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你「蒜」哪根「蔥」 

蔥蒜抗氧化力之探討 

摘    要 

    蔥、蒜除了是料理不可或缺的重要角色外，更因為其具有抗氧化力等功效而引起各界的

關注，本研究除了比較從蒜不同部位的抗氧化力之外，也由實驗結果發現溫度及其他添加物

(米酒)對於蔥蒜的抗氧化力所造成的影響，根據此結果可選擇最適宜的保存或調理方式，以使

蔥蒜的營養價值能保持在其最佳狀態下。實驗顯示：(一)取用不同部位的蔥蒜，抗氧化力亦會

不同：在蔥的部分以蔥頭的抗氧化力最佳(約為蔥綠與蔥白的 1.3 倍)；蒜的部分則以蒜綠尤佳

(約為蒜白與蒜尾的 1.3 倍)，而蒜頭更是具有比蒜綠好上兩倍的抗氧化力。(二)經過不同溫度

的處理會影響抗氧化力：蔥於低溫下具較佳的抗氧化力，蒜則於常溫下有較好的抗氧化力。(三)

米酒添加會提高蔥蒜的抗氧化力。 

 

壹、  研究動機 

    「好香！」夜市的香腸攤傳來陣陣誘人的香氣，「吃香腸一定要配著蒜頭才夠味！」爸爸

總是這麼說。在飯桌上，媽媽各式各樣的拿手菜中，也常常出現蔥蒜的蹤影，「加點蔥花煮出

來的菜和湯才會更香呀！」媽媽說。最近在網路上看到許多關於蔥蒜的資訊，才發現食用蔥

蒜似乎真的是好處多多，除了大家所熟知的可做為料理的調味外，還有抗癌的功用，更有婆

婆媽媽們所追求的抗老功效，這麼多的效用不禁讓我們對蔥蒜產生極大的好奇心，進而展開

一連串對於蔥蒜的研究。基於最近抗氧化(抗老)一直是大家熱烈討論的話題，因此本組的研究

亦著重在探討蔥蒜氧化力的部分。 

相關教學單元：認識植物(三上)、廚房裡的科學(三上) 

 

 

 

貳、研究目的 

一、研究探討蔥蒜及蒜頭不同部位之抗氧化力 

二、研究探討不同溫度對蔥蒜及蒜頭抗氧化力之影響 

三、研究探討米酒對蔥蒜及蒜頭抗氧化力之影響 

四、研究探討發芽對蒜頭抗氧化力之影響 

   

圖：蔥 圖：青蒜 圖：蒜頭 

http://www.google.com.tw/imgres?imgurl=http://img.blog.cctv.com/attachments/2009/10/1010909_200910112019481.jpg&imgrefurl=http://big5.cctv.com/gate/big5/blog.cntv.cn/html/09/1010909-978724.html&usg=__tFy9bAiDG60mHfktOZso_vMChro=&h=419&w=386&sz=35&hl=zh-TW&start=74&zoom=1&um=1&itbs=1&tbnid=e1zgF1KrDZrFeM:&tbnh=125&tbnw=115&prev=/images?q=%E8%94%A5&start=60&um=1&hl=zh-TW&sa=N&rlz=1T4SNYN_zh-TWTW389TW389&ndsp=20&tbs=isch:1&ei=OFKHTZ5dkO64A53B2csI
http://www.google.com.tw/imgres?imgurl=http://lh4.ggpht.com/_jH6mvvF7iNQ/SVORPoWeSUI/AAAAAAAABLc/mWYqQYgPJus/DSC_8209.JPG&imgrefurl=http://yoyozora.pixnet.net/blog/post/24527700&usg=__CSPvqbZsD0KBXa_-69JyjB8sCvI=&h=1063&w=1600&sz=560&hl=zh-TW&start=16&zoom=1&um=1&itbs=1&tbnid=Rkmkp2slYrDqeM:&tbnh=100&tbnw=150&prev=/images?q=%E9%9D%92%E8%92%9C&um=1&hl=zh-TW&rlz=1T4SNYN_zh-TWTW389TW389&tbs=isch:1&ei=TFKHTZzVI4uWvAPhkPzFCA
http://www.google.com.tw/imgres?imgurl=http://pica.nipic.com/2008-01-09/200819151113453_2.jpg&imgrefurl=http://www.nipic.com/show/2/64/35d86ce176eac1a2.html&usg=__amd7xfg4rQX9BFaj6pQbJv4NJL0=&h=914&w=1024&sz=155&hl=zh-TW&start=14&zoom=1&um=1&itbs=1&tbnid=_Wd-BwZFZ8rj7M:&tbnh=134&tbnw=150&prev=/images?q=%E8%92%9C&um=1&hl=zh-TW&rlz=1T4SNYN_zh-TWTW389TW389&tbs=isch:1&ei=6VKHTZrsAYWavgOzn-jDCA
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叁、研究器材及材料 

一、 實驗器材： 

 

    

圖 1-1 

抽氣過濾裝置 

圖 1-2 

濾紙 

圖 1-3 

滴管 

圖 1-4 

錐形瓶 

    

圖 1-5 

量筒 

圖 1-6 

滴定管裝置 

圖 1-7 

標籤紙 

圖 1-8 

透明空瓶 

    

圖 1--9 

溫度計 

圖 1-10  

加熱板 

圖 1-11 

電子天平 

圖 1-12 

秤量紙 

    

圖 1-13 

計時器 

圖 1-14 

玻棒 

圖 1-15 

乳膠手套 

圖 1-16 

數位相機 

 
 

  

圖 1-17 

果汁機 

圖 1-18 

紗布 

圖 1-19 

冰箱 

圖 1-20 

燒杯 
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二、 實驗藥品及材料： 

    

圖 2-1 

碘化鉀 

圖 2-2 

碘 

圖 2-3 

澱粉 

圖 2-4 

蒸餾水 

    

圖 2-5 

蔥 

圖 2-6 

蒜 

圖 2-7 

蒜頭 

圖 2-8 

米酒 

 

肆、研究方法與過程記錄 

一、 相關文獻： 

(一) 蔥的小檔案： 

別 名 青蔥、大蔥、葉蔥、胡蔥、蔥仔、菜伯、水蔥、事草、水晶管 

產地 原產於西伯利亞。 

分佈 台灣以宜蘭縣三星鄉所產三星蔥最為著名。 

用途 

1. 葉部綠色部份稱「蔥管」(本實驗中將綠色與白色部分區分為蔥白與蔥

綠)，鱗莖稱「蔥頭」。 

2. 去腥味、解寒性、發汗、興奮、祛痰、利尿、驅蟲等功效。 

(二) 蒜的小檔案： 

別名 葫、胡蒜、麝香草、蒜、大豆蒜、珠芽小蒜、胎生小蒜 

產地 漢朝時由張騫自西域引進中國，台灣由開台先民自大陸引進。 

分佈 台灣主要產地為雲林、嘉義、臺南等縣市。 

用途 1. 剛萌芽的大蒜葉稱「蒜苗」，大蒜莖葉呈綠色時稱「青蒜」，鱗瓣聚

合的蒜球稱「蒜頭」，蒜頭除去內、外膜稱「蒜仁」。 

2. 幫助消化、促進食慾、健胃、去腥味、抗菌、提高免疫機能、抗癌、

降低膽固醇、降血脂、促進血液循環等功效。 

http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%AE%9C%E8%98%AD%E7%B8%A3
http://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%AE%9C%E8%98%AD%E7%B8%A3
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(三) 什麼是氧化？為什麼要抗氧化？ 

    人藉由呼吸吸收空氣中的氧，來進行體內各項機能的運作，因此氧是維持生命不可

或缺的物質，但是我們吸入體內的氧氣大約有部分會轉變成活性氧(自由基)，此種不安定

的氧自由基會造成體內物質的氧化，而加速細胞氧化即加速老化的元兇，當細胞發生氧

化時會造成皮膚的老化如：皺紋、斑點、粉刺等，內在器官與血管也會因氧化而產生老

化與功能的衰退，是造成心臟血管疾病、高血壓、糖尿病等成人病的主要原因。因此人

類既要依賴氧氣又需要避免這類氧化反應與自由基的產生，除了有賴於人體本身形成的

抗氧化酵素外，亦可由食物中攝取抗氧化的物質，本組實驗研究對象─蔥蒜即為一般認

為富含抗氧化物質之蔬菜。 

 

二、 實驗原理： 

    本組研究主要原理為碘滴定法─以澱粉作為指示劑，當碘與澱粉結合即成深藍色；碘被

還原成碘離子，遇到澱粉沒有反應故溶液成無色。抗氧化劑加入碘液後，溶液顏色由透明變

深藍時，即達滴定終點。等量的抗氧化劑(濾液)，還原碘的量越多，表示其抗氧化力越好。 

 

 

 

三、 實驗流程： 

前置作業 

(一) 實驗流程優化： 

1. 初始使用抽氣過濾方式過濾，但過濾速度極慢，後改以紗布過濾後再以抽氣過濾裝置過

濾，減少過濾時間。 

2. 初始以濾液滴定等量碘液，但碘液濃度過高，需耗用大量濾液，且滴定終點難以判斷。

後嘗試以製作空白對照組與活性碳的方式，但成效不彰。最後改以碘液滴定等量的濾液，

既可減少濾液之使用，滴定終點之判定亦較為容易。 

3. 初始於常溫下滴定，發現滴定後溶液顏色會慢慢變淡，可能是此反應速率過慢導致反應

不完全。後將濾液加熱至 60℃後再開始滴定，利用溫度提高加快反應速率，使反應完全。 

 

 

 

 

2I  -

抗氧化劑
澱粉 2I

          ( (深藍)         無色)

澱粉
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(二) 實驗流程圖： 

步驟 1 澱粉指示劑之製備 步驟 2 碘液製備(0.02M) 

  

1. 以錐形瓶取 200mL 蒸餾水，加入 4g 澱粉 

2. 置於加熱板上以玻棒加熱攪拌至沸騰 

3. 冷卻至室溫備用 

1. 秤取 10g 碘化鉀(KI)溶於 20mL 水中 

2. 秤取 2.54g 碘置入步驟 1 的溶液中，

將溶液移入 1000mL 的容量瓶中 

3. 加水稀釋至刻度線 

步驟 3 濾液的製備 

步驟 3-1 

秤重 

步驟 3-2 

打成汁 

步驟 3-3 

過濾 I 

步驟 3-4 

過濾 II 

步驟 3-5 

得到濾液 

     

以電子天平秤

取 100g 樣品 

倒入所秤之樣

品與 200mL 蒸

餾水於果汁機

中攪碎 2 分鐘 

步驟 3-2 所得

蔬菜汁先以紗

布(摺成三層)

過濾之 

利用抽氣過濾

的方式將步驟

3-3 之濾液再次

過濾 

以空瓶收集所得濾

液，並貼上標籤 

步驟 4 抗氧化力測定 

步驟 4-1 加熱 步驟 4-2 滴定 

  

取錐形瓶 A,B 各加入 10mL 濾液，與澱粉指

示劑 10 滴，加熱至 60℃ 

以碘液滴定錐形瓶 A 內之溶液，直到溶液

顏色明顯改變，紀錄結果；錐形瓶 B 則加

入等量的蒸餾水作為對照組 
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伍、研究結果 

實驗一：蔥白、蔥綠、蔥頭抗氧化力之研究 

    媽媽在煮菜時，無論在處理蔥或是蒜時，總會先把根部(蔥頭、蒜尾)去掉，再將剩下的部

分切成一段一段的，為什麼根部不能吃呢？是因為根部的賣相不佳？還是因為根部沒有其營

養價值？那綠色的部分(蔥綠、蒜綠)和白色的部分(蔥白、蒜白)的營養成分是不是也有差異呢 

？基於這個想法我們這組做了研究一與研究二兩個研究主題，希望能了解各部位的蔥蒜在抗

氧化力的部分是不是有其差異。 

 

(一) 樣品製備步驟： 

1. 將 100g 蔥白加入 200mL 蒸餾水於果汁機中攪碎兩分鐘。 

2. 先以紗布過濾殘渣後，再以抽氣過濾裝置進行過濾。 

3. 將蔥白換成蔥綠與蔥頭，重複前述步驟。 

 

(二) 抗氧化力之測定： 

1. 取錐形瓶 A,B 各加入 10mL 濾液，與滴加澱粉指示劑 10 滴。 

2. 將兩錐形瓶加熱至60℃後，以碘液滴定錐形瓶A內之溶液，直到溶液顏色明顯改變，

紀錄結果；錐形瓶 B 則加入等量的蒸餾水作為對照組。 

 

(三) 實驗紀錄： 

表 4-1  不同部位之蔥濾液的滴定 

    類別 碘液體積(mL) 碘液體積(mL) 平均(mL) 外觀顏色變化 

蔥白 1.85 1.75 1.80 深藍色 

蔥綠 1.65 1.60 1.63 深藍色 

蔥頭 2.25 2.25 2.25 藍紫色 

 
(四) 實驗照片記錄： 

   

(圖 4-1-1) 

蔥白濾液滴定前 

& 滴定後 

(圖 4-1-2) 

蔥綠濾液滴定前 

& 滴定後 

(圖 4-1-3) 

蔥頭濾液滴定前 

& 滴定後 
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實驗二：蒜白、蒜綠、蒜尾、蒜頭抗氧化力之研究 

(一) 樣品製備步驟： 

1. 將 100g 蒜白加入 200mL 蒸餾水於果汁機中攪碎兩分鐘。 

2. 先以紗布過濾殘渣後，再以抽氣過濾裝置進行過濾。 

3. 將蒜白依序換成蒜綠、蒜尾、蒜頭，重複前述步驟。 

 

(二) 抗氧化力之測定： 

1. 取錐形瓶 A,B 各加入 10mL 濾液，與滴加澱粉指示劑 10 滴。 

2. 將兩錐形瓶加熱至 60℃後，以碘液滴定錐形瓶 A 內之溶液，直到溶液顏色明顯改變，

紀錄結果；錐形瓶 B 則加入等量的蒸餾水作為對照組。 

 

(三) 實驗紀錄： 

表 4-2 不同部位之蒜濾液的滴定 

類別 碘液體積(mL) 碘液體積(mL) 平均(mL) 外觀顏色變化 

蒜白 1.50 1.50 1.50 深藍色 

蒜綠 2.00 1.90 1.95 深綠色 

蒜尾 1.35 1.25 1.30 深藍色 

蒜頭 4.00 4.25 4.13 深灰色 

 

(四) 實驗照片記錄： 

  

(圖 4-2-1) 

蒜頭濾液滴定前 & 滴定後 

(圖 4-2-2) 

蒜白濾液滴定前 & 滴定後 

  

(圖 4-2-3) 

蒜綠濾液滴定前 & 滴定後 

(圖 4-2-4) 

蒜尾濾液滴定前 & 滴定後 
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實驗三：不同溫度對蔥蒜及蒜頭抗氧化力影響之研究 

剛買回來的蔥蒜，媽媽總是將它們孤伶的丟在牆角，但幾天過後，媽媽會將還未用完的

蔥蒜洗淨切段後再冰到冰箱。對此我們不禁感到好奇，是因為以低溫處理的方式才能保鮮嗎？

又如果溫度會影響蔥蒜的新鮮度，那平常將蔥蒜拿來做料理時，常經過高溫水煮會或油炒，

這樣難道不會使它們養分流失嗎？所以最好的品嚐方式，就像在夜市中看到配烤香腸時一樣

生吃蔥蒜嗎？ 

 

(一) 樣品製備： 

1. 將 100g 蒜頭置於冰箱(冷藏溫度為 6℃)中 24 小時後取出，加入 200mL 蒸餾水於果

汁機中攪碎兩分鐘。 

2. 先以紗布過濾殘渣後，再以抽氣過濾裝置進行過濾。 

3. 將蒜頭於沸水(約 100℃)中煮 3 分鐘後取出，重複前述步驟。 

4. 將蒜頭換成蒜白、蒜綠、蒜尾、蔥白、蔥綠、蔥頭，重複前述步驟。 

 

(二) 抗氧化力測定： 

1. 取錐形瓶 A,B 各加入 10mL 濾液，與滴加澱粉指示劑 10 滴。 

2. 將兩錐形瓶加熱至 60℃後，以碘液滴定錐形瓶 A 內之溶液，直到溶液顏色明顯改變，

紀錄結果；錐形瓶 B 則加入等量的蒸餾水作為對照組。 

 

(三) 實驗紀錄： 

表 4-3 經不同溫度處理後之蔥蒜濾液的滴定 

蒜    頭 

溫度 碘液體積(mL) 碘液體積(mL) 平均(mL) 外觀顏色變化 

6℃ 1.85 2.10 1.98 深藍色 

100℃ 2.40 2.35 2.38 深藍色 

21℃ 4.90 4.85 4.88 灰紫色 

蒜    白 

溫度 碘液體積(mL) 碘液體積(mL) 平均(mL) 外觀顏色變化 

6℃ 1.00 1.10 1.05 深藍色 

100℃ 1.10 1.15 1.13 深藍色 

21℃ 1.40 1.35 1.38 深藍色 
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蒜    綠 

溫度 碘液體積(mL) 碘液體積(mL) 平均(mL) 外觀顏色變化 

6℃ 1.15 1.10 1.13 深綠色 

100℃ 1.25 1.25 1.25 深綠色 

21℃ 1.75 1.75 1.75 深綠色 

蒜    尾 

溫度 碘液體積(mL) 碘液體積(mL) 平均(mL) 外觀顏色變化 

6℃ 1.50 1.35 1.43 深藍色 

100℃ 1.40 1.25 1.33 深藍色 

21℃ 1.50 1.25 1.38 深藍色 

蔥    白 

溫度 碘液體積(mL) 碘液體積(mL) 平均(mL) 外觀顏色變化 

6℃ 1.5 1.65 1.58 深紫色 

100℃ 1.00 1.00 1.00 深藍色 

21℃ 1.00 1.00 1.00 深藍色 

蔥    綠 

溫度 碘液體積(mL) 碘液體積(mL) 平均(mL) 外觀顏色變化 

6℃ 1.40 1.35 1.38 深藍色 

100℃ 0.85 1.00 0.93 藍綠色 

21℃ 0.85 0.90 0.88 藍綠色 

蔥    頭 

溫度 碘液體積(mL) 碘液體積(mL) 平均(mL) 外觀顏色變化 

6℃ 2.10 2.15 2.13 藍紫色 

100℃ 1.35 1.50 1.43 深藍色 

21℃ 1.25 1.25 1.25 深藍色 
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(四) 實驗照片記錄： 

   

(圖 4-3-1) 

蒜頭濾液(6℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-2) 

蒜頭濾液(100℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-3) 

蒜頭濾液(21℃) 

滴定前 & 滴定後 

   

(圖 4-3-4) 

蒜白濾液(6℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-5) 

蒜白濾液(100℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-6) 

蒜白濾液(21℃) 

滴定前 & 滴定後 

 
  

(圖 4-3-7) 

蒜綠濾液(6℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-8) 

蒜綠濾液(100℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-9) 

蒜綠濾液(21℃) 

滴定前 & 滴定後 
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(圖 4-3-10) 

蒜尾濾液(6℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-11) 

蒜尾濾液(100℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-12) 

蒜尾濾液(21℃) 

滴定前 & 滴定後 

 

   

(圖 4-3-13) 

蔥白濾液(6℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-14) 

蔥白濾液(100℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-15) 

蔥白濾液(21℃) 

滴定前 & 滴定後 

   

(圖 4-3-16) 

蔥綠濾液(6℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-17) 

蔥綠濾液(100℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-18) 

蔥綠濾液(21℃) 

滴定前 & 滴定後 

   

(圖 4-3-19) 

蔥頭濾液(6℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-20) 

蔥頭濾液(100℃) 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-3-21) 

蔥頭濾液(21℃) 

滴定前 & 滴定後 
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實驗四：米酒對蔥蒜及蒜頭抗氧化力影響之研究 

    米酒是媽媽們煮菜時常常使用的調味品，因此本組在做研究時想知道加入米酒是不是會

影響蔥蒜與蒜頭的抗氧化力？ 

 

(一) 樣品製備步驟： 

1. 將 100g 蒜頭置於米酒中浸泡半小時後取出，加入 200mL 蒸餾水於果汁機中攪碎兩

分鐘。 

2. 先以紗布過濾殘渣後，再以抽氣過濾裝置進行過濾。 

3. 將蒜頭換成蒜白、蒜綠、蒜尾、蔥白、蔥綠、蔥頭，重複前述步驟。 

 

(二) 抗氧化力測定： 

1. 取錐形瓶 A,B 各加入 10mL 濾液，與滴加澱粉指示劑 10 滴。 

2. 將兩錐形瓶加熱至 60℃後，以碘液滴定錐形瓶 A 內之溶液，直到溶液顏色明顯改變，

紀錄結果；錐形瓶 B 則加入等量的蒸餾水作為對照組。 

 

(三) 實驗紀錄： 

表 4-4 浸泡米酒後之蔥蒜濾液的滴定 

類別 碘液體積(mL) 碘液體積(mL) 平均(mL) 外觀顏色變化 

蒜頭 4.15 4.60 4.38 灰紫色 

蒜白 1.00 1.00 1.00 深藍色 

蒜綠 1.50 1.60 1.55 深綠色 

蒜尾 1.50 1.60 1.55 深藍色 

蔥白 1.25 1.25 1.25 深藍色 

蔥綠 1.10 1.00 1.05 深藍色 

蔥頭 1.35 1.4 1.38 深紫色 
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(四) 實驗照片記錄： 

   

(圖 4-4-1) 

蒜頭濾液 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-4-2) 

蒜白濾液 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-4-3) 

蒜綠濾液 

滴定前 & 滴定後 

   

(圖 4-4-4) 

蒜尾濾液 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-4-5) 

蔥白濾液 

滴定前 & 滴定後 

(圖 4-4-6) 

蔥綠濾液 

滴定前 & 滴定後 

 

(圖 4-4-7) 

蔥頭濾液 

滴定前 & 滴定後 
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實驗五：發芽對蒜頭抗氧化力影響之研究 

    有人說發芽的蒜頭不要再用比較好，但發芽的蒜頭似乎又不像發芽的馬鈴薯會因此產生

毒素，那麼為什麼發芽了就不要用呢？針對這部分我們也作了一個比較，希望了解在抗氧化

力的部分，蒜頭是否會因為發芽而受到影響。 

 

(一) 樣品製備步驟： 

1. 將 100g 發芽(約 2cm)蒜頭加入 200mL 蒸餾水於果汁機中攪碎兩分鐘。 

2. 先以紗布過濾殘渣後，再以抽氣過濾裝置進行過濾。 

 

(二) 抗氧化力測定： 

1. 取錐形瓶 A,B 各加入 10mL 濾液，與滴加澱粉指示劑 10 滴。 

2. 將兩錐形瓶加熱至 60℃後，以碘液滴定錐形瓶 A 內之溶液，直到溶液顏色明顯改變，

紀錄結果；錐形瓶 B 則加入等量的蒸餾水作為對照組。 

 

(三) 實驗紀錄： 

表 4-5 發芽與未發芽蒜頭濾液之滴定 

類別 碘液滴數 1 碘液滴數 2 平均(mL) 外觀顏色變化 

蒜頭 4.85 4.90 4.88 灰紫色 

發芽蒜頭 4.65 4.60 4.63 灰紫色 

 
(四) 實驗照片記錄： 

  

(圖 4-5-1) 

蒜頭濾液滴定前 & 滴定後 

(圖 4-5-2) 

發芽蒜頭濾液滴定前 & 滴定後 
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陸、討論 

實驗一：蔥白、蔥綠、蔥頭抗氧化力之研究 

(一) 實驗結果： 

              表 5-1 不同部位之蔥濾液滴定結果 

類別 碘液體積(mL) 

蔥白 1.80 

蔥綠 1.63 

蔥頭 2.25 

 

(二) 實驗結果討論： 

             圖 5-1 不同部位之蔥濾液與碘液滴定用量關係圖 

 

由(圖一)可知： 

1. 不同部位之蔥段具有不等的抗氧化力，由大至小：蔥頭＞蔥白＞蔥綠，其中蔥頭的抗氧

化力為蔥綠的 1.38 倍、蔥白的 1.25 倍。 
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實驗二：蒜白、蒜綠、蒜尾、蒜頭抗氧化力之研究 

(一) 實驗結果： 

              表 5-2 不同部位之蒜濾液滴定結果 

類別 碘液體積(mL) 

蒜白 1.50 

蒜綠 1.95 

蒜尾 1.30 

蒜頭 4.13 

 

(二) 實驗結果討論： 

 
圖 5-2 不同部位之蒜濾液與碘液滴定用量關係圖 

 

由(圖二)可知： 

1. 不同部位的蒜具有不等的抗氧化力，其中蒜綠的抗氧化力為蒜白的 1.3 倍、蒜尾的 1.5 倍。 

2. 蒜頭的抗氧化力更是蒜綠的 2.12 倍，可見蒜頭具有極佳的抗氧化力。 
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實驗三：不同溫度對蔥蒜及蒜頭抗氧化力影響之研究 

(一) 實驗結果： 

        表 5-3-1 經不同溫度處理後之蔥蒜濾液的滴定結果 

類別 
碘液體積 

(mL) 
類別 

碘液體積 

(mL) 
類別 

碘液體積 

(mL) 

蒜頭 

(6℃) 

1.98 蒜頭 

(100℃) 

2.38 蒜頭 

(21℃) 

4.88 

蒜白 

(6℃) 

1.05 蒜白 

(100℃) 

1.13 蒜白 

(21℃) 

1.38 

蒜綠 

(6℃) 

1.13 蒜綠 

(100℃) 

1.25 蒜綠 

(21℃) 

1.75 

蒜尾 

(6℃) 

1.43 蒜尾 

(100℃) 

1.33 蒜尾 

(21℃) 

1.38 

蔥白 

(6℃) 

1.58 蔥白 

(100℃) 

1.00 蔥白 

(21℃) 

1.00 

蔥綠 

(6℃) 

1.38 蔥綠 

(100℃) 

0.93 蔥綠 

(21℃) 

0.88 

蔥頭 

(6℃) 

2.13 蔥頭 

(100℃) 

1.43 蔥頭 

(21℃) 

1.25 

 

(二) 實驗結果討論： 

 

           表 5-3-2 經不同溫度處理後之蔥蒜濾液滴定結果比較 

類別 低溫組(6℃) 高溫組(100℃) 常溫組(21℃) 

蒜頭 1.98 2.38 4.88 

蒜白 1.05 1.13 1.38 

蒜綠 1.13 1.25 1.75 

蒜尾 1.43 1.33 1.38 

蔥白 1.58 1.00 1.00 

蔥綠 1.38 0.93 0.88 

蔥頭 2.13 1.43 1.25 
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圖 5-3 不同溫度處理之蔥蒜濾液與碘液滴定用量關係圖 

           註：1.低溫為冷藏於 6℃冰箱中 24 小時 

               2.高溫為於 100℃沸水中煮 3 分鐘 

 

由(圖三)可知： 

1. 蒜頭、蒜白與蒜綠再經過無論是低溫冷藏或高溫處理後，其抗氧化力明顯的較原先差，

其中蒜頭的抗氧化力更是大幅減弱。因此，蒜頭以生吃其抗氧化力較好。 

2. 蒜尾的抗氧化力經過低溫冷藏或高溫處理後，並沒有明顯的改變，顯示溫度對蒜尾抗氧

化力的影響不大。 

3. 蔥白、蔥綠與蔥頭的抗氧化力經過低溫冷藏的抗氧化力明顯較佳，由於常溫及低溫使用

的是同一批蔥，因此推測低溫冷藏應有助於蔥之抗氧化力維持。 
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實驗四：米酒對蔥蒜及蒜頭抗氧化力影響之研究 

(一) 實驗結果： 

           表 5-4-1 浸泡米酒後之蔥蒜濾液的滴定結果 

類別 碘液體積(mL) 

蒜頭 4.38 

蒜白 1.00 

蒜綠 1.55 

蒜尾 1.55 

蔥白 1.25 

蔥綠 1.05 

蔥頭 1.38 

 

(二) 實驗結果討論： 

          表 5-4-2 浸泡米酒前後蔥蒜濾液之滴定結果比較 

類別 未浸泡米酒 浸泡米酒 

蒜頭 4.88 4.38 

蒜白 1.38 1.00 

蒜綠 1.75 1.55 

蒜尾 1.38 1.55 

蔥白 1.00 1.25 

蔥綠 0.88 1.05 

蔥頭 1.25 1.38 

 

              圖 5-4 浸泡米酒後之蔥蒜濾液與碘液滴定用量關係圖 
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由(圖四)可知： 

1. 蒜白、蒜綠與蒜頭之抗氧化力皆在浸泡過米酒後有變差的趨勢。 

2. 蔥白、蔥綠、蔥頭與蒜尾的抗氧化力經過米酒浸泡後有變強的趨勢。 

 

實驗五：發芽對蒜頭抗氧化利影響之研究 

(一) 實驗結果： 

           表 5-5 發芽與未發芽蒜頭之滴定 

類別 碘液體積(mL) 

蒜頭 4.88 

發芽蒜頭 4.63 

 

(二) 實驗結果討論： 

圖 5-5 發芽與未發芽蒜頭濾液與碘液滴定用量關係圖 

 

由(圖五)可知： 

1. 發芽的蒜頭其抗氧化力有減少的趨勢，但僅是些微改變，大致上蒜頭仍保有其極佳之抗

氧化力。 
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柒、結論 

1. 不同部位之蔥、蒜皆會影響其抗氧化力。在蔥的部分以蔥頭的抗氧化力較佳，蒜的部分

則以蒜綠的抗氧化力最強。而蒜頭的抗氧化力則明顯高於其他部位。 

2. 蔥蒜及蒜頭之抗氧化力會受到溫度的影響，蒜頭、蒜白與蒜綠適宜以常溫處理；蔥白、

蔥頭與蔥綠則適宜低溫冷藏，另外溫度對蒜尾則無明顯之影響。 

3. 浸泡米酒會影響蔥蒜及蒜頭之抗氧化力，其中蔥白、蔥綠、蔥頭與蒜尾的抗氧化力經米

酒浸泡後增強的趨勢，故在料理此些部位時可斟酌使用米酒。 

4. 蒜頭的發芽與否對其抗氧化力所造成的影響不大。 

 

 

捌、參考資料 

1. 吳青航、林兌蓴、鄭宇玲，聞起來越臭吃起來越健康─蒜頭的奧妙。 

2. 郭浚佑、林順進，蒜與自由基。 

3. 陳威翰、蘇煥鈞、周傳益，我是「地」一名─地瓜葉抗氧化力之探討，中華民國第 50 屆

科選展覽會參展作品集。 

4. http://www.hljh.tcc.edu.tw/teach/%E6%A0%A1%E5%9C%92%E6%A4%8D%E7%89%A9/%E8%

92%9C/%E8%92%9C.htm 

http://www.hljh.tcc.edu.tw/teach/%E6%A0%A1%E5%9C%92%E6%A4%8D%E7%89%A9/%E8%92%9C/%E8%92%9C.htm
http://www.hljh.tcc.edu.tw/teach/%E6%A0%A1%E5%9C%92%E6%A4%8D%E7%89%A9/%E8%92%9C/%E8%92%9C.htm


【評語】080213 

1. 利用食材檢驗蔥蒜之抗氧化能力，有其創意性。 

2. 實驗若能以定量小蘇打粉改變蒜頭不同量測其抗氧

力，更能證明蒜頭之抗氧效果。 

3. 應指明實驗材料種類，如三星蔥土產物或進口物等，避

免過度推論。 
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