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壹、摘要 

本實驗利用加熱溶液萃取溶質中的螢光物質，與空白實驗相比較，由實驗結

果得知，葉菜類螢光物質含量最多而明顯，加熱時間以二十分鐘為佳，沙拉油為

最佳螢光物質萃取溶劑，所萃取之螢光物質顯現時間持久，且可當作酸鹼指示劑。 
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貳、研究動機： 

現代科技進步許多有關螢光的科技新產物輩出，例如：螢光魚、螢光豬，讓

人為之驚嘆，對此技術更是敬佩不已。 

一次因自生考卷上的題目而得知：「日光燈通電後輻射出的電磁波，讓日光

燈內的汞蒸氣的電子躍升而放出紫外線，進而讓燈管上的螢光物質放出可見光。」

此後，對於螢光物質的探討更有興趣。 

我們也想到：除了人造螢光，是否有可自然萃取的螢光物質？於是自身邊可

輕易獲取的蔬果，如：地瓜、柳丁、菠菜、洋蔥等著手實驗，希望能發掘更多知

識。 
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參、研究目的： 

一、螢光物質的多寡之牽涉原因？ 

二、那些食物裡有天然的螢光？屬何類居多？ 

三、採光器材的不同，是否仍可見螢光？何者為佳？ 

四、加熱時間的長短是否影響螢光物質萃取？何者為佳？ 

五、加熱溫度，何者為佳？ 

六、過濾與未過濾物質，是否對螢光呈現有所影響？ 

七、溶解螢光物質之溶劑，何者為佳？ 

八、螢光呈現的持續時間？ 

九、了解本身含螢光的天然食品中，在何種條件下，產生較多螢光？ 
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肆、研究器材及食品： 

一、實驗食品： 

1、蔬菜類：紅蘿蔔、洋蔥、菠菜、地瓜葉、空心菜、茄子 

2、五榖根莖類：南瓜、芋頭、地瓜 

3、水果類：柚子皮、柳丁 

4、調味類：九層塔、咖哩 

  二、萃取螢光物質溶劑：沙拉油、豬油、酒精 

  三、實驗器材： 

１、燒杯 

２、玻璃棒 

３、溫度計 

４、加熱器 

５、果汁機 

６、紫外線燈 

７、日光燈 

８、電燈泡 

９、量杯 

１０、過濾布 

１１、數位相機 
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伍、實驗概念圖及實驗步驟 

一、實驗概念圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

待側物 

水果類 蔬菜類 根莖類 

泥狀 

加熱 10 分鐘 加熱 20 分鐘 加熱 30 分鐘

加入溶劑萃取，續加熱 10 分

植物油 動物油 甲醇 

冷卻 

過濾 

油層 水層 

觀察 
觀察 加強酸 

、弱酸 

加強鹼 

、弱鹼 

觀察 觀察 
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二、實驗步驟 

1、將實驗食材磨成泥或用果汁機打成泥 

2、加入適量的水淹沒泥 

3、放置加熱器加熱（其間不停以玻璃棒攪拌） 

4、經過特定時間後，加入溶劑，續煮十分鐘 

5、放置一晚冷卻 

6、翌日以布塊過濾溶液 

7、記錄溶液、油層顏色（抽離多數油層） 

8、以紫外線燈照射 

9、記錄照射後溶液、油層之顏色變化 

10、重複上述步驟，變更食材、溶劑、溶劑量、加熱時間、照射燈種等因素

以便比較。 
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陸、實驗結果與討論 

表一 

實驗日期 94.8.19 

實驗品名稱 胡蘿蔔（去皮） 

本身體積 100ml 

加入水量 100ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

47℃ 

58℃ 

溶劑（量） 沙拉油 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

68℃ 

79℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

50ml 85ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

黃褐色 橙色 

油層 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 有，紅色 深褐色 

實驗結果： 

第一天： 

1、加熱期間忽冷忽熱，瓦斯爐無法控制一定的火侯。 

2、加入油後已沸騰，但溫度急遽下降，待油與溶液相溶又迅速升溫。 

第二天： 

1、以紗布過濾，水分多，水與油在容器中分離成三層，以上層的油最少。 

2、放在陽光下，溶液下層有閃動亮光，亮光為油和水。 

第三天： 

1、以家用燈泡照射，溶液沒有變化。 

2、以 UV照射，結果如表一所述。 

結果總述： 

1、去皮與否，結果差異不大。 

2、不加入水的泥，極為濃稠，難以分隔溶液和泥，不利觀察。 

3、靜置一段時間後，油水分離，取出油層。 

4、以瓦斯爐加熱，無法準確控溫，效果不佳。 

5、經過觀察，螢光並未隨時間而減少。 
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表二 

實驗日期 94.9.7 

實驗品名稱 胡蘿蔔（無去皮） 

本身體積 100ml 

加入水量 100ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

47℃ 

56℃ 

60℃ 

70℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

66℃ 

72℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

55ml 80ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

褐色 深橙色 

油層 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 有，紅色 深褐色 

實驗結果： 

第一天 9.7 

1、雖使用恆溫加熱器，但物質不同，每次升溫情形也有異。 

2、與上次相較，恆溫加熱器使溫度不急速攀升，水蒸發慢，效果佳。 

3、鐵鍋易導熱，水易蒸發，溶液不易濾取，不採用。 

4、加入油後溫度下降，代表加熱期間加入其它物質會過程中的溫度改變。 

第二天 9.8  

1、以毛巾過濾，取出部分油層，以 UV照射，結果如表二所述。  

 

 

 



 9

表三 

實驗日期 94.9.7 

實驗品名稱 洋蔥 

（少量去皮，汁液為多） 

本身體積 180ml 

加入水量 220ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 7） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

39.5℃ 

45℃ 

43.5℃ 

49℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

51.5℃ 

57.5℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

50ml 200ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

黃綠色 白色 

油層 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 沒有，呈透明 藍色 

實驗結果： 

第一天 9.7： 

1、 油層顏色接近果肉顏色。 

2、 本身汁液多，升溫速率較差。 

3、 火候小，上升速率亦較慢，結果不明顯。 

4、 洋蔥難去皮，故互相摻雜。 

    第二天 9.8： 

1、溶液水分多，過濾後沒有殘留於濾布上的渣。 

第四天 9.10： 

1、 以 UV照射如表三所述，因螢光顏色與沙拉油比照相同，故洋蔥沒有螢

光物質存在。 
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表四 

實驗日期 94.9.14 

實驗品名稱 

（量） 

咖哩 

（兩塊整） 

本身體積 50ml 

加入水量 200ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

37℃ 

48℃ 

56℃ 

73℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

92℃ 

93℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

55ml 150ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

黃褐色 咖啡黃色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 黃綠色 

 

有，綠色 墨綠色 

實驗結果： 

第一天 9.14： 

2、咖哩與水量雖是 1：4，但溶液濃稠，效果比表三的洋蔥佳。 

3、升溫情形在加入油後沒有大落差，但在 5 分之後並沒有快速的升溫。 

第二天 9.15： 

1、過濾時幾乎沒殘留餘渣。 

2、咖哩的溶液沒有明顯分層，各層的顏色相近。 

3、以 UV照射，雖然水多，但溶液濃稠，顆粒散佈均勻。 

第三天 9.16： 

1、溶液發霉，螢光效果因此模糊。 
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表五 

實驗日期 94.9.21 

實驗品名稱 

（量） 

柚子皮 

（兩顆，去頭部） 

本身體積 40ml 

加入水量 60ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

60℃ 

73℃ 

80℃ 

90℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

85℃ 

94℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

55ml 26ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

金黃色 深褐色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 有，青綠色 

（不明顯） 

上方約 0.5㎝ 

青綠色螢光（明顯） 

深綠色 

實驗結果： 

第一天 9.21 

1、加熱完畢前，溶液已沸騰。 

第二天 9.22  

1、以濾布濾出溶液，以 UV照射，結果如表五述。 

2、濾出汁液後，柚子皮粉末成乾燥狀，因加入水之前，柚子皮不像其他物

質的泥帶有水分，故呈乾燥狀是因溶液完全濾出。   
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表六 

實驗日期 94.9.28 

實驗品名稱 

（量） 

地瓜 

（去皮，紅肉） 

本身體積 125ml 

加入水量 200ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

52℃ 

70℃ 

81℃ 

90℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

91℃ 

87℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

70ml 150ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

深橙色 深褐色 

油層 （抽離）油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 橙色 

（較不明顯） 

有，亮橙色， 

約 0.5㎜，呈細線狀 

墨綠色 

實驗結果： 

第二天 9.29： 

1、油層和汁液層之中，有不知名乳白色稠狀物。約（0.2㎝） 

2、濾得溶液後，以滴管抽出 45ml 油，因顧慮稠狀物會隨之抽離，故留存

25ml 油層於燒杯。 

第三天 9.30： 

1、以 UV照射，結果如表六述。 

2、油層上方顏色（螢光物質）與果肉相近，知其果肉顏色是影響螢光顏色

的因素之一。 
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第六天 10.3： 

1、汁液層綠色部分約 100ml 

2、綠色部分之下分兩層，下約 50ml 呈橙色，上約 12ml 呈略透明茶色。 

第七天 10.4： 

1、綠色部分中有白色漂浮粒子，乳白色稠狀物漸少。 

2、汁液下層橙色螢光一分為二，各 25ml，上為淡墨綠色，下為不明顯之橙

色螢光。 

3、留存油層上方橙色螢光，線條被渣狀物遮掩，呈虛線。 

第八天 10.5： 

1、（未照 UV）最上層出現不知名殘渣泡沫（約 2㎜），下有橙色油層 12ml，

若忽略泡沫，上有 1㎜淡橙色汁液層，故油層介於汁液層與汁液層之間。 

3、乳白色稠狀物完全消失，成粒子漂浮溶液中，下方出現約 50ml沉澱物，

略有白、橙淡漸層。照射 UV 後上部分為淡墨綠色，下部分為淡橙色，

量之比例為 2：1。 

第十三天 10.10： 

1、以 UV照射，杯壁出現乳橙色泡沫，留存油層的螢光橙色趨向模糊，

抽出油層仍然螢光。 

       第十四天 10.11： 

1、汁液上層杯壁出現淡墨綠色小泡沫（微螢光）。 
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表七 

實驗日期 94.10.26 

實驗品名稱 粗管空心菜 

本身體積 30ml 

加入水量 300ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

38℃ 

50℃ 

61℃ 

84℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

89℃ 

93℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

50ml 210ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

黃綠色 綠色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 鮮紅色 有，桃紅色，約 1㎜ 綠色 

實驗結果： 

第一天 10.26： 

1、加熱完畢前已沸騰 

第二天 10.27： 

1、以麻布濾得溶液後，抽出油層 50ml，留存 30ml。 

2、以 UV照射，結果如表七述。 

3、留存油層有似沸騰時翻滾泡泡，邊緣線不完整。 

第十天 11.4： 

1、杯底有淺墨綠色粉狀物沉澱，多堆積於邊緣。 

2、汁液層中有若干泡狀物，呈紅色螢光，為油泡。 

第十三天 11.7： 

1、自側面照射，俯瞰周圍呈紅色螢光，中間為綠色，證實螢光易依靠物體

（燒杯）聚集。 

2、溶液已發霉。 

3、螢光物質的量減少（不明顯）。 
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表八 

實驗日期 94.10.26 

實驗品名稱 

（量） 

地瓜葉 

 

本身體積 100ml 

加入水量 300ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

41℃ 

53℃ 

61℃ 

73℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

80℃ 

88℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

70ml 280ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

黃綠色 綠色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 橘紅色 有，粉紅色 

約 1㎜ 

深綠色 

實驗結果： 

第一天 10.26： 

1、加熱攪拌同時，原稠狀漸化成水狀，不停冒煙。 

第二天 10.27： 

1、因油不易與氧反應，故不抽出油層，使溶液不易發霉。 

2、以 UV照射，結果如表八所述。 

第十天 11.4： 

1、汁液層中有若干泡狀物，因周圍呈紅色螢光，故為油泡。 

第十三天 11.7： 

1、自側面照射，俯瞰周圍呈紅色螢光，中間為綠色，證實螢光易依靠物體

（燒杯）聚集。 

2、螢光物質量有些微減少。 
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破壞螢光物質： 

取萃取最明顯的地瓜葉螢光物質，加入不同因素使其螢光物質遭破壞。 

 

1、加酸 

鹽酸（PH=2） 

原螢光色：粉紅色 

破壞後：亮黃色 

放置時日愈久，破壞效果越明顯，也就是亮黃愈來愈明顯。 

    醋酸（PH=6.5） 

原螢光色：粉紅色 

破壞後：淡粉紅色 

        

2、加鹼 

氫氧化鈉（PH=10） 

原螢光色：粉紅色 

破壞後：微亮綠色 

放置時日愈久，破壞效果越明顯，也就是亮綠愈來愈明顯。 

 

    氫氧化鈣（PH=8） 

原螢光色：粉紅色 

破壞後：淡粉紅色 

 

結果總述：以強酸、強鹼的破壞效果較佳，弱酸、弱鹼則沒有明顯破壞

情形。 
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表九 

實驗日期 94.11.23 

實驗品名稱 

（量） 

九層塔 

（一把） 

本身體積 25ml 

加入水量 100ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

45℃ 

80℃ 

92℃ 

92℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

94℃ 

94℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

75ml 50ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

亮黃色 茶色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 暗黃色 沒有 深茶色 

實驗結果： 

第一天 11.23： 

1、加熱五分鐘時，水與菜泥分離，菜泥在上，水在下。 

2、加熱十分鐘時，菜泥上方冒泡。 

3、加熱十五分鐘時，已沸騰，體積變少，＜125ml。 

4、加熱二十分鐘時，溫度變化趨緩。 

第二天 11.24： 

1、濾出的油層與汁液層間有約 0.5㎜的白色泡沫，類似咖啡上的牛奶泡沫。 

2、以 UV照射，螢光效果不佳，只見白色的沙拉油反光。 
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表十 

實驗日期 94.11.23 

實驗品名稱（量） 南瓜（半條） 

本身體積 100ml 

加入水量 200ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

42℃ 

72℃ 

78℃ 

89℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

84℃ 

85℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

50ml 62ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

上層，淺茶色 

下層，淺黃色 

墨綠色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 淡綠色 

（較汁液淺） 

有 

（橙色，不明顯） 

淡綠色 

實驗結果： 

第一天 11.23： 

1、加熱十分鐘後，因溶液極為濃稠，沸騰現象不明顯，似心臟跳動般，整

個液面跳動。 

2、加熱十五分鐘後，開始向外噴出溶液，約三秒一次。 

3、加入油後不再噴出溶液，因有油的保護。 

第二天 11.24： 

1、放置一晚後，液面形成類似糖衣的薄膜，與南瓜籽外薄膜成分相同。 

2、過濾時因溶液太濃稠，故過濾出溶液約只有原先量的三分之二。 

3、過濾出溶液最下方有約 1.5㎜後的淡橙色粉末沉澱。 

4、以 UV照射，結果如表十所述。 

5、溶液表面泡沫多。 
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表十一 

實驗日期 94.11.30 

實驗品名稱 

（量） 

芋頭 

（一顆，未削皮） 

本身體積 100ml 

加入水量 200ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

40℃ 

67℃ 

75℃ 

89℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

92℃ 

92℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

37.5ml 62.5ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

淡黃色 紫色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 淡綠色 

 

無 

（白色原油反光） 

深綠色 

實驗結果： 

第一天 11.30： 

1、加熱十分鐘時，測量溫度時酒精柱突然驟降，原因為芋頭加熱產生微泡，

溫度計刺破內部溫度較低的微泡。 

2、加熱 20 分鐘後已沸騰。 

3、加熱時不停冒煙。 

4、加入油後，芋泥明顯與油不相容，推測螢光造果不佳。 

第二天 11.31 

1、過濾時任其自然濾出溶液，不加以施壓，以此避免擠壓出芋泥中的雜質。 

2、以 UV照射，螢光結果不佳，推測正確，故可藉泥與油相溶度略作結果

的推測。 
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表十二 

實驗日期 94.11.30 

實驗品名稱 

（量） 

菠菜 

（四株，未去根） 

本身體積 150ml 

加入水量 100ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

46℃ 

65℃ 

71℃ 

80℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

86℃ 

93℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

19ml 未過濾 

33ml 已過濾 

20ml 不完全

過濾 

63ml 

72ml 

80ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

黃綠色 深綠色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 橙色 

 

有，紅色（未過濾） 

有，橙色（完全過濾） 

沒有（不完全過濾） 

深綠色 

實驗結果： 

第一天 11.30： 

1、加熱 20 分鐘時已沸騰。 

2、加入油後十分鐘，溶液嚴重沸騰。 

3、加入的油與菜泥均勻混合，於陽光下閃閃發亮。 

第二天 12.1： 

1、過濾時任其自然濾出溶液，不加以施壓，以避免擠壓出雜質。 

2、濾出溶液分三等分，以完全過濾的螢光較為鮮明（如表十二所述）。 
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表十三 

實驗日期 94.12.6 

實驗品名稱 

（量） 

柳丁 

（兩顆，不去皮） 

本身體積 80ml 

加入水量 100ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

25.5℃ 

50℃ 

70℃ 

82℃ 

溶劑（量） 沙拉油（70ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

80℃ 

87℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

10ml 30ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

亮黃色 

（渾濁） 

淡黃色 

（富沉澱） 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 淡黃色 

 

有 

（亮黃色） 

淡黃色 

實驗結果： 

第一天 12.6： 

1、柳丁不去皮，但果皮硬無法完全成泥，故留了些許柳丁小丁。 

2、柳丁纖維十分多，且易吸水，加熱過程中溶液皆為濃稠泥狀，難攪拌。 

第二天 12.7： 

1、因溶液極為濃稠（因加入柳丁皮，吸取大量水分），故只濾出可觀察的量 

2、以 UV照射，螢光線條極不完整，因為果粒的存在使浮於表面的油層凹

凸不平。 

3、溶液在過濾前為混濁，並於汁液層有沉澱，乃是過濾後的雜質。 

第三天 12.8： 

1、此次汁液層與油層螢光相同。 
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表十四 

實驗日期 94.12.6 

實驗品名稱 

（量） 

茄子 

（半條，去皮） 

本身體積 30ml 

加入水量 100ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

47℃ 

65℃ 

85℃ 

95℃ 

溶劑（量） 沙拉油（50ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

94℃ 

100℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

20ml 65ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

黃灰色 鵝黃色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 鮮黃色 

 

有，淡黃色 

 

紅褐色 

實驗結果： 

第一天 12.6： 

1、此次實驗已去皮與否做兩杯溶液，其差異只在加熱時有無紫色外皮浮於

溶液中。 

2、在加熱時紫色粒子在溶液中散布，在陽光下很亮。 

第二天 12.7： 

1、以 UV照射，去皮與否並未影響螢光結果。 
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表十五 

實驗日期 94.9.21 

實驗品名稱 

（量） 

蘋果 

（未去皮，去籽） 

本身體積 200ml 

加入水量 100ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

44℃ 

56℃ 

66℃ 

73℃ 

溶劑（量） 沙拉油（50ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

75℃ 

81℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

50ml 88ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

淡褐色 深褐色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 淡咖啡色 

 

有，粉紅色 

（0.3cm厚線條狀） 

深紅色 

實驗結果： 

第一天 9.21： 

1、磨成泥後蘋果已氧化，呈灰色，加熱後顏色又改變。 

第二天 9.22： 

1、 濾後的溶液有點稀，但照 UV 後留存油層明顯螢光，如表六所述。 

第三天 9.23： 

1、 螢光依舊，但底部有些餘渣殘留沉澱，該餘渣在照 UV 時不影響結果。 
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表十六 

實驗日期 95.3.23 

實驗品名稱 

（量） 

A 菜（萵苣） 

（4株） 

本身體積 200ml 

加入水量 200ml 

加熱時間（熱度） 20 分鐘（HI 10） 

時間 溫度變化 加熱期間溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

37℃ 

48℃ 

65℃ 

67℃ 

溶劑（量） 沙拉油（45ml） 

時間 溫度變化 加入溶劑後 

5 分 

10 分 

80℃ 

88℃ 

油層 汁液層 濾出溶液量 

ml ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

淡茶色 深茶色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 深茶色 

 

無 

 

近黑色 

實驗結果： 

第一天 3.23 （四）加熱 15 分鐘後開始冒煙，20 分鐘攪拌時噴出液體（菜

泥）。加入沙拉油約一兩分鐘後，傳出沸騰聲，但不見沸騰現象。加

入油後八分鐘開始出現沸騰，關閉加熱爐後，不停噴出液體（菜泥），

液面俯瞰似火山爆發。 

第二天 3.24 （五）以布濾出溶液。 

第五天 3.27 （一）以 UV照射，螢光反應如上表述。 
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表十七－比較加熱時間對萃取光多寡的探討 

實驗日期 95.1.4 

實驗品名稱 

（量） 

菠菜 

（6株） 

加入總水量 300ml 

平分杯數（各杯量） 3 杯（125ml） 

比較因素 加入油前加熱時間（10 分、20 分、30 分） 

     

17-1、10 分： 

1、溫度變化： 

時間 溫度變化 

5 分 

10 分 

45℃ 

62℃ 

2、加入溶劑後溫度變化： 

時間 溫度變化 

5 分 

10 分 

66℃ 

91℃ 

3、實驗結果： 

油層 汁液層 濾出溶液量 

20ml 90ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

微暗黃色 淺綠色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 深橙色 

 

有，極不明顯 

（淡青綠色） 

深綠黑色 

第一天 1.4： 

1、加熱時，水和汁液（泥）分離，水在下，淺茶色；其餘在上，綠色。 

第二天 1.5： 

1、過濾後，整杯溶液顏色較淺，色澤較明亮。 

2、將 UV 由杯底往上照射，從旁觀察，整杯溶液呈綠色，螢光較明顯。 

 

17-2、20 分 
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1、溫度變化： 

時間 溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

45℃ 

62℃ 

79℃ 

88℃ 

 

2、加入溶劑後溫度變化： 

時間 溫度變化 

5 分 

10 分 

99℃ 

99℃ 

3、實驗結果： 

油層 汁液層 濾出溶液量 

20ml 137.5ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

微暗黃色 淺綠色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 深橙色 

 

有，稍不明顯 

（淡青綠色） 

深綠黑色 

第一天 1.4： 

1、加熱時，水和汁液（泥）分離，水在下，淺茶色；其餘在上，綠色。 

第二天 1.5： 

1、過濾後，整杯溶液顏色較深一些，色澤普通。 

2、將 UV 由杯底往上照射，從旁觀察，整杯溶液呈微深綠色，螢光較明顯。 

 

17-3、30 分 

 

1、溫度變化： 

時間 溫度變化 

5 分 

10 分 

15 分 

20 分 

25 分 

30 分 

37℃ 

60℃ 

62℃ 

90℃ 

82℃ 

89℃ 
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2、加入溶劑後溫度變化： 

時間 溫度變化 

5 分 

10 分 

92℃ 

99℃ 

3、實驗結果： 

油層 汁液層 濾出溶液量 

25ml 137.5ml 

油層 汁液層 未照 UV前顏色 

暗黃綠色 深綠色 

油層 油層上方 汁液層 照 UV 後螢光 

（顏色） 深橙色 

 

有，稍不明顯 

（微暗青色） 

深綠黑色 

第一天 1.4： 

1、加熱時，水和汁液（泥）分離，水在下，淺茶色；其餘在上，綠色。 

第二天 1.5： 

1、過濾後，整杯溶液顏色較深，色澤。 

2、將 UV 由杯底往上照射，從旁觀察，整杯溶液呈較深綠色，螢光較明顯。 

 

四、綜合比較 

1、未過濾前，菠菜泥和汁液深淺度為 30 分＞20 分＞10 分。 

2、以 UV 自杯底照射，汁液層呈綠色亮度（明顯度）為 10 分＞20 分＞30

分；油層顏色黃色亮度為 10 分＞20 分＞30 分。 
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柒、結論 

一、由表一發現家用日光燈照的情形未比用紫外線燈好。 

二、由表一、表二得知，溫度的變化差異不大，且去皮與沒有去皮所得的容

易在未照 UV前，去皮較無去皮的顏色深。但照 UV 後的螢光顏色相同， 

表示去皮與不去皮非影響結果的因素。 

三、由表三的洋蔥得知，汁液較多而其萃取效果不佳，比照表四－表十四的

升溫情形也很差，火侯也較不如表二的 HI10好。表示螢光物質的影響，

包含升溫的情形。 

四、由表三果肉的顏色，會影響未照 UV 的顏色，但不影響照 UV 後螢光物

質的顏色。 

五、由表三、表四表示水加入的多寡不影響其萃取結果，但溶液稠度會影響

升溫情形，升溫的速度快，萃取效果較好。 

六、由表三可知，洋蔥的結果顯示辛辣的食物不一定含有螢光物質。 

七、由表四發現，物質發霉時仍有螢光，但呈現的量較少。顆粒、粉狀的物

質，常過濾不完全，容易殘留雜質，也較易溶於水中，效果較佳。 

八、由表四和表五得知所殘留的渣不影響結果。 

九、由表五得知物質在泥和粉狀的狀態下皆可萃取到螢光物質。 

十、表一、表二、表四、表五、表六、表十三、得知螢光物質的顏色會和果

肉相近，但沒有絕對，表七的空心菜即可證明。 

十一、表七、表八的物質螢光顏色相似，卻和其葉色有很大區別，水果的螢

光和其果肉較蔬菜的螢光易推測。 

十二、藉表一、表二與表七、表八的結果，表一、表二為泥，表七、表八的

溶液較稀，且以稀的溶液螢光和本身的差異很大，稠的較相似。 

十三、以表七、表八的結果，螢光的顏色自側面照射與中間照射的顏色不同，

證實螢光易依靠物體（燒杯）聚集。且兩實驗物質的性質相似。 

十四、表十物質的成分會影響液面某些物質的形成，但不影響螢光結果。 

十五、表十物質的沉澱和螢光物質的顏色無關，且沉澱物幾乎為果肉顏色。 

十六、表九和表十一的升溫情形相似，結果在油層上方皆有白色原油反光，

且在表十一的實驗溫度的下降影響了整個升溫情形，並有微泡產生。 

十七、由表十一的過程中，泥與油的相溶度低，萃取效果並不好，螢光結果

並不顯著。 

十八、表十四茄子的外皮並不是螢光物質存在的條件，內部的成分才是萃取

的重點，表示表皮的顏色來源與其螢光物質無關，此為一好例子。 

十九、由表十五的蘋果氧化及加熱後的顏色不同，得知氧化並不影響結果。 

二十、因地瓜葉螢光物質萃取效果最佳，故以其當作破壞螢光物質實驗中的

實驗物質。 

二十一、由表十七得知加熱汁液不同時間的汁液層亮度為 10 分＞20 分＞30

分。油層的黃色亮度為 10 分＞20 分＞30 分，20 分的加熱效果最佳。 
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二十二、水果、蔬菜裡含有豐富的天然螢光。 

二十三、加熱時間的長短會影響螢光物質的萃取，以加溶劑後總合三十分鐘

的效果最好。 

二十四、溶質過濾與否，過濾的較好，因油會分離及聚合，觀察容易且明顯。 

二十五、由表十八得知溶解螢光物質的溶劑以沙拉油為最佳。 
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評    語 

031626  螢螢眾生天然物中螢光物質的探討 

題目十分有趣，實驗執行的很認真，數據也很多。若再加強 

量的管控應更能反應不同實驗數據之差異。兩顆、一把、半 

條、四株等數字可再明確些(例如同重量)才易探討其間的差 

異。 
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