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摘要 

我喜歡吃藍莓、胡蘿蔔與辣椒等不同顏色花青素食物，而且自然課程學到酸鹼指示劑

檢測，還有我們找到許多篇文獻顯示藍紫色花青素具有良好的抗氧化效果，所以我們想針對

依顏色區分為紅色、黃色與藍紫色花青素進行酸鹼的檢測，深入研究優缺點，針對(1)不同水

溫、(2)在酸、中、鹼性水溶液中顏色變化，探討不同顏色花青素溶液辨識酸鹼值之效用，還

有(3)添加胡蘿蔔汁、椰子油加胡蘿蔔汁物質，不同顏色花青素酸鹼變化。延伸實驗：研究不

同顏色花青素對動物性脂肪溶解的能力，連結日常生活中，食材具有解油膩的功效之探討。

最後實驗結果，不同顏色花青素蔬果有其優劣處，我們建議每日健康五蔬果需要不同顏色均

衡攝取，才是健康飲食之王道！ 

壹、研究動機 

由於家人平時就有食用保健食品的習慣，去年我和家人到美式賣場，選購了藍莓、蔬果

及綜合維他命回家食用，我和妹妹都喜歡吃新鮮水果，不喜歡吞綜合維他命，感覺好像在吃

藥。(圖一) 

想起五年級上學期自然課第三單元「水溶液的酸鹼性」時，老師要我們利用一些顏色偏

紅的洛神花與紫色高麗菜等材料，在課程中製作酸鹼指示劑。實驗時，同學提到為什麼要喝

蘋果醋？胃痛時，可以吃蘇打餅乾？所以引起我的好奇心，中性食物是否益處更多？於是我

們決定利用此次科展找出天然食材在什麼情況下，呈現酸性、中性、鹼性。 

在過去的研究中，我們發現一般文獻都是酸鹼指示劑製作的方法探討，或是蝶豆花的滴

定氧化滴定實驗，因此給予我們新啟發，讓我們想要探討:從不同顏色的花青素蔬果中找出

對人體健康有益處的使用方式，取代一罐罐的加工保健食品。 

  

  
圖一：花青素食材 
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貳、研究目的 

一、探討溫度(高溫 80℃、常溫 25℃、低溫 0℃)與花青素酸鹼性之關係 

二、探討花青素添加物質對酸鹼值之效果比較 

三、探討花青素辨識酸鹼值之效用  

(延伸研究) 探討動物性脂肪與花青素之關係 

参、研究設備與器材 

一、器材：pH 計、電子秤、濾紙、塑膠杯、滴管、燒杯、三角架、陶瓷纖維網、酒精

燈、溫度計、吹風機、小量杯、攪拌棒、研磨缽、小蘇打粉、食鹽、醋、刨

刀、快煮爐 

二、蔬菜：辣椒、胡蘿蔔、紫色地瓜 

三、植物：紅豆、綠茶茶包、蝶豆花 

四、水果：蔓越莓、蘋果、藍莓 

    

pH 計 電子秤 濾紙及塑膠杯 滴管 

    

燒杯 
三角架、陶瓷纖維網、  

酒精燈 
溫度計 吹風機 

    

小量杯 攪拌棒 研磨缽 小蘇打粉 
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食鹽 醋 刨刀 快煮爐 

 

 

種類類別 

花青素色系 
蔬菜 植物 水果 

  紅    色色     

   

辣椒 紅豆 蔓越莓 

  黃    色色 

   

胡蘿蔔 綠茶茶包 蘋果 

  藍  紫  色色 

 
 

 

紫色地瓜 蝶豆花 藍莓 
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肆、研究過程或方法 

一、研究架構 

 

不同 pH 值 PCCS 
色調卡 
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二、文獻探討 

(一)花青素 

花青素是一種天然的水溶性植物色素，使得我們看到的植物和水果呈現不同深淺的紅色、

黃色、紫色或藍色。植物含花青素依其生長環境土壤的酸鹼性使其花瓣、果實或樹葉呈現顏

色，但不影響其葉綠體行光合作用。 

富含花青素的蔬菜水果有紫色蔬果，像是藍莓、蝶豆花、紫色地瓜、紫甘藍。除了一般

以為的紫色蔬果之外，紅色的蔬果也有花青素的來源，例如：蔓越莓、辣椒、紅豆；黃色的

蔬果也是花青素的來源，例如：胡蘿蔔、蘋果、綠茶等。 

花青素具有強大抗氧化能力，可以幫助清除身體的自由基，保護體內細胞不受到有害物

質的傷害，同時也具有抗發炎、抗癌作用。 

花青素是一種多酚類物質，可以抑制自由基，還可以促進抗氧化酵素的活性。花青素對

於心血管有雙重的防護機制，第一種是改善微血管的通透度，避免細胞堆積在血管內，造成

血管過度增厚以及彈性下降。 第二個機制則是提高一氧化氮在身體內的生物活性，促進血

管舒張，預防高血壓以及心血管疾病的發生。所以適當攝取可增加身體對自由基的耐受性，

強化自體防護的功能。 

(二)酸鹼指示劑 

酸鹼指示劑本身是一種弱的有機酸(HIn)或有機鹼(In)，或稱 pH 指示劑、氫離子濃度指示

劑，在溶液中會部份解離，因此隨著溶液 pH 值改變，溶液的顏色亦隨之變化，不同的指示

劑有不同的變色範圍及顏色。 

(三)酸鹼度計(pH meter  pH 計) 

原理是利用偵測未知溶液的[H+]電位與參考電極的電位差並將之轉換為 pH 值顯示在螢

幕上，pH 計使用前一定要用校正液做校正動作以確保電極未損壞並且需配合溫度補償以減

少誤差。 

三、研究問題 

(一)溫度對紅色花青素酸鹼性之效果比較 

(二)溫度對黃色花青素酸鹼性之效果比較 

(三)溫度對藍紫色花青素酸鹼性之效果比較 

(四)不同添加物對紅色花青素酸鹼性之效果比較 

(五)不同添加物對黃色花青素酸鹼性之效果比較 

(六)不同添加物對藍紫色花青素酸鹼性之效果比較 

https://www.everydayhealth.com.tw/article/17282
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(七)紅色花青素是否可以分辨出酸性、中性、鹼性的酸鹼？ 

(八)黃色花青素是否可以分辨出酸性、中性、鹼性的酸鹼？ 

(九)藍紫色花青素是否可以分辨出酸性、中性、鹼性的酸鹼？ 

(延伸一)紅色花青素對動物性脂肪之溶解效果比較 

(延伸二)黃色花青素對動物性脂肪之溶解效果比較 

(延伸三)藍紫色花青素對動物性脂肪之溶解效果比較 

※實驗前測※ 

【前測研究目的一】探討浸泡時間(每 30 分鐘)與花青素酸鹼性之關係 

【研究構想】： 

參考文獻資料，中華民國第五十屆中小學科學展覽優勝作品「混不混有關係！－用混合

自製天然指示劑來精細檢測酸鹼值的探討」提到混合自製天然指示劑時，原色愈淺，泡得越

久，效果越差，例：黑豆汁勝紅鳳菜汁，於是我們想設計「不同顏色花青素浸泡每 30 分鐘，

檢測酸鹼值的探討」。 

前測研究 1-1：浸泡時間對紅色花青素酸鹼之效果為何？ 

【實驗步驟】： 

1.準備辣椒、紅豆、蔓越莓，各 30 克，分別浸泡在 150cc 的冷水燒杯中，煮至 80℃，待冷

卻至室溫 25℃。 

2.浸泡時間分別為 30、60、90 分鐘，與超過 3 小時。 

3.時間一到，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

4.將結果紀錄在表一，並畫成統計圖圖二。 

   

辣椒水溶液 紅豆水溶液 蔓越莓水溶液 
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校正 pH 計 量測辣椒酸鹼值 蔓越莓稱重 

【研究發現】： 

1.紅色花青素浸泡時間由 30 分鐘、60 分鐘、90 分鐘至 3 小時以上，發現蔓越莓在 60 分鐘

後，酸鹼值不變 pH=2.7；辣椒與紅豆 90 分鐘後，酸鹼值分別為 5.2 與 6.6，未有變化。 

2.檢測紅色花青素(辣椒、紅豆、蔓越莓水溶液)，雖然實驗過程中，酸鹼值數字逐漸變小，

且酸鹼值變化呈現正負 0.2 之間，十分穩定，因此浸泡時間對於紅色花青素影響不大。 

3. 酸鹼穩定性： 蔓越莓水溶液 > 辣椒水溶液 > 紅豆水溶液(見表一) 

【研究結果與討論】： 

1. 常溫 25℃下，紅色花青素每 30 分鐘檢測酸鹼值，如表一、圖二。 

2.蔓越莓浸泡時間由 30 分鐘、60 分鐘、90 分鐘至 3 小時以上，60 分鐘後酸鹼值 pH=2.7(圖

二)，未有變化，酸鹼值十分穩定。 

3.檢測紅色花青素浸泡時間愈久，雖然實驗酸鹼值數字逐漸變小，但對於檢測紅色花青素

之酸鹼值呈現正負 0.2 之間，因此浸泡時間對於酸鹼值影響不大。 

4.紅豆水溶液酸鹼檢測值起初為 6.9，30 分鐘後 pH=8.5，經過較正 pH 計後，紅豆水溶液酸

鹼檢測值由 6.8 遞減至 6.6 穩定後，未有變化。 

 
表一：常溫 25℃下，紅色花青素每 30 分鐘檢測酸鹼值一覽表 

 

          圖二：常溫 25℃下，紅色花青素每 30 分鐘檢測酸鹼值分佈圖 

 

 

2
2.5

3
3.5

4
4.5

5
5.5

6
6.5

7
7.5

8

0(開始) 30分鐘 60分鐘 90分鐘 ≧3小時 

紅色花青素每30分鐘之酸鹼值 

(常溫25℃) 

辣椒 紅豆 蔓越莓 

pH=6.6 

pH=5.2 

  種類     時間 
0(開始) 30 分 60 分 90 分 ≧3 小時 

辣椒 pH7.3 pH6.8 pH5.7 pH5.2 pH5.2 

紅豆 pH6.9 pH6.8 pH6.7 pH6.6 pH6.6 

蔓越莓 pH3.4 pH3.1 pH2.7 pH2.7 pH2.7 

備註：    桃紅色色塊(蔓越莓)表示 1 小時後，酸鹼值穩定；                                    

     黃色色塊(辣椒、紅豆)表示 1.5 小時後，酸鹼值穩定 

pH=2.7 
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前測研究 1-2：浸泡時間對黃色花青素酸鹼之效果為何？ 

【實驗步驟】： 

1.準備胡蘿蔔、綠茶、蘋果，各 30 克，分別浸泡在 150cc 的冷水燒杯中，煮至 80℃，，待

冷卻至室溫 25℃。 

2.浸泡時間分別為 30、60、90 分鐘，與超過 3 小時。 

3.時間一到，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

4.將結果紀錄在表二，並畫成統計圖圖三。 

   

綠茶秤重 胡蘿蔔刨絲 煮至 80℃ 

   

胡蘿蔔溶液 綠茶水溶液 蘋果水溶液 

   

量測胡蘿蔔酸鹼值 量測綠茶酸鹼值 量測蘋果酸鹼值 

【研究發現】： 

1.常溫 25℃下，黃色花青素(胡蘿蔔、綠茶、蘋果水溶液)每 30 分鐘檢測酸鹼值，如表二、圖三。 
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2.黃色花青素浸泡時間 90 分鐘後，胡蘿蔔酸鹼值皆為 pH=6.3 與蘋果酸鹼值皆為 pH=4.9，

呈現十分穩定現象，因此浸泡時間對於黃色花青素影響不大。。 

3. 根據實驗數據推測綠茶水溶液放置常溫 30 分鐘至 90 分鐘，偏中性，但超過 3 小時後， 

pH5.6，偏酸性，我們懷疑實驗誤差，透過校正 pH 計後，再次檢測 pH 值仍為 6.5。(見表二) 

4. 酸鹼穩定性： 綠茶水溶液 > 胡蘿蔔水溶液 > 蘋果水溶液(見表二) 

【研究結果與討論】： 

1.黃色花青素(胡蘿蔔、蘋果水溶液)浸泡時間由 30 分鐘、60 分鐘、90 分鐘至 3 小時以上，

酸鹼值十分穩定。 

2.檢測黃色花青素浸泡時間愈久，雖然實驗過程酸鹼值數字逐漸變小，但對於檢測紅色花

青素之酸鹼值呈現正負 0.2 之間，因此浸泡時間對於酸鹼值影響不大。 

3.黃色花青素唯有綠茶浸泡時間由 30 分鐘、60 分鐘、90 分鐘至 3 小時以上，初酸鹼值數

字逐漸變大，綠茶水溶液酸鹼檢測值由 5.9 增至 6.0 再增至 6.5，趨近中性；但是 3 小時

後，pH 值=5.6 且發現在 1 小時與 1.5 小時，酸鹼值皆 pH=6.5，但是 3 小時後，pH 值=5.6；

於是經過較正 pH 計後檢測，綠茶 pH=5.0，仍有變化。 

 

表二：常溫 25℃下，黃色花青素每 30 分鐘檢測酸鹼值一覽表 

時間 

種類 
開始 30 分鐘 60 分鐘 90 分鐘 ≧3 小時 

胡蘿蔔 pH6.7 pH6.6 pH6.5 pH6.3 pH6.3 

綠茶包 PH5.9 pH6.0 pH6.5 pH6.5 pH6.5 

蘋果 pH5.3 pH5.2 pH5.1 pH4.9 pH4.9 
備註：桃紅色色塊(綠茶)表示 1 小時後，酸鹼值穩定 黃色色塊(胡

蘿蔔、蘋果)表示 1.5 小時後，酸鹼值穩定 
 

 

 

前測研究 1-3：浸泡時間對藍紫色花青素之效果為何？ 

【實驗步驟】： 

1.準備紫色地瓜、蝶豆花、藍莓，各 30 克，分別浸泡在 150cc 的冷水燒杯中，煮至 80℃，

待冷卻至室溫 25℃，並置於保麗龍盒中。 

2.浸泡時間分別為 30、60、90 分鐘，與超過 3 小時。 

3.時間一到，將 PH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

4.將結果紀錄在表三，並畫成統計圖圖四。 

 
圖三：常溫 25℃下，黃色花青素每 30 分鐘檢測酸鹼值分佈圖 

4.5

5.5

6.5

7.5

0開始 30分鐘 60分鐘 90分鐘 ≧3小時 

黃色花青素每30分鐘之酸鹼值     
(常溫25℃) 

胡蘿蔔 綠茶包 蘋果 

pH=6.5 
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討論與分析問題 種植蝶豆花(1) 種植蝶豆花(2) 

   

紫色地瓜溶液 蝶豆花水溶液 量測藍莓 30 克 

  
 

量測紫色地瓜酸鹼值 量測蝶豆花酸鹼值 藍莓水溶液 

【研究發現】： 

1.常溫 25℃下，藍紫色花青素(紫色地瓜、蝶豆花、藍莓水溶液)浸泡時間 30 分鐘至 3 小時

以上，每 30 分鐘檢測酸鹼值，如表三、圖四。 

2. 實驗結果顯示，浸泡時間對於藍紫色花青素(紫色地瓜、蝶豆花、藍莓水溶液)酸鹼值影

響不大。 

3.檢測藍紫色花青素(紫色地瓜、蝶豆花水溶液)，實驗過程中酸鹼值數字逐漸變小但又攀

升，見表三。 

4. 酸鹼穩定性： 藍莓水溶液 > 蝶豆花水溶液 > 紫色地瓜水溶液(見表三) 

【研究結果與討論】： 

1.檢測藍紫色花青素(紫色地瓜、蝶豆花水溶液)，實驗過程中酸鹼值數字逐漸變小但又攀

升，見表三。 
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2.特殊情況：藍莓酸鹼值最短時間內(30 分鐘)，呈現穩定值；藍莓水溶液酸鹼檢測值起初

為 4.1，30 分鐘後 pH=3.7，60 分鐘後 pH=3.7，90 分鐘後 pH=3.7，三小時後 pH=3.7，由數

據推測藍莓水溶液為十分穩定酸鹼指示劑，酸鹼值為 3.7。(見圖四) 

 
表三：常溫 25℃下，藍紫色花青素每 30 分鐘檢測酸鹼值一覽表 

種類        時間 開始 30 分 60 分 90 分 ≧3 小時 

紫色地瓜 pH6.5 pH6.5 pH5.9 pH6.1 pH6.1 

蝶豆花 pH5.2 pH4.7 pH4.7 pH4.8 pH4.8 

藍莓 pH4.1 pH3.7 pH3.7 pH3.7 pH3.7 

備註：     

桃紅色色塊(藍莓)表示 30 分鐘後，酸鹼值穩定；   

黃色色塊(紫色地瓜、蝶豆花)表示 1.5 小時後，酸鹼值穩定 

 

 

圖四：常溫 25℃下，藍紫色花青素每 30 分鐘檢測酸鹼值分佈圖 

四、研究方法 

【目的一】探討溫度(高溫 80℃、常溫 25℃、低溫 0℃)與花青素酸鹼性之關係 

【研究構想】： 

參考文獻資料，知道花青素可溶於水，但是水的溫度對自製指示劑的效果，究竟有多大

的影響呢？於是我們想設計「不同顏色花青素水溶液在不同溫度下，檢測酸鹼值的探討」，

讓我們追查是否有影響。 

研究 1-1：溫度對紅色花青素酸鹼性之效果為何？ 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.準備辣椒、紅豆、蔓越莓，各 30 克，分別浸泡在 150cc 的冷水燒杯中煮，以溫度計量測

至 80℃。 

2.溫度一到 80℃，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

3.將結果紀錄在表四，並畫成統計圖。 

3

5

7

0開始 30分鐘 60分鐘 90分鐘 ≧3小時 

藍紫色花青素每30分鐘之酸鹼值(常溫25℃) 

紫色地瓜 蝶豆花 藍莓 

    

呈
現
穩
定
值
。 

◆
藍
莓
酸
鹼
值
在
最
短
時
間
內
， 
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※實驗組 1※ 

4.將步驟 1.靜置室溫中冷卻，以溫度計量測至 25℃， 

5.溫度一到 25℃，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

6.將結果紀錄在表四，並畫成統計圖。 

※實驗組 2※ 

7.將步驟 4.靜置冷凍庫中冷卻，以溫度計量測至 0℃， 

8.溫度一到 0℃，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

9.將結果紀錄在表四，並畫成統計圖五。 

   

辣椒水溶液 紅豆水溶液 蔓越莓水溶液 

研究 1-2：溫度對黃色花青素酸鹼性之效果為何？ 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.準備紅蘿蔔、綠茶、蘋果，各 30 克，分別浸泡在 150cc 的冷水燒杯中煮，以溫度計量測

至 80℃。 

2.溫度一到 80℃，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

3.將結果紀錄在表四，並畫成統計圖。 

※實驗組 1※ 

4.將步驟 1.靜置室溫中冷卻，以溫度計量測至 25℃， 

5.溫度一到 25℃，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

6.將結果紀錄在表四，並畫成統計圖。 

※實驗組 2※ 

7.將步驟 4.靜置冷凍庫中冷卻，以溫度計量測至 0℃， 

8.溫度一到 0℃，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

9.將結果紀錄在表四，並畫成統計圖五。 
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紅蘿蔔水溶液 綠茶水溶液 蘋果水溶液 

研究 1-3：溫度對藍紫色花青素酸鹼性之效果為何？ 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.準備紫色地瓜、藍莓、蝶豆花，各 30 克，分別浸泡在 150cc 的冷水燒杯中煮，以溫度計

量測至 80℃。 

2.溫度一到 80℃，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

3.將結果紀錄在表四，並畫成統計圖。 

※實驗組 1※ 

4.將步驟 1.靜置室溫中冷卻，以溫度計量測至 25℃， 

5.溫度一到 25℃，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

6.將結果紀錄在表四，並畫成統計圖。 

※實驗組 2※ 

7.將步驟 4.靜置冷凍庫中冷卻，以溫度計量測至 0℃， 

8.溫度一到 0℃，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

9.將結果紀錄在表四，並畫成統計圖五。 

   

紫色地瓜水溶液 藍莓水溶液 蝶豆花水溶液 
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【研究發現】： 

依數據實驗結果，發現溫度低 0℃讓「不同顏色花青素水溶液」酸鹼 pH 值變大，成弱

酸性，更有趨近 pH=7 中性，所以高溫 80℃易使花青素水溶液酸性強，低溫 0℃易使花青素

水溶液酸性變弱，有實驗依據。 

【研究結果與討論】： 

1.實驗結果推論：溫度愈低，pH 值變動小，因此，可將花青素原汁液冷凍後，做為下次實

驗之原料，不用再重新製作花青素原汁液，利於課堂使用之便利性。 

2.以 PH 計檢測紅色花青素：辣椒、紅豆、蔓越莓水溶液酸鹼值，實驗過程由高溫 80℃到

常溫 25℃再到低溫 0℃，酸鹼值結果如表四、圖五，酸鹼值數字逐漸變大，酸性相對減

弱，但是仍為酸性，不同溫度時，許多數據酸鹼值呈現正負 0.2 之間。 

3.以 pH 計檢測黃色花青素：紅蘿蔔、綠茶、蘋果水溶液酸鹼值，酸鹼值結果如表四、圖

五，酸鹼值數字逐漸變大，酸性相對減弱，但是仍為酸性，不同溫度時，許多數據酸鹼

值呈現正負 0.5 之間。 

4.以 pH 計檢測藍紫色花青素：紫色地瓜、藍莓、蝶豆花水溶液酸鹼值，酸鹼值結果如表

四、圖五。藍紫色花青素水溶液酸鹼值，高溫與低溫的 pH 值相差超過 0.5，依數據結果

低溫，藍紫色花青素水溶液的酸度減弱。 

 
表四：溫度對不同顏色花青素檢測酸鹼值一覽表 

花青素色系 紅色花青素 黃色花青素 藍紫色花青素 

物品 

 

溫度 

紅豆 辣椒 蔓越莓 胡蘿蔔 綠茶茶包 蘋果 紫色地瓜 藍莓 蝶豆花 

低溫 0∘C      

pH 值 
6.5 5.6 3.7 6.6 6.0 5.3 6.7 4.6 5.4 

室溫 25∘C    

pH 值 
6.3 5.4 3.4 6.5 5.6 5.3 6.5 4.1 5.2 

高溫 80∘C    

pH 值 
6.0 5.1 2.3 6.0 4.9 5.0 6.3 4.1 4.8 

高溫 80∘C 與室

溫 25∘C 之間  

pH 值差 
0.3 0.3 1.1 0.5 0.7 0.3 0.2 0.0 0.4 

低溫 0∘C 與室溫

25∘C 之間       

pH 值差 
0.2 0.2 0.3 0.1 0.4 0.0 0.2 0.5 0.2 

低溫 0∘C 與高溫

80∘C 之間       

pH 值差 
0.5 0.5 1.4 0.6 1.1 0.3 0.4 0.5 0.6 
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圖五-1：溫度對不同顏色花青素檢測酸鹼值

分佈圖 

圖五-2：不同顏色花青素高低溫之酸鹼值差距

分佈圖 

【目的二】探討花青素添加物質對酸鹼值之關係 

【研究構想】： 

參考文獻提及：(1)不同添加物(糖、鮮奶等)會影響花茶的氧化速度，(2)胡蘿蔔汁含有類

(β-)胡蘿蔔素，具強抗氧化作用，(3)油脂可以幫助吸收食物中的 β-胡蘿蔔素，(4)椰子油為

飽和性植物油，具抗氧化作用。於是我們想設計「不同顏色花青素水溶液的添加物與酸鹼值

檢測的探討」添加物以時下最夯的保健食品椰子油加胡蘿蔔汁為例，讓我們追查是否有影響。 

研究 2-1：不同添加物對紅色花青素酸鹼之效果為何？ 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.從冷凍庫中取出辣椒、紅豆、蔓越莓的水溶液凝固物各 30 克放置燒杯中，監測溫度計至

室溫 25℃。 

2.開始計時時間分別為 10 秒、20 秒、30 秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘。 

3.時間一到，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

4.將結果紀錄在表五-1~表五-3，並畫成統計圖圖六-1~六-3。 

※實驗組 1※(胡蘿蔔汁 pH=6.7) 

5.紅色花青素辣椒、紅豆、蔓越莓水溶液分別加入 10CC 胡蘿蔔汁。 

6.開始計時浸泡時間分別為 10 秒、20 秒、30 秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘。 

7.時間一到，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

8.將結果紀錄在表五-1~表五-3，並畫成統計圖圖六-1~六-3。 

※實驗組 2※(胡蘿蔔汁加椰子油 pH=6.9) 

9.紅色花青素辣椒、紅豆、蔓越莓水溶液分別加入 10CC 胡蘿蔔汁加椰子油。 

10.開始計時浸泡時間分別為 10 秒、20 秒、30 秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘。 

11.時間一到，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

12.將結果紀錄在表五-1~表五-3，並畫成統計圖圖六-1~六-3。 
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討論與記錄 
辣椒水溶液加入 10C.C.胡蘿

蔔汁與胡蘿蔔汁加椰子油 

蔓越莓水溶液加入 10C.C.胡

蘿蔔汁與胡蘿蔔汁加椰子油 

【研究發現】： 

1.發現： 

加入胡蘿蔔汁的紅色花青素 pH 值＞加入胡蘿蔔汁加椰子油的紅色花青素 pH 值＞紅

色花青素原汁水溶液 pH 值。 

推論：加入胡蘿蔔汁可以減低紅色花青素的酸化。 

2.特殊情況：發現紅豆加入胡蘿蔔汁一分鐘內酸鹼 pH 值測量無變動，非常穩定。 

3.紅色花青素辣椒、蔓越莓水溶液，靜置(氧化)時間愈長，酸鹼 pH 值愈低，酸性愈強。 

4.加入 10CC 胡蘿蔔汁加椰子油的紅色花青素有辣椒、紅豆、蔓越莓水溶液，酸鹼 pH 值變

大，酸性明顯減弱，見表五-1.2.3。 

5.加入 10CC 胡蘿蔔汁的紅色花青素辣椒、紅豆、蔓越莓水溶液，酸鹼 pH 值變更大，酸性

更明顯減弱，見表五-1.2.3。。 

【研究結果與討論】： 

1.常溫 25℃下，紅色花青素(辣椒、紅豆、蔓越莓水溶液)浸泡時間分別為 10 秒、20 秒、30

秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘，每 10 秒鐘檢測酸鹼值，如表五-1~表五-2。 

2.檢測紅色花青素(辣椒、蔓越莓水溶液)酸鹼值，實驗過程中酸鹼值數字逐漸變小，酸性

愈強，見表五-1~表五-2。 

3.紅豆水溶液的靜置酸化時間，10 秒時酸鹼檢測值 pH=6.6，20 秒酸鹼檢測值 pH=6.7，30

秒~60 秒鐘酸鹼檢測 pH=6.6，無明顯變化，見表五-3。 

4.加入 10CC 胡蘿蔔汁加椰子油胡蘿蔔汁的紅色花青素辣椒、紅豆、蔓越莓水溶液，酸鹼

pH 值變大，見表五表五-1~表五-3。 

5.加入 10CC 胡蘿蔔汁的紅色花青素辣椒、紅豆、蔓越莓水溶液，酸鹼 pH 值變更大，酸性

更明顯減弱，見表五-1~表五-2。 

表五-1：常溫 25℃下，辣椒添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿蔔汁 pH 值檢測一覽表 

花青素             時間 10 秒 20 秒 30 秒 40 秒 50 秒 60 秒 

辣椒 pH 值 5.5 5.3 5.2 5.2 5.2 5.2 

胡蘿蔔汁加椰子油(pH6.9) 6.0 5.6 5.5 5.5 5.5 5.5 

加胡蘿蔔汁(pH6.7) 5.8 5.7 5.7 5.7 5.7 5.7 

表五-2：常溫 25℃下，蔓越莓添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿蔔汁 pH 值檢測一覽表 

花青素             時間 10 秒 20 秒 30 秒 40 秒 50 秒 60 秒 

蔓越莓 pH 值 2.7 2.6 2.5 2.4 2.4 2.4 

胡蘿蔔汁加椰子油(pH6.9) 6.0 3.8 3.8 3.8 3.8 3.7 

加胡蘿蔔汁(pH6.7) 4.0 3.8 3.8 3.7 3.6 3.5 
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表五-3：常溫 25℃下，紅豆添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿蔔汁 pH 值檢測一覽表 

花青素              時間 10 秒 20 秒 30 秒 40 秒 50 秒 60 秒 

紅豆 pH 值 6.6 6.7 6.6 6.6 6.6 6.6 

胡蘿蔔汁加椰子油(pH6.9) 6.4 6.5 6.5 6.5 6.5 6.5 

加胡蘿蔔汁(pH6.7) 6.8 6.8 6.8 6.8 6.8 6.8 

 

   
圖六-1：常溫 25℃下，辣椒原

液與添加胡蘿蔔汁加椰子油、

胡蘿蔔汁 pH 值檢測分佈圖 

圖六-2：常溫 25℃下，蔓越莓

原液與添加胡蘿蔔汁加椰子

油、胡蘿蔔汁 pH 值檢測分佈圖 

圖六-3：常溫 25℃下，紅豆原

液與添加胡蘿蔔汁加椰子油、

胡蘿蔔汁 pH 值檢測分佈圖 

研究 2-2：不同添加物對黃色花青素自製酸鹼指示劑之效果為何？ 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.從冷凍庫中取出綠茶、蘋果、胡蘿蔔的水溶液凝固物各 30 克放置燒杯中，監測溫度計至

室溫 25℃。 

2.開始計時時間分別為 10 秒、20 秒、30 秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘。 

3.時間一到，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

4.將結果紀錄在表六-1~表六-3，並畫成統計圖圖七-1~七-3。 

※實驗組 1※(胡蘿蔔汁 pH=6.7) 

5.黃色花青素綠茶、蘋果、胡蘿蔔水溶液分別加入 10CC 胡蘿蔔汁。 

6.開始計時浸泡時間分別為 10 秒、20 秒、30 秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘。 

7.時間一到，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

8.將結果紀錄在表六-1~表六-3，並畫成統計圖圖七-1~七-3。 

※實驗組 2※(胡蘿蔔汁加椰子油 pH=6.9) 

9.黃色花青素綠茶、蘋果、胡蘿蔔水溶液分別加入 10CC 胡蘿蔔汁加椰子油。 

10.開始計時浸泡時間分別為 10 秒、20 秒、30 秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘。 

11.時間一到，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

12.將結果紀錄在表六-1~表六-3，並畫成統計圖圖七-1~七-3。 
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加胡蘿蔔汁椰子油 

加胡蘿蔔汁 
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酸鹼值檢測 
綠茶水溶液加入 10CC 胡蘿

蔔汁與胡蘿蔔汁加椰子油 

蘋果水溶液加入 10CC 胡蘿

蔔汁與胡蘿蔔汁加椰子油 

【研究發現】： 

1.加入胡蘿蔔汁加椰子油的黃色花青素水溶液 pH 值＞加入胡蘿蔔汁的黃色花青素水溶液

pH 值＞黃色花青素原汁水溶液 pH 值 

推論：加入椰子油的胡蘿蔔汁可以減低黃色花青素的酸化，抗氧化作用更明顯。 

2.綠茶與胡蘿蔔分別添加 10CC 椰子油後，靜置時間一分鐘，酸鹼 pH 值非常穩定。 

3.蘋果水溶液，加入 10CC 胡蘿蔔汁加椰子油與加入 10CC 胡蘿蔔汁後，酸鹼 pH 值無差異

變化，不過酸性皆減弱，具抗氧化。 

【研究結果與討論】： 

1.常溫 25℃下，黃色花青素綠茶、蘋果、胡蘿蔔水溶液，浸泡時間分別為 10 秒、20 秒、

30 秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘，每 10 秒鐘檢測酸鹼值，如表六-1~表六-3。 

2.檢測黃色花青素綠茶、蘋果、胡蘿蔔水溶液酸鹼值，實驗過程中酸鹼值數字逐漸變小，

成酸性，見表六-1~表六-3。 

3.加入 10CC 胡蘿蔔汁加椰子油的黃色花青素綠茶、蘋果、胡蘿蔔水溶液，酸鹼 pH 值變更

大，酸性更明顯減弱，見表六-1~表六-3。 

4.加入 10CC 胡蘿蔔汁的黃色花青素綠茶、蘋果、胡蘿蔔水溶液，酸鹼 pH 值變大，見表六

-1~表六-3。 

表六-1：常溫 25℃下，綠茶添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿蔔汁 pH 值檢測一覽表 

花青素                               時間 10 秒 20 秒 30 秒 40 秒 50 秒 60 秒 

綠茶茶包 pH 值 6.8 6.3 6.0 5.8 5.7 5.6 

胡蘿蔔汁加椰子油 (pH6.9) 6.8 6.5 6.3 6.3 6.4 6.4 

加胡蘿蔔汁(pH6.7) 6.8 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 

表六-2：常溫 25℃下，蘋果添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿蔔汁 pH 值檢測一覽表 

花青素                               時間 10 秒 20 秒 30 秒 40 秒 50 秒 60 秒 

蘋果 pH 值 5.2 5.2 5.1 5.1 5.1 5.2 

胡蘿蔔汁加椰子油(pH6.9) 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 5.5 

加胡蘿蔔汁(pH6.7) 5.4 5.4 5.5 5.5 5.5 5.5 
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表六-3：常溫 25℃下，胡蘿蔔添加椰子油、胡蘿蔔汁 pH 值檢測一覽表 

                               時間 

花青素 10 秒 20 秒 30 秒 40 秒 50 秒 60 秒 

胡蘿蔔 pH 值 6.7 6.6 6.5 6.5 6.5 6.5 

胡蘿蔔汁加椰子油(pH6.9) 7.9 6.6 6.6 6.6 6.6 6.6 

加胡蘿蔔汁(pH6.7) 6.7 6.6 6.6 6.6 6.6 6.6 

 

   
圖七-1：常溫 25℃下，綠茶原

液與添加胡蘿蔔汁加椰子油、

胡蘿蔔汁 pH 值檢測分佈圖 

圖七-2：常溫 25℃下，蘋果原液

與添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿

蔔汁 pH 值檢測分佈圖 

圖七-3：常溫 25℃下，胡蘿蔔

原液與添加胡蘿蔔汁加椰子

油、胡蘿蔔汁 pH 值檢測分佈圖 

研究 2-3：不同添加物對藍紫色花青素自製酸鹼指示劑之效果為何？ 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.從冷凍庫中取出藍莓、紫色地瓜、蝶豆花的水溶液凝固物各 30 克放置燒杯中，監測溫度

計至室溫 25℃。 

2.開始計時時間分別為 10 秒、20 秒、30 秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘。 

3.時間一到，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

4.將結果紀錄在表七-1~表七-3，並畫成統計圖圖八-1~八-3。 

※實驗組 1※(胡蘿蔔汁 pH=6.7) 

5.藍紫色花青素藍莓、紫色地瓜、蝶豆花水溶液分別加入 10CC 胡蘿蔔汁。 

6.開始計時浸泡時間分別為 10 秒、20 秒、30 秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘。 

7.時間一到，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

8.將結果紀錄在表七-1~表七-3，並畫成統計圖圖八-1~八-3。 

5
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5.4
5.6
5.8

6
6.2
6.4
6.6
6.8

7

10秒 20秒 30秒 40秒 50秒 60秒 

綠茶添加不同物質

之pH值檢測 

綠茶茶包 

加胡蘿蔔汁椰子油 

加胡蘿蔔汁 

4.8

5

5.2

5.4

5.6

10秒 20秒 30秒 40秒 50秒 60秒 

蘋果添加不同物質

之pH值檢測 

蘋果 

加胡蘿蔔汁椰子油 

加胡蘿蔔汁 

6

6.5

7

7.5

8

10秒 20秒 30秒 40秒 50秒 60秒 

胡蘿蔔添加不同物

質之pH值檢測 

胡蘿蔔 

加胡蘿蔔汁椰子油 

加胡蘿蔔汁 
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※實驗組 2※(胡蘿蔔汁加椰子油 pH=6.9) 

9.藍紫色花青素藍莓、紫色地瓜、蝶豆花水溶液分別加入 10CC 胡蘿蔔汁加椰子油。 

10.開始計時浸泡時間分別為 10 秒、20 秒、30 秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘。 

11.時間一到，將 pH 計放置於燒杯中，量測酸鹼值。 

12.將結果紀錄在表七-1~表七-3，並畫成統計圖圖八-1~八-3。 

  
 

椰子油 量測紫色地瓜酸鹼值 
藍莓水溶液加入 10C.C.胡蘿蔔汁與
胡蘿蔔汁加椰子油 

【研究發現】： 

1.加入胡蘿蔔汁的藍紫色花青素水溶液 pH 值≥加入胡蘿蔔汁加椰子油的藍紫色花青素水溶

液 pH 值＞藍紫色花青素原汁水溶液 pH 值 

推論： 

(1)加入胡蘿蔔汁加椰子油或胡蘿蔔汁的藍紫色花青素水溶液 pH 值幾乎相同。 

(2)加入胡蘿蔔汁加椰子油或胡蘿蔔汁的藍紫色花青素水溶液皆會減低花青素的酸化。 

2.藍莓與蝶豆花分別添加 10CC 胡蘿蔔汁加椰子油或 10CC 胡蘿蔔汁後，靜置時間一分鐘，

酸鹼 pH 值變小外，值也非常穩定。 

3.紫色地瓜水溶液，加入 10CC 胡蘿蔔汁加椰子油或 10CC 胡蘿蔔汁後，酸鹼 pH 值變大，

酸性減弱。 

【研究結果與討論】： 

1.常溫 25℃下，藍紫色花青素藍莓、紫色地瓜、蝶豆花水溶液，浸泡時間分別為 10 秒、

20 秒、30 秒、40 秒、50 秒、60 秒鐘，每 10 秒鐘檢測酸鹼值，如表七-1~表七-3，並畫成

統計圖圖八-1~八-3。 

2.檢測藍紫色花青素藍莓、蝶豆花水溶液酸鹼值，實驗過程中酸鹼值數字逐漸變小，成酸

性，見表七-1~表七-3。 

3.加入 10CC 胡蘿蔔汁加椰子油或 10CC 胡蘿蔔汁的紫色地瓜水溶液，酸鹼 pH 值變大，酸

性明顯減弱，表七-1~表七-3，並畫成統計圖圖八-1~八-3。 

表七-1：常溫 25℃下，藍莓添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿蔔汁 pH 值檢測一覽表 

 花青素             時間 10 秒 20 秒 30 秒 40 秒 50 秒 60 秒 

藍莓 pH 值 3.6 3.4 3.3 3.3 3.3 3.2 

胡蘿蔔汁加椰子油(pH6.9) 4.7 4.4 4.3 4.1 4.0 3.9 

加胡蘿蔔汁(pH6.7) 4.9 4.8 4.5 4.4 4.4 4.4 
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表七-2：常溫 25℃下，紫色地瓜添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿蔔汁 pH 值檢測一覽表 

 花青素             時間 10 秒 20 秒 30 秒 40 秒 50 秒 60 秒 

紫色地瓜 pH 值 6.0 5.9 5.9 5.9 5.9 5.9 

胡蘿蔔汁加椰子油(pH6.9) 5.9 5.9 5.9 5.9 6.0 6.0 

加胡蘿蔔汁(pH6.7) 6.0 5.9 5.9 6.0 6.0 6.0 

表七-3：常溫 25℃下，蝶豆花添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿蔔汁 pH 值檢測一覽表 

花青素             時間  10 秒 20 秒 30 秒 40 秒 50 秒 60 秒 

蝶豆花 pH 值 5.0 4.9 4.9 4.9 4.9 4.9 

胡蘿蔔汁加椰子油(pH6.9) 5.0 5.0 4.9 4.9 4.9 4.9 

加胡蘿蔔汁(pH6.7) 5.6 5.1 5.0 4.9 4.9 4.9 

 

   
圖八-1：常溫 25℃下，藍莓原液與

添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿蔔汁

pH 值檢測分佈圖 

圖八-2：常溫 25℃下，紫色地瓜原

液與添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿

蔔汁 pH 值檢測分佈圖 

圖八-3：常溫 25℃下，蝶豆花原液

與添加胡蘿蔔汁加椰子油、胡蘿蔔

汁 pH 值檢測分佈圖 

【目的三】探討自製指示劑辨識酸鹼值之效用    (搭配色卡) 

【研究構想】： 

參考文獻資料，如果我們自製的指示劑能像廣用試紙一樣，檢測出 pH1.0~12.0 不同的酸

鹼度，該有多酷！於是我們想設計「不同顏色花青素水溶液辨識酸鹼值之效用的探討」，讓

我們試試看。 

研究 3-1：紅色花青素是否可以分辨出酸性、中性、鹼性的酸鹼？ 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.從冷凍庫中取出辣椒、蔓越莓、紅豆的水溶液凝固物各 30 克放置燒杯中，監測溫度計至

室溫 25℃。 

2. 室溫 25℃時，分別盛裝 10CC 的辣椒、蔓越莓、紅豆水溶液於小量杯中。 

3.將 pH 計分開放置於步驟 2 水溶液小量杯中，量測酸鹼值，與搭配色卡，將結果紀錄在

表八。 
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※實驗組 1※(酸性水溶液色卡檢測) 

4. 另外，準備小量杯盛裝 10CC 的醋水溶液(pH=3.0)。 

5.將步驟 2 水溶液倒入步驟 4 中。 

6.將 pH 計放置於步驟 5 中的小量杯，量測酸鹼值與搭配色卡。 

7.將結果紀錄在表八。 

※實驗組 2※(中性水溶液色卡檢測) 

8. 另外，準備小量杯盛裝 10CC 的食鹽水溶液(pH=7.0)。 

9.將步驟 2 水溶液倒入步驟 8 中。 

10.將 pH 計放置於步驟 9 中的小量杯，量測酸鹼值與搭配色卡。 

11.將結果紀錄在表八。 

※實驗組 3※(鹼性水溶液色卡檢測) 

12. 另外，準備小量杯盛裝 10CC 的小蘇打水溶液(pH=8.1)。 

13.將步驟 2 水溶液倒入步驟 12 中。 

14.將 pH 計放置於步驟 13 中的小量杯，量測酸鹼值與搭配色卡。 

15.將結果紀錄在表八。 

研究 3-2：黃色花青素是否可以分辨出酸性、中性、鹼性的酸鹼？ 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.從冷凍庫中取出胡蘿蔔、蘋果、綠茶的水溶液凝固物各 30 克放置燒杯中，監測溫度計至

室溫 25℃。 

2. 室溫 25℃時，分別盛裝 10CC 的胡蘿蔔、蘋果、綠茶水溶液於小量杯中。 

3.將 pH 計分開放置於步驟 2 水溶液小量杯中，量測酸鹼值，與搭配色卡，將結果紀錄在

表八。 

※實驗組 1※(酸性水溶液色卡檢測) 

4. 另外，準備小量杯盛裝 10CC 的醋水溶液(pH=3.0)。 

5.將步驟 2 水溶液倒入步驟 4 中。 

6.將 pH 計放置於步驟 5 中的小量杯，量測酸鹼值與搭配色卡。 

7.將結果紀錄在表八。 

※實驗組 2※(中性水溶液色卡檢測) 

8. 另外，準備小量杯盛裝 10CC 的食鹽水溶液(pH=7.0)。 

9.將步驟 2 水溶液倒入步驟 8 中。 

10.將 pH 計放置於步驟 9 中的小量杯，量測酸鹼值與搭配色卡。 

11.將結果紀錄在表八。 

※實驗組 3※(鹼性水溶液色卡檢測 

12. 另外，準備小量杯盛裝 10CC 的小蘇打水溶液(pH=8.1)。 

13.將步驟 2 水溶液倒入步驟 12 中。 

14.將 pH 計放置於步驟 13 中的小量杯，量測酸鹼值與搭配色卡。 

15.將結果紀錄在表八。 
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研究 3-3：藍紫色花青素是否可以分辨出酸性、中性、鹼性的酸鹼？ 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.從冷凍庫中取出紫色地瓜、藍莓、蝶豆花的水溶液凝固物各 30 克放置燒杯中，監測溫度

計至室溫 25℃。 

2. 室溫 25℃時，分別盛裝 10CC 的紫色地瓜、藍莓、蝶豆花水溶液於小量杯中。 

3.將 pH 計分開放置於步驟 2 水溶液小量杯中，量測酸鹼值，與搭配色卡，將結果紀錄在

表八。 

※實驗組 1※(酸性水溶液色卡檢測) 

4. 另外，準備小量杯盛裝 10CC 的醋水溶液(pH=3.0)。 

5.將步驟 2 水溶液倒入步驟 4 中。 

6.將 pH 計放置於步驟 5 中的小量杯，量測酸鹼值與搭配色卡。 

7.將結果紀錄在表八。 

※實驗組 2※(中性水溶液色卡檢測) 

8. 另外，準備小量杯盛裝 10CC 的食鹽水溶液(pH=7.0)。 

9.將步驟 2 水溶液倒入步驟 8 中。 

10.將 pH 計放置於步驟 9 中的小量杯，量測酸鹼值與搭配色卡。 

11.將結果紀錄在表八。 

※實驗組 3※(鹼性水溶液色卡檢測 

12. 另外，準備小量杯盛裝 10CC 的小蘇打水溶液(pH=8.1)。 

13.將步驟 2 水溶液倒入步驟 12 中。 

14.將 pH 計放置於步驟 13 中的小量杯，量測酸鹼值與搭配色卡。 

15.將結果紀錄在表八。 

 

 

 

10CC 的醋 10CC 的食鹽水 10CC 的小蘇打水溶液 

 

 

 

小量杯盛裝溶液 紅豆的量測酸鹼值與搭配色卡 蔓越莓、辣椒量測酸鹼值與搭配色卡 
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【研究發現】： 

1.藍莓水溶液為最佳自製酸鹼指示劑；紫色地瓜其次；蝶豆花排序第三順位，因為藍紫色花

青素，在酸性(醋)、中性(食鹽水)、鹼性(小蘇打)水溶液中，顏色明顯不同，故適宜檢測待

測溶液的酸鹼性。 

2.黃色花青素水溶液：胡蘿蔔、蘋果、綠茶為最不宜的自製酸鹼指示劑。常溫 25℃下，黃色

花青素水溶液，如：胡蘿蔔、蘋果、綠茶，因為在酸性(醋)、中性(食鹽水)、鹼性(小蘇打)

水溶液中，顏色差異小，不易觀察，故不適宜檢測待測溶液的酸鹼性，易造成實驗誤差，

如表八。 

【研究結果與討論】： 

1.常溫 25℃下，藍紫色花青素藍莓水溶液，在酸性(醋)水溶液中，顏色 v2、中性(食鹽水)水

溶液中，顏色 v1、鹼性(小蘇打)水溶液中，顏色 dk16，顏色差異性大，故適宜檢測待測溶

液的酸鹼性，如表八。 

2.常溫 25℃下，藍紫色花青素紫色地瓜水溶液，在酸性(醋)水溶液中，顏色 lt24、中性(食鹽

水)水溶液中，顏色 lt22、鹼性(小蘇打)水溶液中，顏色 dk10，顏色差異性其次，故適宜檢

測待測溶液的酸鹼性，如表八。 

3.常溫 25℃下，藍紫色花青素蝶豆花水溶液，在酸性(醋)水溶液中，顏色 v1、中性(食鹽水)

水溶液中，顏色 p16、鹼性(小蘇打)水溶液中，顏色 p18，顏色差異性排序第三名，故適宜

檢測待測溶液的酸鹼性，如表八。 

 
 表八：花青素加入酸性、中性、鹼性水溶液的顏色變化一覽表  

花青素種類 

酸鹼溶液 

紅色花青素 黃色花青素 藍紫色花青素 

辣椒 蔓越莓 紅豆 胡蘿蔔 蘋果 綠茶 紫色地瓜 藍莓 蝶豆花 

原汁液 pH 值 5.4 3.4 6.3 6.5 5.3 5.6 6.5 4.1 5.2 

原汁液色卡 dp4 dk2 g4 v4 lt6 dk8 v23 dp2 dk18 

原汁液+醋 pH 值 3.1 3.0 3.7 2.9 2.8 3.2 3.3 2.9 2.8 

醋(酸性水溶液) 色卡 b6 p24 ltg24 p6 p6 p6 lt24 v2 v1 

原汁液+食鹽水 pH 值 4.4 3.5 5.5 4.4 5.3 4.9 4.9 4.3 5.1 

食鹽水(中性) 色卡 v6 p24 dk2 w(9.5)  p8 v9 lt22 v1 p16 

原汁液+小蘇打水 pH 值 8.4 7.6 8.0 7.4 7.6 8.2 8.3 8.4 7.5 

小蘇打水(鹼性) 色卡 p6 dp8 dk4 w(9.5) lt6 v7 dk10 dp16 p18 
註：醋水 pH 值=3.0、食鹽水 pH 值=7.0、小蘇打水 pH 值=8.1 

 

 

 

  

◆藍莓在酸、

中、鹼水溶液顏

色差異性大，為

最佳檢測酸鹼劑 
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【延伸研究目的一】探討探討動物性脂肪與花青素之關係 

【研究構想】： 

如果花青素能助於溶解動物性脂肪，表示它可以扮演健康食品角色，成為食品新寵兒！

於是我們想設計「不同顏色花青素水溶液對動物性脂肪之溶解效果的探討」，讓我們試試看！ 

延伸研究 1-1：紅色花青素對動物性脂肪之溶解效果比較 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.從冷凍庫中取出辣椒、蔓越莓、紅豆的水溶液凝固物各 30 克放置燒杯中，監測溫度計至室

溫 25℃，分別盛裝 5CC 的水溶液於小量杯中。 

2. 準備濾紙，並以電子秤稱重。 

3.將濾紙放置於燒杯杯緣上。 

實驗組 1※ 

4.將步驟 1 辣椒、蔓越莓、紅豆水溶液 5CC 分別倒入盛裝 1g 豬油濾紙內，攪拌後靜置 5 分鐘。 

5.將步驟 4 的濾紙以清水沖洗，並秤重。 

6.重複步驟 5 的動作，2 至 3 次，直到電子秤上重量維持恆定。 

(目的：○1 利用花青素溶於水的特性，清洗掉濾紙上殘留的花青素水溶液； 

○2 扣除濾紙上殘留豬油的重量，即為花青素水溶液溶解豬油之克數。) 

7.將結果紀錄在表九。 

※實驗組 2※ 

8.將步驟 1 辣椒、蔓越莓、紅豆水溶液 5CC 分別倒入盛裝 2g 豬油濾紙內，攪拌後靜置 5 分鐘。 

9.將步驟 4 的濾紙以清水沖洗，並秤重。 

10.重複步驟 5 的動作，2 至 3 次，直到電子秤上重量維持恆定。 

(目的：○1 利用花青素溶於水的特性，清洗掉濾紙上殘留的花青素水溶液； 

○2 扣除濾紙上殘留豬油的重量，即為花青素水溶液溶解豬油之克數。) 

11.將結果紀錄在表九。 

※實驗組 3※ 

12.將步驟 1 辣椒、蔓越莓、紅豆水溶液 5CC 分別倒入盛裝 3g 豬油濾紙內，攪拌後靜置 5 分鐘。 

13.將步驟 4 的濾紙以清水沖洗，並秤重。 

14.重複步驟 5 的動作，2 至 3 次，直到電子秤上重量維持恆定。 

(目的：○1 利用花青素溶於水的特性，清洗掉濾紙上殘留的花青素水溶液； 

○2 扣除濾紙上殘留豬油的重量，即為花青素水溶液溶解豬油之克數。) 

15.將結果紀錄在表九。 

 

延伸研究 1-2：黃色花青素對動物性脂肪之溶解效果比較 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.從冷凍庫中取出綠茶、蘋果、胡蘿蔔的水溶液凝固物各 30 克放置燒杯中，監測溫度計至室

溫 25℃，分別盛裝 5CC 的水溶液於小量杯中。 
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2. 準備濾紙，並以電子秤稱重。 

3.將濾紙放置於燒杯杯緣上。 

實驗組 1※ 

4.將步驟 1 綠茶、蘋果、胡蘿蔔水溶液 5CC 分別倒入盛裝 1g 豬油濾紙內，攪拌後靜置 5 分鐘。 

5.將步驟 4 的濾紙以清水沖洗，並秤重。 

6.重複步驟 5 的動作，2 至 3 次，直到電子秤上重量維持恆定。 

(目的：○1 利用花青素溶於水的特性，清洗掉濾紙上殘留的花青素水溶液； 

○2 扣除濾紙上殘留豬油的重量，即為花青素水溶液溶解豬油之克數。) 

7.將結果紀錄在表九。 

※實驗組 2※ 

8.將步驟 1 綠茶、蘋果、胡蘿蔔水溶液 5CC 分別倒入盛裝 2g 豬油濾紙內，攪拌後靜置 5 分鐘。 

9.將步驟 4 的濾紙以清水沖洗，並秤重。 

10.重複步驟 5 的動作，2 至 3 次，直到電子秤上重量維持恆定。 

(目的：○1 利用花青素溶於水的特性，清洗掉濾紙上殘留的花青素水溶液； 

○2 扣除濾紙上殘留豬油的重量，即為花青素水溶液溶解豬油之克數。) 

11.將結果紀錄在表九。 

※實驗組 3※ 

12.將步驟 1 綠茶、蘋果、胡蘿蔔水溶液 5CC 分別倒入盛裝 3g 豬油濾紙內，攪拌後靜置 5 分鐘。 

13.將步驟 4 的濾紙以清水沖洗，並秤重。 

14.重複步驟 5 的動作，2 至 3 次，直到電子秤上重量維持恆定。 

(目的：○1 利用花青素溶於水的特性，清洗掉濾紙上殘留的花青素水溶液； 

○2 扣除濾紙上殘留豬油的重量，即為花青素水溶液溶解豬油之克數。) 

15.將結果紀錄在表九。 

延伸研究 1-3：藍紫色花青素對動物性脂肪之溶解效果比較 

【實驗步驟】： 

※對照組※ 

1.從冷凍庫中取出紫色地瓜、藍莓、蝶豆花的水溶液凝固物各 30 克放置燒杯中，監測溫度計

至室溫 25℃，分別盛裝 5CC 的水溶液於小量杯中。 

2. 準備濾紙，並以電子秤稱重。 

3.將濾紙放置於燒杯杯緣上。 

實驗組 1※ 

4.將步驟 1 紫色地瓜、藍莓、蝶豆花水溶液 5CC 分別倒入盛裝 1g 豬油濾紙內，攪拌後靜置 5 分鐘。 

5.再秤濾紙上剩餘豬油總重量，將結果紀錄在表九。5.將步驟 4 的濾紙以清水沖洗，並秤重。 

6.重複步驟 5 的動作，2 至 3 次，直到電子秤上重量維持恆定。 

(目的：○1 利用花青素溶於水的特性，清洗掉濾紙上殘留的花青素水溶液； 

○2 扣除濾紙上殘留豬油的重量，即為花青素水溶液溶解豬油之克數。) 

7.將結果紀錄在表九。 
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※實驗組 2※ 

8.將步驟 1 紫色地瓜、藍莓、蝶豆花水溶液 5CC 分別倒入盛裝 2g 豬油濾紙內，攪拌後靜置 5 分鐘。 

9. 再秤濾紙上剩餘豬油總重量，將結果紀錄在表九。5.將步驟 4 的濾紙以清水沖洗，並秤重。 

10.重複步驟 5 的動作，2 至 3 次，直到電子秤上重量維持恆定。 

(目的：○1 利用花青素溶於水的特性，清洗掉濾紙上殘留的花青素水溶液； 

○2 扣除濾紙上殘留豬油的重量，即為花青素水溶液溶解豬油之克數。) 

11.將結果紀錄在表九。 

※實驗組 3※ 

12.將步驟 1 紫色地瓜、藍莓、蝶豆花水溶液 5CC 分別倒入盛裝 3g 豬油濾紙內，攪拌後靜置 5 分鐘。 

13.將步驟 4 的濾紙以清水沖洗，並秤重。 

14.重複步驟 5 的動作，2 至 3 次，直到電子秤上重量維持恆定。 

(目的：○1 利用花青素溶於水的特性，清洗掉濾紙上殘留的花青素水溶液； 

○2 扣除濾紙上殘留豬油的重量，即為花青素水溶液溶解豬油之克數。) 

15.將結果紀錄在表九。 

 
 

 

花青素+豬油倒入濾紙待測重量 盛裝 10CC 的花青素溶液 濾紙放置於燒杯杯緣上 

【研究發現】： 

1.胡蘿蔔水溶液對動物性脂肪之溶解效果最佳；蝶豆花其次；辣椒排序第三順位，故適宜擔

任健康飲品代表。 

2.紅、黃、藍紫色花青素自製酸鹼指示劑，以紅色辣椒、黃色胡蘿蔔與藍紫色的蝶豆花水溶

液對動物性脂肪之溶解效果最佳代表，所以，每日健康五蔬果，宜各色皆挑選為健康之道。 
【研究結果與討論】: 

1.常溫 25℃下，黃色花青素胡蘿蔔水溶液，分別在盛裝 1 克的豬油、2 克的豬油、3 克的豬

油濾紙中溶解豬油，過濾溶液的重量，為第一名，故適宜擔任健康飲品代表，如表九。 

2.常溫 25℃下，藍紫花青素蝶豆花水溶液，分別在盛裝 1 克的豬油、2 克的豬油、3 克的豬

油濾紙中溶解豬油，過濾溶液的重量，為第二名，故適宜擔任健康飲品代表，如表九。 

3.常溫 25℃下，紅花青素辣椒水溶液，分別在盛裝 1 克的豬油、2 克的豬油、3 克的豬油濾

紙中溶解豬油，過濾溶液的重量，為第三名，故適宜擔任健康飲品代表，如表九。 
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4..常溫 25℃下，藍紫青素藍莓與紫色地瓜水溶液，分別在盛裝 1 克的豬油、2 克的豬油、3

克的豬油濾紙中溶解豬油，過濾溶液的重量，名次居後，讓我們發現我們的實驗數據和一

般市面上提到深色花青素適宜多食用，結果不同，如表九。 

表九:花青素對動物性脂肪之溶解效果比較一覽表 

                     類別 

不同克數的豬油 
辣椒 蔓越梅 紅豆 綠茶茶包 蘋果 

胡蘿蔔 
紫色地瓜 藍莓 蝶豆花 

實驗組 1: 

總重一(g) 
3.3 5.4 3.6 3,2 3.9 4.2 3 3.9 

2.9 

濾紙上剩餘豬油淨重                 

(總重一-濾紙重 0.6g) 
3.3-0.6=2.7 4.8 3 2.6 3.3 3.6 2.4 3.3 2.3 

豬油溶解效果排名(一) NO.4 NO.8 NO.5 NO.3 NO.6-1 NO.7 NO.2 NO.6-2 NO.1 

實驗組 2: 

總重二(g) 
4 4.4 5.9 6.8 6 3.3 7.6 4 3.5 

濾紙上剩餘豬油淨重                 

(總重二-濾紙重 0.6g) 
3.4 3.8 5.3 6.2 5.4 2.7 7 3.4 2.9 

豬油溶解效果排名(二) NO.3-1 NO.4 NO.5 NO.7 NO.6 NO.1 NO.8 NO.3-2 NO.2 

實驗組 3: 

總重三(g) 
5.6 6.8 6.5 7.6 5.9 4.4 7.6 6.7 5.4 

濾紙上剩餘豬油淨重                 

(總重三-濾紙重 0.6g) 
5 6.2 5.9 7 5.3 3.8 7 7.1 4.8 

豬油溶解效果排名(三) NO.3 NO.7 NO.5 NO.8-1 NO.4 NO.1 NO.8-2 NO.6 NO.2 

對動物性脂肪之溶解效果 第三 不佳 不佳 不佳 不佳 最佳 不佳 不佳 第二 

註 1: 實驗組 2:濾紙上剩餘豬油淨重 ，總重二-濾紙重 0.6g:指胡蘿蔔加 2g 的豬油後，濾紙剩餘豬油重量為 3.3-

0.6=2.7 g 

伍、研究結果(此實驗結果，為亮點地方一) 

一、根據實驗前測數據，延長浸泡時間對花青素酸鹼效果並沒有影響，但是會影響溶出

的花青素濃度。藍莓酸鹼值最短時間內，呈現穩定值。另外，紅色、黃色、藍紫色

花青素九種花青素水溶液放置常溫 30 分鐘至 3 小時後，酸鹼值差距 0~0.4，差異不

大，所以推論延長浸泡時間對對花青素酸鹼效果並沒有影響。 

二、由實驗前測結果:故不考慮花青素的浸泡時間下，不同溫度實驗時，實驗結果顯示，

高溫 80℃花青素水溶液酸性強，低溫 0℃花青素水溶液酸性變弱。溫度愈高，花青

素水溶液，酸鹼值愈低，酸性強；溫度愈低，花青素水溶液，酸鹼值愈高，酸性弱，

因此溫度高低會影響花青素水溶液的酸鹼 pH 值。 

三、適宜花茶之溫度，根據文獻指出，為 60℃~80℃，與實驗結果符合。 

四、在花青素水溶液中添加物質對酸鹼值效果比較，實驗結果顯示:(1)加入胡蘿蔔汁可

以減低紅色花青素的酸化；(2)加入椰子油的胡蘿蔔汁可以減低黃色花青素的酸化；
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(3)加入椰子油胡蘿蔔汁或胡蘿蔔汁的藍紫色花青素水溶液 pH 值增加，皆會減低酸

化現象。 

推論: 紅色花青素植物，可用胡蘿蔔汁減低酸化作用；黃色花青素植物，可用加有椰子

油的胡蘿蔔汁減低酸化作用；藍紫色花青素植物，可用加有椰子油胡蘿蔔汁或胡蘿

蔔汁二者皆可減低酸化作用。 

五、探討自製指示劑辨識酸鹼值之效用，實驗結果顯示:(1)藍莓水溶液為最佳自製酸鹼

指示劑；紫色地瓜其次；蝶豆花排序第三順位，因為藍紫色花青素，在酸性(醋)、

中性(食鹽水)、鹼性(小蘇打)水溶液中，顏色明顯不同，故適宜檢測待測溶液的酸鹼

性。(2)黃色花青素水溶液，為最不宜的自製酸鹼指示劑，因為在酸性(醋)、中性(食

鹽水)、鹼性(小蘇打)水溶液中，顏色差異小，故不適宜檢測待測溶液的酸鹼性，易

造成實驗誤差。 

六、延伸探討動物性脂肪與花青素之關係，實驗結果顯示：以紅色辣椒、黃色胡蘿蔔與

藍紫色的蝶豆花水溶液對動物性脂肪之溶解效果最佳代表，所以，每日健康五蔬果，

宜各色皆挑選為健康首選。 

綜合以上實驗，每日食用的蔬果要不同顏色蔬果均衡攝取，才是王道，才能促進健康。 

陸、討論(此實驗結果，為亮點地方二) 

一、藍莓為最佳自製酸鹼指示劑代表；且藍紫色花青素是所有花青素中，最適合做為自製酸

鹼指示劑。 

二、黃色花青素是最不適用於自製酸鹼指示劑，因為其易氧化。 

三、紅色花青素僅能單一檢測酸性或鹼性，如辣椒能檢測鹼性；蔓越莓與紅豆能檢測酸性。 

四、溫度高低會影響花青素水溶液的酸鹼 PH 值:低溫，可以使花青素酸性減弱。 

五、添加物與花青素關係實驗中，紅色花青素植物，可用胡蘿蔔汁減低氧化作用；黃色花青

素植物，可用加有椰子油的胡蘿蔔汁減低氧化作用；藍紫色花青素植物，可用加有椰子

油胡蘿蔔汁或胡蘿蔔汁二者皆可減低氧化作用。 

六、延伸探討動物性脂肪與花青素的關係中，實驗結果以(1)胡蘿蔔汁對動物性脂肪之溶解效

果最佳；蝶豆花其次；辣椒排序第三順位，故適宜擔任健康飲品代表；最不佳之花青素

為紫色地瓜(藍紫色)及蔓越莓(紅色)。 

柒、未來展望與建議 

實驗結果發現：黃色花青素雖然是最不適用於自製酸鹼指示劑，但是其易氧化，建

議以「碘滴定」檢測，比較黃色花青素植物蔬果的抗氧化力有何不同？ 
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這次的實驗參考眾多酸鹼指示劑之研究作品，發現其酸鹼值與抗氧化有相關性，但

是實驗器材 pH 計檢驗花青素的酸鹼值與滴定管之碘滴定檢驗花青素的氧化情形，方向

不同，但蠻值得做相關性探討與深入研究，積極推薦如有作相關實驗，可以考慮以此方

向作為研究主題探討。 

捌、研究心得  

(詳見心得本) 

1.我們發現做科展的時間總是過的特別快，最喜歡假日有一整天的時間可以做科展實驗。 

2.討論實驗過程時，都會激發出不同新想法，可以透過實驗嘗試，但偶爾會離題，這也

讓我們學會如何篩選哪些是符合我們科展主題的實驗。 

3.皆以數字作為實驗依據，讓我們更學會以數據作為最佳佐證之方式。 

4.雖然來自不同班級，卻在實驗中學習分配任務、合作討論實驗過程，是很特別的經驗。 

5.討論實驗數據時，發現實驗誤差如何想方法解決問題。 

6.學會每個實驗設計需有單一操縱變因與多個控制變因，然後觀察其應變變因，並詳加

記錄。 

7.學習如何使用 pH 計檢測酸鹼值。 

8.我們採取的蔬果植物檢測結果皆為酸性，例如綠茶酸鹼值為 5.6，為酸性。 
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【評語】080205  

1. 此作品在研究從不同顏色的花青素蔬果中找出對人體健康

有益處的使用方式，內容符合小學自然課程教材程度，選題

貼近生活、有趣且具實用價值和鄉土性。 

2. 研究架構中 30g花青素+150c.c.水，應該指的是 30g含花青

素之蔬果。 

3. 此作品的研究結論似乎沒有呼應研究動機(從不同顏色的花

青素蔬果中找出對人體健康有益處的使用方式，取代一罐罐

的加工保健食品)。 

4. 想要了解花青素的 pH值與變色機制，建議可從了解花青素

的化學結構，及其在不同 pH條件中的化學變化開始。 

5. 參考文獻應編號並在文中引用處標示。網頁部分宜加上上網

日期。 

6. 實驗架構應重新整理使更簡明且有系統。完整實驗順序建議

先將結果呈現出來，再提出發現與問題、之後進行解釋與討

論，最後再作結論。 

7. 可以看見作者相當投入心力，有非常多的實驗數據，值得鼓

勵，可惜未能有系統邏輯性的討論。 

8. 酸鹼穩定性定義不明，酸鹼 pH之描述混亂，內文說明與表

格不符，水在高溫下解離常數大，pH值本來就比較小，但

是並不表示比較酸。pH值在低溫變動小，並沒有提供實驗

數據，且與花青素可以冷凍儲存無關。 



作品海報 

9. 作品嘗試使用一般常見的紫甘藍菜、紅鳳菜以外的蔬果進行

分析，並分成紅色、黃色、藍紫色花青素來源，值得讚許。 

10. 歷年來已有多次相似主題之參展作品，或相關文獻報導，建

議作者可比較與文獻作品研究方向及結論的異同處，並強調

本作品有別於其他報導或作品的重要發現。 
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