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摘要 

    在台灣香蕉是最常見的水果，而當香蕉出現滯銷時，有人利用它烹調成食物、加工製成

蛋糕或乾燥成脫水食品等，但由於香蕉消耗量不大，這些做法都緩不濟急，唯有快速製成果

膠，不但保存容易且運用範圍極為廣泛，才能在香蕉腐壞之前善加利用，避免被丟棄的命運。 

    在實驗的過程中，我們發現在台灣盛產的水果以香蕉果膠含量最高，而且果皮及果肉均

含有豐富的果膠質，我們發現把香蕉切碎使表面積增加，能萃取出較多的果膠，而成熟的香

蕉果膠含量最多，實驗過後剩餘的香蕉殘渣仍具有環保價值，它可以製造液態肥及有機堆肥，

對於植物的生長有很大的幫助。 

壹、研究動機 

最近在新聞報導看到，許多蕉農因香蕉產量過剩造成價格下跌而感到憂慮，甚至估計至

少已有十萬公斤的香蕉被丟棄，令人相當心疼，蕉農難過的說：「台灣以前是『香蕉王國』，

現在卻變成『香蕉亡國』。」於是我們開始思考如何幫助蕉農解決問題，我們想到可以設法提

煉出香蕉果膠，不僅保存期限長，而且有更多用途，例如果醬、果凍、冰淇淋、軟糖、優酪

乳等，都有添加果膠，因為它有增稠、凝膠的特性，具有很高的經濟價值。 

在研究過程中，我們針對香蕉的萃取部位、切面面積、成熟度、品種、進行探討，並與

其他水果的果膠含量做比較，希望能透過我們的研究，使農夫的「蕉」慮化為台灣的「膠」

傲。 

貳、研究目的 

    一、比較香蕉不同部位的果膠含量差異。 

    二、比較香蕉切面面積大小對果膠萃取量的差異。 

    三、比較香蕉不同成熟度的果膠含量差異。 

    四、比較香蕉不同品種的果膠含量差異。 

    五、比較香蕉與其他水果的果膠含量差異。 

    六、香蕉果膠的應用。 

    七、香蕉殘渣再利用的環保價值。 

參、研究設備及器材 

    一、香蕉種類：香蕉、芭蕉、紅蕉、旦蕉。 

    二、水果種類：蘋果、鳳梨、蜜棗、芭樂、柳丁、橘子、番茄。 

    三、添加物：食用酒精（95％）、純水、乳酸鈣、砂糖。 

    四、檢測工具：溫度計、磅秤、電子秤（小數點後兩位）、燒杯、計時器。 

    五、記錄工具：電腦、印表機、數位相機、傳輸線、列印紙、光碟片、筆記本、筆、 

                  標籤紙。 

    六、其他：水果刀、砧板、鍋子、電磁爐、烘碗機、不鏽鋼濾網、棉布袋、果汁機、 

              針筒、玻璃棒、耐熱容器、湯匙、棉花、綠豆、廚餘回收桶、木黴菌。 
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圖一  果膠萃取流程圖 

 

果皮、果肉切碎 

 

定溫 100℃， 水煮 60 分鐘 

 

第一次過濾（不銹鋼濾網） 

 

熬煮濃縮至 100ml 

 

冷卻 

 

加等量 95％酒精沉澱果膠 

 

第二次過濾（棉布袋） 

 

靜置 10 分鐘 

 

抽取底部多餘酒精及雜質 

 

加 70％酒精，淡化色素、糖份、酸性 

 

第三次過濾（棉布袋） 

 

定溫 66℃，乾燥 10 小時 

 

果膠成品 
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肆、研究過程與方法 

    一、探討香蕉不同部位的果膠含量差異。 
        方法：（一）準備香蕉不同的部位，將其切碎，並分成以下三組。 

             （二）A 組：果皮 200g。 

                   B 組：果肉 200g。 

                   C 組：果皮＋果肉 200g。 

             （三）將各組分別加入 1000ml 的純水，放在電磁爐上，定溫 100℃，熬煮 

                   60 分鐘。 

 （四）待冷卻後，分兩次過濾，第一次用不鏽鋼濾網過濾香蕉皮肉，第二次 

       再用棉布袋過濾多餘雜質。 

             （五）將過濾後的汁液再次定溫 100℃加熱，熬煮濃縮至 100ml。 

 （六）待冷卻後，加入 100ml 等量酒精，靜置 10 分鐘後，待果膠凝結成凍狀。 

 （七）用針筒吸取下層酒精及雜質，再以 100ml 濃度 70％的食用酒精清洗果 

       膠凝結物三次，以淡化多餘的糖分、酸味及色素。 

 （八）用棉布袋濾去多餘酒精，取得果膠凍。 

 （九）將果膠凍置於耐熱容器內放入烘碗機中，經 10 小時熱風烘乾後，取出 

       並秤重。 

 

 

   

香蕉果皮 香蕉果肉 香蕉果皮+果肉 

   

香蕉果皮 200克 香蕉果肉 200克 香蕉果皮+果肉 200克 

   

鍋內加入 1000ml的水 熬煮 60分鐘 不鏽鋼濾網第一次過濾 
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細棉布袋第二次過濾 加入酒精 100ml 果膠結凍狀 

   

果膠結凍狀（果皮） 果膠結凍狀（果肉） 果膠結凍狀（皮+肉） 

   

靜置 10分鐘後（果皮） 靜置 10分鐘後（果肉） 靜置 10分鐘後（皮+肉） 

   

用針筒吸出下層酒精及雜質 以 70％酒精清洗三次 細棉布袋第三次過濾 

   

取出果膠凍 三組果膠凍 烘乾 10小時 

圖二  香蕉不同部位的果膠含量之操作流程圖 

     

二、探討香蕉切面面積大小對果膠萃取量的差異。 

        方法：（一）準備不同切面面積大小的香蕉皮加肉，並分成以下三組。 

             （二）A 組：對切 200g。 

                   B 組：切段 200g。 

                   C 組：切碎 200g。 

             （三）將各組分別加入 1000ml 的純水，放在電磁爐上，定溫 100℃，熬煮 

                   60 分鐘。 
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 （四）待冷卻後，分兩次過濾，第一次用不鏽鋼濾網過濾香蕉皮肉，第二次 

       再用棉布袋過濾多餘雜質。 

             （五）將過濾後的汁液再次定溫 100℃加熱，熬煮濃縮至 100ml。 

 （六）待冷卻後，加入 100ml 等量酒精，靜置 10 分鐘後，待果膠凝結成凍狀。 

 （七）用針筒吸取下層酒精及雜質，再以 100ml 濃度 70％的食用酒精清洗果 

       膠凝結物三次，以淡化多餘的糖分、酸味及色素。 

 （八）用棉布袋濾去多餘酒精，取得果膠凍。 

 （九）將果膠凍置於耐熱容器內放入烘碗機中，經 10 小時熱風烘乾後，取出 

       並秤重。 

 

   

對切 切段 切碎 

   

熬煮過程（對切） 熬煮過程（切段） 熬煮過程（切碎） 

   

果膠結凍狀（對切） 果膠結凍狀（切段） 果膠結凍狀（切碎） 

   

果膠結凍狀（對切） 果膠結凍狀（切段） 果膠結凍狀（切碎） 

圖三  香蕉不同切面面積對果膠萃取量之操作流程圖 
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    三、探討香蕉不同成熟度的果膠含量差異。 

        方法：（一）準備不同成熟度的香蕉皮加肉，將其切碎，並分成以下五組。 

             （二）A 組：未熟(果皮呈綠色) 200g。 

                   B 組：微熟(果皮呈黃綠色) 200g。 

                   C 組：成熟(果皮呈黃色) 200g。 

                   D 組：過熟(果皮呈黃褐色，有斑點) 200g。 

                   E 組：爛熟(果皮呈黑褐色) 200g。 

             （三）將各組分別加入 1000ml 的純水，放在電磁爐上，定溫 100℃，熬煮 

                   60 分鐘。 

 （四）待冷卻後，分兩次過濾，第一次用不鏽鋼濾網過濾香蕉皮肉，第二次 

       再用棉布袋過濾多餘雜質。 

             （五）將過濾後的汁液再次定溫 100℃加熱，熬煮濃縮至 100ml。 

 （六）待冷卻後，加入 100ml 等量酒精，靜置 10 分鐘後，待果膠凝結成凍狀。 

 （七）用針筒吸取下層酒精及雜質，再以 100ml 濃度 70％的食用酒精清洗果 

       膠凝結物三次，以淡化多餘的糖分、酸味及色素。 

 （八）用棉布袋濾去多餘酒精，取得果膠凍。 

 （九）將果膠凍置於耐熱容器內放入烘碗機中，經 10 小時熱風烘乾後，取出 

       並秤重。 

 

     
未熟 

(果皮呈綠色) 

微熟 

(果皮呈黃綠色) 

成熟 

(果皮呈黃色) 

過熟 

(果皮黃褐色有斑點) 

爛熟 

(果皮呈黑褐色) 

     
熬煮過程（未熟） 熬煮過程（微熟） 熬煮過程（成熟） 熬煮過程（過熟） 熬煮過程（爛熟） 

     
果膠結凍狀（未熟） 果膠結凍狀（微熟） 果膠結凍狀（成熟） 果膠結凍狀（過熟） 果膠結凍狀（爛熟） 

圖四  香蕉不同成熟度的果膠含量之操作流程圖 
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    四、探討香蕉不同品種的果膠含量差異。 

        方法：（一）準備不同品種的香蕉皮加肉，將其切碎，並分成以下四組。 

             （二）A 組：香蕉 200g。 

                   B 組：芭蕉 200g。 

                   C 組：紅蕉 200g。 

                   D 組：旦蕉 200g。 

             （三）將各組分別加入 1000ml 的純水，放在電磁爐上，定溫 100℃，熬煮 

                   60 分鐘。 

 （四）待冷卻後，分兩次過濾，第一次用不鏽鋼濾網過濾香蕉皮肉，第二次 

       再用棉布袋過濾多餘雜質。 

             （五）將過濾後的汁液再次定溫 100℃加熱，熬煮濃縮至 100ml。 

 （六）待冷卻後，加入 100ml 等量酒精，靜置 10 分鐘後，待果膠凝結成凍狀。 

 （七）用針筒吸取下層酒精及雜質，再以 100ml 濃度 70％的食用酒精清洗果 

       膠凝結物三次，以淡化多餘的糖分、酸味及色素。 

 （八）用棉布袋濾去多餘酒精，取得果膠凍。 

 （九）將果膠凍置於耐熱容器內放入烘碗機中，經 10 小時熱風烘乾後，取出 

       並秤重。 

 

    

香蕉 芭蕉 紅蕉 旦蕉 

    

果膠結凍狀（香蕉） 果膠結凍狀（芭蕉） 果膠結凍狀（紅蕉） 果膠結凍狀（旦蕉） 

圖五  香蕉不同品種的果膠含量之操作流程圖 

 

    五、探討香蕉與其他水果的果膠含量差異。 

        方法：（一）準備不同的水果（果皮＋果肉），各將其切碎，分成以下八組。 

             （二）A 組：香蕉 190g（全果）。 

                   B 組：蘋果 208g（全果）。 

                   C 組：鳳梨 197g（1/2 果）。 

                   D 組：蜜棗 221g（全果）。 

                   E 組：芭樂 195g（全果）。 
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                   F 組：柳丁 177g（全果）。 

                   G 組：橘子 199g（全果）。  

                   H 組：番茄 202g（全果）。 

             （三）將各組分別加入 1000ml 的純水，放在電磁爐上，定溫 100℃，熬煮 

                   60 分鐘。 

 （四）待冷卻後，分兩次過濾，第一次用不鏽鋼濾網過濾香蕉皮肉，第二次 

       再用棉布袋過濾多餘雜質。 

             （五）將過濾後的汁液再次定溫 100℃加熱，熬煮濃縮至 100ml。 

 （六）待冷卻後，加入 100ml 等量酒精，靜置 10 分鐘後，待果膠凝結成凍狀。 

 （七）用針筒吸取下層酒精及雜質，再以 100ml 濃度 70％的食用酒精清洗果 

       膠凝結物三次，以淡化多餘的糖分、酸味及色素。 

 （八）用棉布袋濾去多餘酒精，取得果膠凍。 

 （九）將果膠凍置於耐熱容器內放入烘碗機中，經 10 小時熱風烘乾後，取出 

       並秤重。 

 

    

香蕉 蘋果 鳳梨 蜜棗 

    

芭樂 柳丁 橘子 番茄 

    

熬煮過程（香蕉） 熬煮過程（蘋果） 熬煮過程（鳳梨） 熬煮過程（蜜棗） 

    

熬煮過程（芭樂） 熬煮過程（柳丁） 熬煮過程（橘子） 熬煮過程（蕃茄） 
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果膠結凍狀（香蕉） 果膠結凍狀（蘋果） 果膠結凍狀（鳳梨） 果膠結凍狀（蜜棗） 

    

果膠結凍狀（芭樂） 果膠結凍狀（柳丁） 果膠結凍狀（橘子） 果膠結凍狀（蕃茄） 

圖六  香蕉與其他水果的果膠含量之操作流程圖 

 

    六、探討香蕉果膠的應用。 

        製作方法：（一）香蕉果醬： 

                     1 .準備香蕉果膠 2g、白砂糖 100g、香蕉果肉 500g、水 200ml、 

                       乳酸鈣 1g。 

                     2 .將乳酸鈣加 10ml 水溶解備用。 

                     3 .將 500g 香蕉果肉放入果汁機中加 100ml 的水打成香蕉果泥。 

                     4 .將 2g 香蕉果膠加入 100ml 的沸水中熬煮一分鐘。 

                     5 .加入 100g 砂糖用中火熬煮至完全溶解。 

                     6 .再加入香蕉果泥用中火熬煮 10 分鐘。 

                     7 .最後加入乳酸鈣水溶液攪拌後，即可注入果醬瓶中。 

 

    

準備原料 香蕉果膠 2g 將香蕉果肉打成泥 將香蕉果膠加水熬煮 

    

加入砂糖用中火熬煮 加入香蕉果泥熬煮 加入乳酸鈣水溶液 注入果醬瓶 

圖七 製作香蕉果醬之流程圖 
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      製作方法：（二）葡萄濃縮果汁： 

                   1 .準備香蕉果膠 5g、白砂糖 300g、麥芽糖 300g、葡萄 300g、 

                     葡萄汁 300ml、乳酸鈣 1g。 

                   2 .乳酸鈣加 10ml 水溶解備用。 

                   3 .將 300g 葡萄放入果汁機中加 300ml 的葡萄汁打成葡萄果泥。 

                   4 .將葡萄果泥煮至沸騰。 

                   5 .將 5g 香蕉果膠加入熬煮一分鐘。 

                   6 .加入砂糖、麥芽糖各 300g 用中火熬煮 10 分鐘。 

                   7 .最後加入乳酸鈣水溶液攪拌後，即可注入果汁瓶中。 

    

準備原料 香蕉果膠 5g 將葡萄果泥煮至沸騰 將香蕉果膠加入熬煮 

    

加入砂糖、麥芽糖熬煮 熬煮 10分鐘 加入乳酸鈣水溶液 注入果汁瓶 

圖八  製作葡萄濃縮果汁之流程圖 

 

製作方法：（三）鮮乳凍： 

                   1 .準備主要原料：香蕉果膠 15g、白砂糖 200g、鮮乳 500ml、水 100ml、 

                     乳酸鈣 0.6g。 

                   2 .乳酸鈣加 10ml 水溶解備用。 

                   3 .將 15g 香蕉果膠加入 100ml 沸水中熬煮一分鐘。 

                   4 .加入 200g 砂糖用中火熬煮至完全溶解。 

                   5 .將 500ml 鮮乳煮至 90℃備用。 

                   6 .最後與香蕉果膠水溶液攪拌後，加入乳酸鈣水溶液，即可注入容器中， 

                     待冷卻後凝結成凍。 

 

    

準備原料 香蕉果膠 15g 將香蕉果膠加水熬煮 加入砂糖用中火熬煮 
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另將鮮乳煮至 90℃ 全部加入一起攪拌 加乳酸鈣水溶液攪拌 注入容器 

圖九  製作鮮乳凍之流程圖 

 

    七、探討香蕉殘渣再利用的環保價值。 

        方法：（一）將廚餘桶蓋打開，在其內部的塑膠過濾網上先鋪上一層報紙。 

             （二）鋪上一層木黴菌。 

             （三）將實驗後之香蕉殘渣放入廚餘堆肥桶內鋪勻，上層再鋪蓋木黴菌 

                   ，並蓋上桶蓋，置於陰暗處。 

             （四）每次做完實驗之殘渣均可重複（二）（三）步驟。 

             （五）待香蕉殘渣發酵分解生水時所流出的液體，再加入 100~200 倍的水量稀 

                   釋後備用。 

             （六）準備棉花置於容器內，並將泡水後已萌芽的綠豆放入，分成兩組。 

             （七）甲組：每日以清水噴灑。 

                   乙組：每日以香蕉殘渣發酵稀釋後之液體噴灑。 

             （八）觀察各組綠豆生長速度，將結果記錄下來。 

 

    

濾網上鋪報紙 鋪上木黴菌 放入香蕉殘渣 上層覆蓋木黴菌 

    

置於陰涼處 取出發酵後之液體稀釋 噴灑清水組 噴灑香蕉液態肥組 

圖十  香蕉殘渣再利用之流程圖 
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伍、研究結果 

    一、瞭解香蕉不同部位的果膠含量差異。 

        紀錄如表一： 

表一  香蕉不同部位的果膠含量紀錄表 

       組別 

 重量 
果皮 果肉 果皮+果肉 

實驗材料重量 200g 200g 200g 

果膠重量 1.26g 3.22g 1.81g 

果膠含量（%） 0.63％ 1.61％ 0.91％ 

        結果：由表一可得知，香蕉不同部位的果膠含量各有差異。 

              其中果膠含量百分比：果肉＞果皮+果肉＞果皮。 

 

圖十一  香蕉不同部位果膠含量之直方圖 

 

 

   

乾燥前的果膠凍（果皮） 乾燥前的果膠凍（果肉） 乾燥前的果膠凍（果皮+果肉） 

   

乾燥後的果膠成品（果皮） 乾燥後的果膠成品（果肉） 乾燥後的果膠成品(果皮+果肉） 

圖十二  香蕉不同部位的果膠成品圖 
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    二、瞭解香蕉切面面積大小對果膠萃取量的差異。 

        紀錄如表二： 

表二  香蕉不同切面面積的果膠含量紀錄表 

       組別 

 重量 
對切 切段 切碎 

實驗材料重量 200g 200g 200g 

果膠重量 0.62g 0.81g 1.85g 

果膠萃取量（%） 0.31％ 0.41％ 0.93％ 

        結果：由表二可得知，香蕉切面面積大小會影響果膠的萃取量。 

              其中果膠含量百分比：切碎＞切段＞對切。 

 

 

圖十三  香蕉不同切面積果膠萃取量之直方圖 

 

 

   

乾燥前的果膠凍（對切） 乾燥前的果膠凍（切段） 乾燥前的果膠凍（切碎） 

   

乾燥後的果膠成品（對切） 乾燥後的果膠成品（切段） 乾燥後的果膠成品（切碎） 

圖十四  香蕉不同切面面積的果膠成品圖 
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    三、瞭解香蕉不同成熟度的果膠含量的差異。 

        紀錄如表三： 

表三  香蕉不同成熟度的果膠含量紀錄表 

       組別 

 重量 
未熟 微熟 成熟 過熟 爛熟 

實驗材料重量 200g 200g 200g 200g 200g 

果膠重量 0.93g 1.23g 1.90g 1.75g 1.42g 

果膠含量（%） 0.47％ 0.62％ 0.95％ 0.88％ 0.71％ 

        結果：由表三可得知，香蕉不同成熟度的果膠含量各有差異。 

              其中果膠含量百分比：成熟＞過熟＞爛熟＞微熟＞未熟。 

 

 

圖十五  香蕉不同成熟度果膠含量之直方圖 

 

 

     

果膠凍（未熟） 果膠凍（微熟） 果膠凍（成熟） 果膠凍（過熟） 果膠凍（爛熟） 

     

乾燥後的果膠成品

（未熟） 

乾燥後的果膠成品

（微熟） 

乾燥後的果膠成品

（成熟） 

乾燥後的果膠成品

（過熟） 

乾燥後的果膠成品

（爛熟） 

圖十六  香蕉不同成熟度的果膠成品圖 
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    四、瞭解香蕉不同品種的果膠含量差異。 

        紀錄如表四： 

表四  香蕉不同品種的果膠含量紀錄表 

       組別 

 重量 
香蕉 芭蕉 紅蕉 旦蕉 

實驗材料重量 200g 200g 200g 200g 

果膠重量 1.83g 3.22g 2.99g 4.78g 

果膠含量（%） 0.92％ 1.61％ 1.50％ 2.39％ 

        結果：由表四可得知，香蕉不同品種的果膠含量各有差異。 

              其中果膠含量百分比：旦蕉＞芭蕉＞紅蕉＞香蕉。 

 

 

圖十七  香蕉不同品種果膠含量之直方圖 

 

 

    

果膠凍（香蕉） 果膠凍（芭蕉） 果膠凍（紅蕉） 果膠凍（旦蕉） 

    

乾燥後的果膠成品（香蕉） 乾燥後的果膠成品（芭蕉） 乾燥後的果膠成品（紅蕉） 乾燥後的果膠成品（旦蕉） 

圖十八  香蕉不同品種的果膠成品圖 
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    五、瞭解香蕉與其他水果的果膠含量差異。 

        紀錄如表五： 

表五  香蕉與其他水果的果膠含量紀錄表 

            組別 

重量 
香蕉 蘋果 鳳梨 蜜棗 

實驗材料重量 190g 208g 197g 221g 

果膠重量 1.72g 1.33g 1.76g 1.75g 

果膠含量（%） 0.91％ 0.64％ 0.89％ 0.79％ 

            組別 

重量 
芭樂 柳丁 橘子 番茄 

實驗材料重量 195g 177g 199g 203g 

果膠重量 0.64g 0.91g 1.36g 0.58g 

果膠含量（%） 0.33％ 0.51％ 0.68％ 0.29％ 

        結果：由表五可得知，不同水果的果膠含量各有差異。 

              其中果膠含量百分比：香蕉＞鳳梨＞蜜棗＞橘子＞蘋果＞柳丁＞芭樂＞番茄。 

 

 

圖十九  各種水果的果膠含量之直方圖 

 

    

果膠凍（香蕉） 果膠凍（蘋果） 果膠凍（鳳梨） 果膠凍（蜜棗） 
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乾燥後的果膠成品（香蕉） 乾燥後的果膠成品（蘋果） 乾燥後的果膠成品（鳳梨） 乾燥後的果膠成品（蜜棗） 

    

果膠凍（芭樂） 果膠凍（柳丁） 果膠凍（橘子） 果膠凍（番茄） 

    

乾燥後的果膠成品（芭樂） 乾燥後的果膠成品（柳丁） 乾燥後的果膠成品（橘子） 乾燥後的果膠成品（番茄） 

圖二十  各種水果的果膠成品圖 

 

六、香蕉果膠的應用。 

        （一）利用果膠凝膠的特性，可製作成果醬、果凍或軟糖。 

        （二）利用果膠增稠的特性，加入果汁或牛奶中使其變得濃稠，感覺濃度增加， 

              口感滑順。 

 

   

香蕉果醬 葡萄濃縮果汁 鮮乳凍 

圖二十一  香蕉果膠的應用成品圖 
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    七、香蕉殘渣再利用的環保價值。 

        紀錄如表六： 

表六  噴灑清水及香蕉液態肥之綠豆生長高度紀錄表 

            組別 

 生長高度（公分） 
噴灑清水 噴灑香蕉液態肥 

第 2 天 0.5 0.5 

第 4 天 0.8 0.9 

第 6 天 1.3 2.0 

第 8 天 2.2 4.9 

第 10 天 4.6 6.8 

第 12 天 7.9 9.2 

第 14 天 8.5 12.8 

        結果：由表六可得知，利用香蕉殘渣所製成之液態肥有其環保利用價值。 

              其中噴灑香蕉殘渣液態肥有助於綠豆生長，其生長速度大於噴灑清水的組別。 

 

 

圖二十二  噴灑清水及香蕉液態肥之綠豆生長速度折線圖 

 

陸、討論 

    一、本實驗所使用之香蕉為台灣盛產之一般香蕉為主。 

    二、因考量瓦斯爐火大小控制不易，所以採用電磁爐定溫加以控制。 

    三、本實驗所使用之烘碗機最高溫度為 66℃。 

    四、果膠是一種由碳水化合物所組成的多醣體，主要是存在於植物細胞壁的中膠層內， 

        是構成細胞壁的主要物質之一，它主要的功能是作為細胞壁之間的黏合劑，幫助維 

        持植物體及果實的形狀。果膠沉澱物是細繩狀、纖維狀、海綿狀成團，而沉澱物以 

        纖維狀態成團其膠著力越強。 
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    五、因果膠的比重較小，果膠沉澱物會懸浮於酒精液之中上層，所以我們用針筒吸取下 

        層多餘的酒精及雜質，再以棉布袋過濾果膠層。 

    六、因市面上並無販售濃度 70％的食用酒精，所以我們是用以下方式調製而成： 

        使用市售濃度 95％的酒精 100ml，加入 Y( ml)的水加以稀釋成 70％酒精水溶液 

        計算方式如下： 

        由於過程中只有加入水來加以稀釋，可知稀釋前後溶液內的溶質體積並無改變。 

        因此稀釋前溶質體積 = 稀釋後溶質體積 

        95％ × 100 = 70％ × (100 + Y)  計算出 Y = 36 

        所以取 100m 濃度 95％的酒精，加水 36ml 後攪拌均勻，即可調製成濃度 70％的酒精。 

    七、在香蕉成熟度的實驗中，我們採用同一串香蕉為主，以外觀分辨不同成熟度取樣。 

    八、在各種水果種類的果膠含量研究中，我們採取全果的方式採樣，但因鳳梨太大，所 

        以採用 1/2 果。 

    九、本實驗所使用的木黴菌是一種普遍存在的真菌，可以抑制病原菌，在堆肥化過程中

加入木黴菌，可增加堆肥過程中之溫度，且臭味也明顯降低，產生更佳堆肥品質。 

    十、香蕉果膠的高經濟價值為何？舉個例子來說：報導指出至少已有 10 萬公斤的香蕉被

丟棄，而實驗數據顯示香蕉果膠含量約 1％，意思是 10 萬公斤的香蕉可萃取出 1000

公斤的果膠，就去年的狀況來看，1kg 的香蕉＝1 元，10 萬公斤的香蕉＝10 萬元， 

        目前果膠市價約每公斤 1200 元，如果製成果膠 1000kg × 1200＝120 萬元 

        120 萬元－10 萬元＝110 萬元 (多賺了 110 萬元啦！） 

柒、結論 

    一、根據研究結果發現香蕉不同部位的果膠含量各有差異，果肉含量最多，其次為果皮 

        加果肉，果皮最少。 

    二、實驗結果發現，香蕉切面面積大小會影響果膠的萃取量，香蕉切的愈細，表面積愈 

        大，萃取出的果膠量較多。 

    三、香蕉不同的成熟度會影響其果膠含量，其含量多寡依次為成熟＞過熟＞爛熟＞微熟 

        ＞未熟，成熟的香蕉果膠含量最多，未熟的香蕉其果膠含量最少。 

    四、目前市面上的香蕉品種中，果膠含量百分比由多至少依次為旦蕉、芭蕉、紅蕉和香 

        蕉。 

    五、本實驗所研究的各種台灣盛產水果中，其果膠含量最多的是香蕉，其餘依次為鳳梨、 

        蜜棗、橘子、蘋果、柳丁、芭樂及番茄。 

    六、本實驗中所萃取之香蕉果膠，應用於果醬及鮮乳凍製作，確實可達到凝膠的效果， 

        使其口感綿密軟 Q；應用於果汁或優格，確實達到增稠的效果，喝起來滑潤順口。 

    七、實驗後之香蕉殘渣經過廚餘回收發酵過程所產生之液態肥，確實能增進綠豆的生長 

        速度。 

    八、台灣目前所使用的果膠幾乎全部仰賴進口，而果膠的萃取多取自於蘋果與柑桔類為 

        主，我們發現台灣盛產的香蕉除了即時食用外，其香蕉本身及其皮肉均富含豐富的 

        果膠質卻未善加利用，而使用過後的香蕉殘渣經發酵後所產生之液態肥也能回收再 

        利用，因此本實驗研究提升了香蕉的經濟價值，也開發了台灣香蕉王國的新契機。 
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【評語】030809 

1. 本件科展作品主旨在於探討香蕉果膠之產製及其應用。 

2. 針對水果剩餘殘渣，作者有創意產製果膠，深具環保與經濟之

價值。 
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