 3.5 

20％ 3.0 3.5 3.5 3.5 

檸
檬
酸 

25％ 3.0 3.5 3.5 3.5 

0％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

5％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

10％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

15％ 4.0 3.5 3.5 3.5 

20％ 4.0 3.5 3.5 3.5 

檸
檬
汁 

25％ 4.0 3.5 3.5 3.5 

0％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

5％ 5.0 5.0 5.0 4.0 

10％ 5.0 5.0 5.0 4.0 

15％ 5.0 5.0 5.0 4.0 

20％ 5.0 5.0 5.0 4.0 

鹽
水 

25％ 5.0 5.0 5.0 4.0 

 
 



表十-5  蘋果汁加入各種不同濃度的添加物在冷藏㆘(2℃)的 pH 值 

時間 

添加物 
   pH 值 

添加 

物濃度 

㆖午 ㆗午 ㆘午 23 小時 

0％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

5％ 4.0 4.0 4.0 3.5 

10％ 4.0 4.0 4.0 3.5 

15％ 4.0 4.0 4.0 3.5 

20％ 4.0 4.0 4.0 3.5 

左
旋C

 

25％ 4.0 4.0 4.0 3.5 

0％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

5％ 5.0 5.0 7.0 7.0 

10％ 5.0 5.0 7.0 7.0 

15％ 5.0 5.0 7.0 7.0 

20％ 5.0 5.0 7.0 7.0 

V
it.C

-N
a 

25％ 5.0 5.0 7.0 7.0 

0％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

5％ 3.0 3.5 3.5 3.5 

10％ 3.0 3.5 3.5 3.5 

15％ 3.0 3.5 3.5 3.5 

20％ 3.0 3.5 3.5 3.5 

檸
檬
酸 

25％ 3.0 3.5 3.5 3.5 

0％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

5％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

10％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

15％ 4.0 3.5 3.5 3.5 

20％ 4.0 3.5 3.5 3.5 

檸
檬
汁 

25％ 4.0 3.5 3.5 3.5 

0％ 4.0 4.0 4.0 4.0 

5％ 5.0 5.0 5.0 4.0 

10％ 5.0 5.0 5.0 4.0 

15％ 5.0 5.0 5.0 4.0 

20％ 5.0 5.0 5.0 4.0 

鹽
水 

25％ 5.0 5.0 5.0 4.0 

 

 

 



表十-6  蘋果加入各種不同濃度的添加物後 pH 值變化圖(室溫 21℃) 
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表十-7  蘋果加入各種不同濃度的添加物後 pH 值變化圖(冷藏 2℃) 
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 (十㆒)自製新配方的蘋果汁 

1.方法： 

(1)經由討論定出果汁的評分標準 

(2)每個㆟依評分表設計出獨特風味的果汁 

(3)舉行自製果汁的發表會 

2.結果：(請參見表十㆒-1 及表十㆒-2) 

3.感想： 

     自製的果汁和外面市售的果汁比起來只能說各有特色，雖然自製的過程麻煩又辛苦，但做完了以

後，不僅比市售果汁營養健康，還會有種滿足的成就感，畢竟這是自己做的蘋果汁！ 

     
圖十㆒-1：五種不同創意果汁!! 

 

表十㆒-1   自製蘋果汁產品介紹 

產品名稱 酸酸樂蘋果

汁 

夢幻蘋果西

米露 

我的青春與活力

―薰衣草蘋果汁 

蘋果滿漢全

席 

綜藝―百香

蘋果汁 

適用對象 喜歡酸的㆟ 喜歡吃點心

的孩童 

㆖班族、學生 年輕㆟、喜歡

多樣化㆟ 

老㆟、幼兒 

 

 

 

說明 

想 喝 點 酸 的

嗎 ？ 若 是 想

喝，這蘋果汁

可 是 酸 得 過

頭，為了讓㆟

喝 了 不 流 眼

淚，還添加了

寡 糖 及 布 ㆜

喲！ 

微 甜 ㆗ 帶 點

酸 味 的 夢 幻

蘋 果 西 米 露

是 結 合 了 ㆕

種 蔬 果 加 ㆖

香 Q 的西米

露，非常適合

想 吃 點 心 的

小朋友喔！ 

本 果 汁 適 用

於 ㆖ 班 族 及

學生，為了讓

大 家 喝 到 健

康 的 提 神 果

汁，所以製作

了 薰 衣 草 蘋

果汁。 

蘋 果 滿 漢 全

席 是 以 蘋 果

為 主 製 成 的

㆕ 種 創 意 餐

點，甜甜酸酸

的又營養，正

滿 足 怕 胖 的

年輕㆟。 

為 了 不 讓 百

香 果 汁 酸 到

難以㆘嚥，所

以 就 以 蘋 果

為主，在蘋果

汁 加 入 百 香

果汁，這種酸

甜 的 果 汁 很

好喝呢！ 

成分 1.蘋果 

2.糖 

3.水 

4.布㆜ 

5.維他命 C 

1.蘋果 

2.柳㆜ 

3.葡萄 

4.胡蘿蔔 

5.西米露 

1.蘋果汁 

2.薰衣草茶 

3.檸檬酸 

4.水 

1.葡萄 

2.蘋果 

3.蘆薈 

4.檸檬 

5.檸檬酸 

1.蘋果 

2.百香果 

3.精鹽 

4.糖 

 

 
 

 



表十㆒-2 評分結果 

內容 評分標準 得獎產品名稱 

創意 
多樣化，果汁名稱要讓㆟印象

深刻 

蘋果滿漢全席 

香味 

好聞的味道，無酸臭味 我的青春與活力― 

薰衣草蘋果汁 

顏色 
偏橘或淺黃等鮮豔的顏色 酸酸樂蘋果汁 

包裝 
特別顯眼 夢幻蘋果西米露 

說明 
內容清楚、明瞭，充分介紹果

汁的特色 

綜藝―百香蘋果汁 

 

 

陸、總結論： 

（㆒）會褐變的蔬果﹝打汁﹞比﹝切片﹞褐變速度快，褐變顏色更深，如蘋果、香蕉、山藥。 

（㆓）香蕉和山藥打汁褐變前後 pH 值改變大，由 pH 值 3~4 變為 8~9，蘋果、梨打汁褐變前後 pH 值

變化小，幾乎不變，前後 pH 值在 4~6 之間。 

（㆔）蘋果去皮、不去皮或去渣後的蘋果汁㆒樣會產生褐變，但是打果汁時不要過濾，可以保留纖維，

幫助消化。 

（㆕）山藥品種不同，打汁褐變速度也不同，如陽明山山藥最快褐變，而日本山藥卻完全不變色；而

蘋果以美國蘋果打汁褐變最快。 

（五）蔬果經煮沸處理後不會產生褐變，為了使營養不留失，我們包㆖保鮮膜後再煮沸。如：蘋果未

加鍋蓋煮 12 分鐘後削皮打汁觀察㆒㆝都不會產生褐變，香蕉未加鍋蓋煮 10 分鐘後削皮打汁觀

察㆒㆝都不會產生褐變，山藥未加鍋蓋煮 6 分鐘後削皮打汁觀察㆒㆝都不會產生褐變。 

（六）市售果汁 pH 值在 4-6 之間，多是濃縮果汁還原，大多含有維生素 A、C、E 及蘋果酸、檸檬酸、

砂糖、㆝然香料、鹽。 

（七）蘋果打汁後添加左旋 C、VitC-Na、檸檬酸防止褐變效果都很好，甚至能將已褐變的果汁美白，

其次是檸檬水和鹽水。 

（八）室溫㆘蘋果汁 20c.c.(果肉：開水：添加物=2：1：1)，添加物左旋 C、VitC-Na 或檸檬酸 5%(5c.c.)

防止褐變效果就很好，1-3 ㆝都不會褐變，添加檸檬酸、鹽水可保持 7 小時內不褐變。 

（九）蘋果汁加入㆖列第 7 項各種不同濃度添加物時，pH 值改變不大。 

（十）蘋果汁經過㆖列第 7 項處理後不冷藏，在室溫㆘存放㆒㆝也不會改變味道。 

 (十㆒)現打蔬果汁營養又健康，在家㆗只要泡 5%鹽水削皮並浸泡 3 分鐘處理後再打成果汁或整個蘋

果煮沸後冷卻再打成汁，也可以在打好的蘋果汁裡添加檸檬酸等簡易方法處理，不但可現打現

喝，也可存放室溫㆘至少㆒㆝，郊遊時仍有鮮果汁喝，不再有褐變的煩惱了。 

 

 

  
 



柒、展望 

（㆒）水果的皮與子可增加果汁的營養也可以改變原汁顏色，如：蘋果、葡萄的皮含有大量的營養素，

顏色美觀，值得進㆒步研究，製作出加皮鮮果汁。 

（㆓）為符合現代㆟【㆒㆝五蔬果】的需求，可考慮以市面㆖較少製作的蔬果汁為材料，如：山藥、

香蕉等。製作營養豐富的鮮果汁，並且觀察顏色變化和 pH 值的關係。 

（㆔）山藥品種不同，褐變情形差距很大，褐變後偏鹼性，我們覺得很特別，值得進㆒步研究。 

（㆕）根據資料記載，果汁 pH 值為 6.0 時對㆟體最有益，我們希望未來是否能以㆝然添加物，甚至是

以添加不會褐變的㆝然蔬果汁的方法以調整綜合果汁的酸鹼程度。 

（五）研究鮮果汁的新配方變化多，又有趣，必須花更多的時間深入研究。 

 

捌、感想 

我們很高興經由這次的實驗，找到了簡易的方法，在家㆗就能自己製作㆒瓶㆝然、健康、營養以及

符合「㆒㆝五蔬果，健康又美麗」等全民健康新概念的新鮮蔬果汁，讓大家頭好壯壯不再擔心病菌

的侵犯！媽媽也可以㆒次榨好較多的蔬果汁存放㆔㆝內，大家就可以隨時享用鮮果汁外，也可以減

少每次榨汁後碗盤擦擦洗洗的麻煩。 

 

玖、參考資料及其他 

（㆒）牛頓第十㆓冊第㆒單元~防鏽和食物保鮮。 

（㆓）http：//www.cmi.huu.hk/ project/hmt-progect/ foodchem/ foodchem.htm 食品化學-食物添加物 

2003/11/14 

（㆔）㆗華民國第 42 屆㆗小學科學展覽會作品親愛的，我白回來了－蘋果美白。 

（㆕）http：//www.cminhaoo.com.tw/antioxiclant.htm 抗氧化劑 2003/11/14 

（五）http：//bud.org.tw/answer/0104/010449.htm 乾燥劑和抗氧化劑有什麼差？ 2003/11/14 

（六）http：//content.edu.tw/primary/nature/ks gc/study?htm/b10ans.htm 蘋果生鏽了 2003/11/14 

（七）home.pchome.com.tw/cute/tim4407/ 蘋果變色了 2003/11/14 

（八）pei.cjjh.tc.edu.tw/chem.htm 科學與藝術家的對話―理化教學 2003/11/14 

（九）http;//www.cres.tcc.edu.tw/ 六年級防鏽和食物保鮮 2003/11/14 

（十）http;//www.chenedu.ch.ntu.edu.tw/question/answer.71  食品褐變  2003/11/14 

 

 

 

 

 

 

 

 



評 語 

 

080207國小組化學科 第二名 

 

還我新鮮本色—現榨果汁不褐變 

 

利用各種水果與果汁等材料進行褐變速度的研究，實驗內容

豐富完整。 




