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學校走廊茶菁介紹 

摘要 

本研究主要是發現慣行茶菁經過日光萎凋會讓氧氣生成量變少，時間越久，對慣行茶菁

的上層影響越大，對下層茶菁影響最小。用炫風烤箱模擬炒菁效果，發現隨著烤箱的時間增

加，對最上層的慣行茶菁影響最大，對最下層的慣行茶菁影響最小。和慣行茶菁比較，經過

日光萎凋後，最底層的有機茶菁呈現最活躍的酵素活性反應。模擬炒菁的烤箱作法，發現底

層有機茶菁在烘烤 1 分鐘內，呈現的酵素活性是所有實驗中數據最大的。用煮過的新鮮有機

茶菁水和新鮮慣行茶菁水來模擬清潔劑，發現這兩種茶菁水對清潔脂肪和澱粉的殘留均有顯

著效果，烘烤過後的有機茶菁清潔液對脂肪和澱粉的清潔效果是我們未來研究的方向。 

壹、研究動機 

我們學校環境四周都是茶園，學校的特色課程是茶藝教育。透過學校安排的茶藝課程，

我們認識了茶葉的製造方法。老師說各種茶葉由於發酵程度不同主要分為全發酵茶─紅茶類；

部分發酵茶─烏龍茶類；未發酵茶─綠茶類。在學校的走廊上，有茶菁的介紹看板，而且我

們拜訪茶廠後，了解到茶葉的製作過程；茶葉的製造過程中包含日光萎凋、發酵和炒菁。我

們很好奇茶菁和發酵、炒菁之間的關聯。在五年級上學期的自然課，有一個實驗是要製造氧

氣，將胡蘿蔔切塊以後放到裝有雙氧水的瓶子裡，它便開始起泡泡，當我們把燃燒的線香放

進瓶子裡面時，線香燃燒的更劇烈了，因為氧氣會助燃，所以我們知道產生的氣體就是氧氣。

但是為什麼呢？老師告訴我們那是因為胡蘿蔔中含有一種酵素，酵素會把雙氧水分解成水和

氧氣。可是酵素是什麼？它又有什麼功用？胡蘿蔔有酵素，那茶菁裡面有沒有酵素？可以用

雙氧水來檢定嗎？我們想了解，茶菁裡面含有多少酵素，這使

得我們想要更進一步想了解茶菁酵素的分布，看看不同種類的

茶菁酵素的多寡是否相同。 
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觀察茶葉 採茶圖 

貳、研究目的 

研究一、 研究日光萎凋的時間與慣行栽種茶菁酵素活性的關係 

研究二、 研究旋風烤箱的時間與慣行栽種茶菁酵素活性的關係 

研究三、 研究日光萎凋的時間與有機栽種茶菁酵素活性的關係 

研究四、 研究旋風烤箱的時間與有機栽種茶菁酵素活性的關係 

研究五、 研究不同種類有機茶葉酵素活性的關係 

研究六、 研究茶菁中的酵素對脂肪和澱粉的影響 
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參、研究設備及器材 

本次實驗的研究工具與材料 

研究工具與材料  

滴定管架組、大水箱、小水

箱、旋風烤箱、慣行茶菁、

有機茶菁、分離瓶、漏斗、

碼表、濾網、電子秤、果汁

機、5%雙氧水、吹風機、

250ml 量筒、100ml 燒杯、

50ml 量筒、相機 

 

油渣、水彩筆刷、慣行茶

菁、有機茶菁、碼表、濾網、

電磁爐、果汁機、湯匙、抹

布、100ml 燒杯、500ml 燒

杯、滴管、水族箱、鍋子、

30c.c.量杯、50ml 量筒、電子

秤、100ml 量筒、相機、電

磁爐、電子秤、脂肪殘留測

試液、澱粉殘留測試液、白

板筆  
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一、研究背景知識的學習 

(一)植物體內的酵素是什麼？它有哪些作用？ 

1. 酵素的組成和重要性 

酵素是一種 "生物催化劑"，是由蛋白質所構成，它存在於所有活的動、植

物體的細胞內，它們幾乎參與所有的身體活動，能加快各種生物化學反應的速

率，一旦沒有酵素，則活細胞會受到嚴重的影響。 

目前已經知道的酵素就有數千種，它能維持身體正常功能、消化食物、修

復組織等，所以儘管身體內有足夠的維他命、礦物質、水份和蛋白質，如果沒

有酵素的作用，仍然無法維持生命。 

2. 酵素的功能 

(1) 分解有毒的過氧化氫(H2O2)，並將健康的氧氣釋放出來。 

(2) 幫助血液凝固，停止流血。 

(3) 促進氧化作用，讓氧與其他物質結合。 

(4) 將有毒廢物轉變成容易排出體外的形式以保護血液。 

(5) 分解蛋白質，如木瓜酵素、鳳梨酵素。 

3. 人身體內能自製酵素供身體所需，但也能由食物中獲取酵素，但因熱度會

破壞酵素，所以若想從食物中獲取酵素，就必須生吃這些食物。 

4. 植物酵素產品 

植物酵素是利用食品發酵技術，將不同的植物發酵後，得到SOD抗氧化酵

素成分、消化酵素和寡糖，以及維他命和礦物質。因此，植物酵素產品具有提

供抗氧化酵素、保護細胞、幫助消化吸收、促進細胞新陳代謝、加速體內廢物

排泄等功用。就營養學來說，植物酵素藉由發酵作用，使蔬果分解成小分子營

養素，可以直接被人體迅速吸收、參與調節新陳代謝。 

 

 



5 
 

(二)、茶菁是什麼？它有哪些作用？有機農法和慣行農法的區分。 

1. 剛採下的新鮮茶葉叫作茶菁。茶菁裏頭含有多種酵素，如果使茶菁所含的

水分減少，並把它曝露在空氣裏，使它乾燥，那麼酵素就容易和空氣裏的

氧起作用，茶菁裏頭的許多化學成分也會隨著改變，這個過程就叫發酵。 

2. 依照發酵程度分為：未發酵茶(例：綠茶)、部分發酵茶(例：烏龍茶)和全發

酵茶(例：紅茶)。 

3. 發酵要有空氣、熱，所以製造發酵茶時，採下來的新鮮葉子先攤擺在日光

下，茶菁就漸漸失去水分，有的茶同時會產生些微的發酵作用，這個步驟

叫作日光萎凋。 

4. 隨著製茶種類的不同，萎凋處理的時間、溫度也不同。到了所需要的發酵

程度時，就要停止萎凋，把茶菁送到殺菁機裏高溫炒熟，叫作殺菁。殺菁

的主要作用，就是利用高溫使茶菁裏的酵素失去活性，不再繼續發酵。茶

葉藉由炒菁能去除菁味、水分與終止酵素活性， 

5. 將原料除去水分之行為稱為乾燥。乾燥能抑制酵素及微生物的作用，延長

食品的保存期限，同時減少重量，便於運輸，也能改善食品的風味。茶葉

乾燥除了可去除水分、菁味及雜味，並藉由溫度改善茶湯滋味與顏色，是

茶葉製造的重要過程。 

6. 為了區隔與「有機農法」（Organic Agriculture）的不同，施用化學農藥及肥

料的栽培方法被稱作「慣行農法」（Conventional Agriculture，亦有人稱傳統

農法）。慣行農法是現今普遍性的種植法，以農藥驅蟲、使用肥料，收穫多

賣相佳。有機農法是不使用農藥、化肥，以不傷害土地方式驅蟲(ex：天敵)，

使用有機肥料增加收穫，或輪作方式恢復地力。 
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肆、實驗探究方法 

實驗探究方法─排水集氣法 

 

(1) 大水箱裝半盆水，滴入紅墨水，

方便做水位高度的觀察。 

(2) 將有玻璃管的橡皮塞塞入錐形瓶

(250ml)的瓶口，再把橡皮管套上

玻璃管，另一端的橡皮管則接到

裝水的方盆中。 

(3) 250ml 的量筒完全浸入大水箱內

裝滿水後，直接倒立在大水箱

內，將橡皮管伸進量筒內。 

(4) 滴定管滴入雙氧水到錐形瓶中，

當錐形瓶內雙氧水與茶菁反應

時，氧氣便會通過橡皮管進入量

筒內，一顆顆氣泡往上冒時，便

將量筒裡的水擠出外面，水面便

下降。 
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伍、研究結果 

一、研究日光萎凋的時間與慣行茶菁酵素活性的關係 

圖表 5-1- 1 研究一到研究六各層茶菁主編號 

A、ㄅ、a： 

茶樹上屬於最上層一

心二葉的茶菁 

B、ㄆ、b： 

茶樹上屬於中層

的茶菁 

C、ㄇ、c： 

茶樹上屬於較底層

的茶菁 

 

 

 

 

 

 

(一) 參考組測量酵素活性實驗方法 

1. 秤茶菁10克 

2. 攪碎茶菁 

3. 利用漏斗倒入分離瓶 

4. 果汁機保持乾燥 

5. 滴定管倒入50ml雙氧水 

6. 開始混合反應 

7. 觀察氧氣生成量 

8. 紀錄氧氣生成量 

 

(二) 茶樹上不同部位的慣行茶菁和同體積的雙氧水反應後氧氣的生成量 

1. 實驗方法: 

在250ml 錐形瓶分別放入打碎的A、B、C茶菁各10克，各加入5%雙氧水50ml，
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利用排水集氣法收集氧氣，每經過30秒，記錄一次生成氧氣量，實驗過程如圖

表5-1-2。 

2. 結果：A 在 180 秒時停止反應，B 在 240 秒時停止反應，C 仍持續反應 

3. 討論:底層的茶菁酵素最多 

 

圖表 5-1- 2 茶樹上不同部位的慣行茶菁和同體積的雙氧水反應後氧氣的生成量(參考組) 
 

A B C 

 

(10 克) (10 克) (10 克) 

0 0 0 0 

30 15 18 34 

60 40 70 84 

90 60 118 122 

120 80 152 152 

150 102 162 172 

180 104 186 186 

210 106 189 196 

240 106 192 206 

270 106 192 214 

300 106 192 220 
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(三) 日光萎凋的時間與茶樹上不同部位的慣行茶菁酵素活性的關係 

1. 日光萎凋的實驗方法，實驗步驟如圖表4-3-4 

圖表 5-1- 3 慣行茶菁之日光萎凋實驗組編號 

a1：上層茶菁曬 4 小時 a2：上層茶菁曬 8 小時 a3：上層茶菁曬 12 小時 a4：上層茶菁曬 16 小時 

    

b1：中層茶菁曬 4 小時 b2：中層茶菁曬 8 小時 b3：中層茶菁曬 12 小時 b4：中層茶菁曬 16 小時 

    

c1：下層茶菁曬 4 小時 c2：下層茶菁曬 8 小時 c3：下層茶菁曬 12 小時 c4：下層茶菁曬 16 小時 

    

(四) 日光萎凋研究步驟 

1. 秤茶菁 10g 

2. 放到陽光曝曬 

3. 曬後秤重 

4. 拍照 

5. 攪碎茶菁 

6. 利用排水集氣法觀察氧氣生成量 
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圖表 5-1- 4 日光萎凋的時間與茶樹上不同部位的慣行茶菁酵素活性的數據 

  a1 a2 a3 a4 b1 b2 b3 b4 c1 c2 c3 c4 

(4 克) (4 克) (4 克) (3 克) (6 克) (6 克) (6 克) (5 克) (6 克) (6 克) (6 克) (5 克) 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

30 0 0 0 0 2 3 5 3 22 20 11 10 

60 4 0 6 4 18 14 20 14 40 37 35 22 

90 6 6 14 10 29 26 27 25 62 51 57 42 

120 8 10 22 18 45 37 33 32 85 64 86 63 

150 8 16 30 26 54 45 39 34 107 83 100 77 

180 8 16 36 32 60 52 46 34 119 95 114 93 

210 8 16 44 38 60 56 51 34 124 104 130 114 

240 8 18 48 44 60 60 51 34 126 116 140 134 

270 8 18 52 48 60 61 51 34 130 128 150 142 

300 8 18 54 52 60 61 51 34 130 140 164 146 

 

圖 5-1- 1 
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圖表 5-1- 5 不同部位的慣行茶菁參考組與日光萎凋的時間之酵素活性關係 

 

結果：A>a3>a4>a2>a1 

 

結果：B>b2>b1>b3>b4 

 

結果：C>c3>c4>c2>c1 

 

2. 結果：隨著時間曝曬，茶菁均勻呈現失去原有的光澤，失去水分而外表焦

黃、捲曲，上層的茶菁曝曬後失去水分最多，10 克茶菁僅剩下 3~4 克 

3. 討論:茶菁經過日光萎凋會讓氧氣生成量變少，時間越久，對上層茶菁影響

越大，對下層茶菁影響最小 
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二、研究旋風烤箱的時間與慣行栽種茶菁酵素活性的關係 

(一) 研究旋風烤箱的溫度為攝氏110度之烘烤時間與慣行栽種茶菁酵素活性的關係 

1. 實驗方法如圖表5-2-2 

圖表 5-2- 1 烤箱烘烤實驗組編號 

ㄅ 1：烘烤 30 秒 ㄅ 2：烘烤 1 分 ㄅ 3：烘烤 2 分 ㄅ 4：烘烤 3 分 

    

ㄆ 1：烘烤 30 秒 ㄆ 2：烘烤 1 分 ㄆ 3：烘烤 2 分 ㄆ 4：烘烤 3 分 

    

ㄇ 1：烘烤 30 秒 ㄇ 2：烘烤 1 分 ㄇ 3：烘烤 2 分 ㄇ 4：烘烤 3 分 

    

(二) 烤箱烘烤研究步驟 

1. 秤茶菁 10 公克 

2. 放上烤盤 

3. 設定溫度攝氏 110 度 

4. 烘烤、計時 

5. 從烤箱拿出 

6. 照相 

7. 秤重 

8. 攪碎茶菁 

9. 利用排水集氣法觀察氧氣生成量 
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表 5-2- 1 旋風烤箱(攝氏 110 度)烘烤時間與慣行栽種茶菁酵素活性的數據 

  
ㄅ 1 ㄅ 2 ㄅ 3 ㄅ 4 ㄆ 1 ㄆ 2 ㄆ 3 ㄆ 4 ㄇ 1 ㄇ 2 ㄇ 3 ㄇ 4 

(10 克) (10 克) (8 克) (7 克) (8 克) (8 克) (7 克) (7 克) (7 克) (7 克) (6 克) (5 克) 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

30 10 0 0 0 10 13 10 9 27 37 28 12 

60 16 10 0 0 32 38 34 27 53 66 55 32 

90 20 16 0 0 58 60 50 41 64 79 66 45 

120 24 18 5 0 80 75 60 49 72 84 72 53 

150 30 18 8 0 92 84 68 53 78 88 81 61 

180 32 18 12 0 102 90 80 57 82 92 87 67 

210 32 18 14 0 116 93 82 60 87 93 91 72 

240 32 18 14 0 124 98 82 61 93 96 98 78 

270 32 18 14 0 132 99 82 62 96 102 101 83 

300 32 18 14 0 138 101 82 64 100 106 103 87 
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圖表 5-2- 2 不同部位慣行茶菁參考組與旋風烤箱(攝氏 110 度)烘烤時間之酵素活性關係 

 
結果：A>ㄅ 1>ㄅ 2>ㄅ 3>ㄅ 4 

 
結果：B>ㄆ 1>ㄆ 2>ㄆ 3>ㄆ 4 

 

結果：C>ㄇ2>ㄇ3>ㄇ1>ㄇ4 

 

 

2. 結果： 

(1) 不同的茶菁分別進行使用旋風烤箱，定溫攝氏110度，時間分別為30秒、 

1分鐘 、2分鐘、3分鐘 

(1) 250ml錐形瓶分別放入打碎的茶菁10克，加入5%雙氧水50ml，利用排水

集氣法收集氧氣，每經過30秒，記錄一次生成氧氣量。 

3. 討論: 

(1) 隨著烤箱的烤茶菁時間，茶菁均失去原有光澤，失去水分而外表焦黑、

捲曲、變脆，最下層的茶菁烤過後失去水分最多，重量剩到5克 
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(2) 最上層的茶菁在經過3分鐘110度烤過後，都無氧氣產生 

(3) 時間越久，對最上層的茶菁影響最大，對最下層的茶菁影響最小 

三、研究日光萎凋的時間與有機栽種茶菁酵素活性的關係 

(一) 茶樹上不同部位的有機茶菁和同體積的雙氧水反應後氧氣的生成量 

1. 實驗方法：在250ml 錐形瓶分別放入打碎的A、B、C茶菁各10克，各

加入5%雙氧水50ml，利用排水集氣法收集氧氣，每經過30秒，記錄一次生成氧

氣量，其實驗過程如圖表5-3-2。 

 

圖表 5-3- 1 茶樹上不同部位的有機茶菁和同體積的雙氧水反應後氧氣的生成量(參考組) 
 

A B C 

 

(10g) (10g) (10g) 

0 0 0 0 

30 0 0 24 

60 20 25 68 

90 44 48 88 

120 73 77 118 

150 91 93 148 

180 99 102 166 

210 105 113 188 

240 105 115 204 

270 105 115 218 

300 105 115 234 

2. 結果：A在210秒時停止反應，B在240秒時停止反應，C仍持續反應 

3. 討論:底層的茶菁酵素最多 
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(二) 日光萎凋的時間與茶樹上不同部位的有機茶菁酵素活性的關係 

1. 方法: 

(1) 不同部位的有機茶菁進行日光萎凋，時間分為4、 8 、12 、16小時 

(2) 250ml 錐形瓶分別放入打碎的茶菁10克，加入5%雙氧水100ml，利用排

水集氣法收集氧氣，每經過30秒，記錄一次生成氧氣量。  

圖表 5-3- 2 有機茶菁各層編號 

有機茶菁A、a、ㄅ： 

茶樹上屬於最上層一心二葉的茶菁 

有機茶菁B、b、ㄆ： 

茶樹上屬於中層的茶菁 

有機茶菁C、c、ㄇ： 

茶樹上屬於較底層的茶菁 

   

 

圖表 5-3- 3 有機茶菁之日光萎凋實驗組編號 

a1：曝曬 4 小時後 a2：曝曬 8 小時後 a3：曝曬 12 小時後 a4：曝曬 16 小時後 

    

b1：曝曬 4 小時後 b2：曝曬 8 小時後 b3：曝曬 12 小時後 b4：曝曬 16 小時後 

    

c1：曝曬 4 小時後 c2：曝曬 8 小時後 c3：曝曬 12 小時後 c4：曝曬 16 小時後 
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圖表 5-3- 4 日光萎凋的時間與茶樹上不同部位的有機茶菁酵素活性的關係 

 
 

a1 a2 a3 a4 b1 b2 b3 b4 c1 c2 c3 c4 

(8g) (7g) (4g) (3g) (8g) (7g) (5g) (3g) (8g) (5g) (5g) (4g) 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

30 0 0 0 0 0 0 0 0 6 0 0 2 

60 2 0 4 0 2 12 0 0 12 15 12 39 

90 10 12 18 0 8 32 1 0 25 30 31 74 

120 20 22 30 0 16 44 15 0 34 46 51 105 

150 40 34 44 0 22 62 30 0 47 58 66 140 

180 56 48 56 0 30 74 40 0 55 70 80 176 

210 68 60 56 0 35 90 50 3 62 80 96 204 

240 76 74 56 0 40 100 60 5 70 90 108 242 

270 84 84 56 0 45 112 65 8 76 98 126 280 

300 92 94 56 0 50 122 75 13 81 104 140 314 

 

 

0

50

100

150

200

250

300

350

0 50 100 150 200 250 300

氧
氣

生
成

量
(毫

升
)

時間(秒)

a1(8克)

a2(7克)

a3(4克)

a4(3克)

b1(8克)

b2(7克)

b3(5克)

b4(3克)

c1(8克)

c2(5克)

c3(5克)

種 類 ( 剩 餘 重 量 ) 
生 

成 
氧 

量 
(毫升) 

時 
間 

(秒) 



18 
 

圖表 5-3- 5 不同部位的有機茶菁參考組與日光萎凋的時間之酵素活性關係 

 

結果：A>a2>a1>a3>a4 

 

結果：b3>B>b2>b1>b4 

 

結果：c4>C>c3>c2>c1 

 

 

2. 結果：隨著時間曝曬，茶菁均勻呈現失去原有的光澤，失去水分而外表焦

黃、捲曲，曝曬兩天後，10 克茶菁僅剩下 3~4 克 

3. 討論: 

(1) 隨著曝曬時間上升，茶菁氧氣生成量上升 

(2) 日光曝曬2天讓最上層的有機茶菁無氧氣生成，卻讓最下層有機茶菁氧

氣生成，量反而比參考組多 
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四、研究旋風烤箱的時間與有機茶菁酵素活性的關係 

(一) 研究旋風烤箱的溫度為攝氏 110 度和時間與有機茶菁酵素活性的關係  

1. 方法： 

(1) 不同的茶菁分別進行使用旋風烤箱，定溫攝氏110度，時間為30秒、 1

分鐘 、2分鐘、3分鐘 

(2) 250ml 錐形瓶分別放入打碎的茶菁10克，加入5%雙氧水50ml，利用排

水集氣法收集氧氣，每經過30秒，記錄一次生成氧氣量。 

圖表 5-4- 1 各層有機茶菁經過炫風烤箱不同烘烤時間之編號 

ㄅ 1： 

茶樹上屬於最上層一心

二葉的茶菁烘烤 30 秒 

ㄅ 2： 

茶樹上屬於最上層一心

二葉的茶菁烘烤 1 分 

ㄅ 3： 

茶樹上屬於最上層一

心二葉的茶菁烘烤2分 

ㄅ 4： 

茶樹上屬於最上層一

心二葉的茶菁烘烤3分 

    

ㄆ 1： 

茶樹上屬於中層的茶菁

烘烤 30 秒 

ㄆ 2： 

茶樹上屬於中層的茶菁

烘烤 1 分 

ㄆ 3： 

茶樹上屬於中層的茶

菁烘烤 2 分 

ㄆ 4： 

茶樹上屬於中層的茶

菁烘烤 3 分 

    

ㄇ 1： 

茶樹上屬於較底層的茶

菁烘烤 30 秒 

ㄇ 2： 

茶樹上屬於較底層的茶

菁烘烤 1 分 

ㄇ 3： 

茶樹上屬於較底層的

茶菁烘烤 2 分 

ㄇ 4： 

茶樹上屬於較底層的

茶菁烘烤 3 分 
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表 5-4- 1 旋風烤箱(攝氏 110 度)烘烤時間與有機茶菁酵素活性的關係 

 

ㄅ 1 ㄅ 2 ㄅ 3 ㄅ 4 ㄆ 1 ㄆ 2 ㄆ 3 ㄆ 4 ㄇ 1 ㄇ 2 ㄇ 3 ㄇ 4 

(8g) (7g) (7g) (5g) (9g) (8g) (8g) (6g) (8g) (8g) (7g) (6g) 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

30 1 0 0 0 2 0 0 0 58 38 0 0 

60 20 4 9 0 34 3 0 0 152 110 15 4 

90 41 15 21 0 75 20 16 0 224 174 42 17 

120 62 30 35 0 97 38 29 0 298 251 58 28 

150 80 44 46 0 124 54 43 0 360 308 76 40 

180 104 60 58 0 149 76 59 0 400 359 86 44 

210 118 73 69 0 173 98 70 0 463 397 100 50 

240 130 85 79 0 195 114 92 0 498 433 110 56 

270 146 97 88 0 217 135 103 0 521 451 118 56 

300 164 106 97 0 237 153 120 0 534 460 126 60 

 

圖 5-4- 1 
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圖表 5-4- 2 不同部位有機茶菁參考組與旋風烤箱(攝氏 110 度)烘烤時間之酵素活性關係 

 

結果：ㄅ 1>ㄅ 2>A>ㄅ 3>ㄅ 4 

 

結果：ㄆ 1>ㄆ 2>ㄆ 3>B>ㄆ 4 

 

結果：ㄇ 1>ㄇ 2>C>ㄇ 3>ㄇ 4 

 

2. 結果：隨著烤箱的烤茶菁時間，茶菁均勻呈現失去原有的光澤，失去水分

而外表焦黑、捲曲、變脆，茶菁烤過 3 分鐘後失去水分最多，重量剩到 3~4

克 

3. 討論： 

(1) 烤3分鐘讓ㄅ4無氧氣生成、ㄆ4無氧氣生成，但ㄇ4仍有反應 

(2) 在烘烤2分鐘內，氧氣生成量比參考組還高 
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五、研究發酵程度不同的有機茶葉酵素活性的關係 

(一) 觀察發酵程度不同的三個種類的有機茶葉和雙氧水反應後氧氣的生成量。 

圖表 5-5- 1 三種茶葉主編號 

1.實驗方法：在 250ml 錐形瓶分別放入打碎的 A、B、C 有機茶葉各 10 克，各加入

5%雙氧水 50ml，利用排水集氣法收集氧氣，每經過 30 秒，記錄一次生成氧氣量，

其實驗過程如圖表 5-5-2。 

圖表5-5- 2發酵程度不同的有機茶葉和同體積的雙氧水反應後氧氣的生成量 
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2.結果：這三種茶葉和同體積的雙氧水反應後氧氣的生成量都是 0 

3.討論: 茶葉是完成殺菁，發酵作用已經完全停止。 

六、研究茶菁中的酵素對脂肪和澱粉的影響 

1. 方法：如圖表5-6-1~圖表5-6-4 

圖表 5-6- 1 研究步驟 

1.秤茶菁 10g 加入 500ml 煮沸 2.過濾茶菁後放冷備用 3.將油汙或澱粉沾於培養皿 

   

4.倒入茶菁水 5.置於水龍頭下沖水 6. 擦乾後使用試劑檢測 

   
 

圖表 5-6- 2 各個茶菁水編號 

編號1-a :有機茶菁(不攪碎)加500m煮沸 編號1-b :慣行茶菁(不攪碎)加500m煮沸 

  

編號2-a :有機茶菁(攪碎)加500m煮沸 編號2-b :慣行茶菁(攪碎)加500m煮沸 
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圖表 5-6- 3 各個測定液使用效果 

以脂肪殘留測定液來測茶菁水對脂肪的影響 以澱粉殘留測定液來測茶菁水對澱粉的影響 

脂肪測定液原液 有脂肪殘留反應 無脂肪殘留反應 澱粉測定液原液 有澱粉殘留反應 無澱粉殘留反應 

  

 

  

 

 

圖表 5-6- 4 油汙上放入各個茶菁水的外觀 

 

圖表 5-6- 5 測定液檢驗經過茶菁水清潔後的油汙、澱粉殘留狀況 

以脂肪殘留測定液來測茶菁水對脂肪的影響 以澱粉殘留測定液來測茶菁水對澱粉的影響 

  

2. 結果：如圖表5-6-5 

3. 討論：茶菁水對清潔脂肪和澱粉的殘留有清潔的效果。 

油汙上放入編號1-a茶菁水 油汙上放入編號1-b茶菁水 

  

油汙上放入編號2-a茶菁水 油汙上放入編號2-b茶菁水 
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陸、討論 

一、 在剛採下的慣行茶菁中發現，最上層的茶菁酵素活性反應最少，而最底層的茶菁酵素活

性反應最多。經過日光萎凋後，隨著時間曝曬，慣行茶菁均呈現失去原有的光澤，失去

水分而外表焦黃、捲曲，慣行茶菁的上層曝曬後失去水分最多。慣行茶菁經過日光萎凋

會讓氧氣生成量變少，時間越久，對慣行茶菁的上層影響越大，對下層茶菁影響最小。 

二、 用炫風烤箱模擬炒菁效果，發現不同部位的慣行茶菁，分別使用旋風烤箱後，以定溫攝

氏 110 度，隨著烤箱的時間增加，茶菁均失去原有光澤，失去水分而外表焦黑、捲曲、

變脆，最下層的慣行茶菁烤過後失去水分最多；時間越久，對最上層的慣行茶菁影響最

大，對最下層的慣行茶菁影響最小。 

三、 和慣行茶菁比較，在剛採下的有機茶菁中發現，中下層的有機茶菁比慣行茶菁的酵素活

性反應還多，最上層的酵素活性反應差不多。經過日光萎凋後，隨著時間曝曬，最上層

的有機茶菁在經過 12 小時候，無酵素活性反應，但最上層的慣行茶菁仍持續反應。經過

日光萎凋後，最底層的有機茶菁呈現最活躍的酵素活性反應。 

四、 模擬炒菁的烤箱作法，110 度的溫度讓慣行茶菁的活性反應比實驗之前少，而有機茶菁

卻比實驗之前多。隨著烤箱的烤茶菁時間，發現底層有機茶菁在烘烤 1 分鐘內，呈現的

酵素活性是所有實驗中數據最大的。 

五、 發酵程度不同的三個種類的有機茶葉：綠茶、烏龍茶和紅茶，這些茶葉都已經經過殺菁

和揉捻，所以和雙氧水反應後氧氣的生成量是零。 

六、 用煮過的新鮮有機茶菁水和新鮮慣行茶菁水來模擬清潔劑，發現這兩種茶菁水對清潔脂

肪和澱粉的殘留均有顯著效果。可是茶菁內的酵素應該被高溫去菁了才是，究竟茶菁內

還有甚麼成分有清除脂肪和澱粉的功能？若是能利用烘烤1分鐘後的底層有機茶菁來做

茶菁水，應該效果是最好的清潔液。烘烤過後的有機茶菁清潔液對脂肪和澱粉的清潔效

果是我們未來研究的方向。 
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柒、結論 

一、市面上市售茶葉經過製程之後已經無任何酵素活性，所以喝茶對身體的影響與茶葉的酵

素無關。 

二、茶葉製造的過程，發酵時間的長短與日光萎凋的時間有關，高溫炒菁之後會去除酵素活

性。 

三、除了紅蘿蔔的酵素實驗以外，產茶地區可以用茶葉內的酵素來教學。 
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作品海報 

【評語】080304  

此作品以是否能跟雙氧水反應生成氣體做為判別茶葉裡所有

酵素活性高低的論述邏輯性不足，因此科學研究的嚴謹度不夠。設

計實驗比較慣行及有機農法的茶菁酵素活性，但沒有具體結果，較

缺生物意涵。  

F:\中小科展_57屆\排版\080304-評語 
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