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摘要

本研究主要探討五種椒類的抗氧化與驅蚊能力。先針對各椒類不同種類、不同部位與

不同溫度，進行滴定瞭解其抗氧化力強弱。此外檢測各種椒類的驅蚊效果，然後進行自製

椒類肥皂性質測量、使用者體驗調查與驅蚊力測試。

結果顯示：一、椒類抗氧化力表現普遍優於本實驗其它蔬果，其中以朝天椒表現最佳。

具辣味的椒類，其抗氧化力又優於不具辣味的椒類。二、椒類皮肉部位抗氧化力最高，純

種子部位抗氧化力則最低。三、溫度越高，椒類抗氧化力有線性下降的趨勢。四、雞心椒

驅蚊效果最好，且有椒類越辣，效果越明顯的態勢。五、自製椒類肥皂中，以甜椒肥皂 A
最受歡迎。六、自製椒類肥皂經測試皆具驅蚊效果，結合椒類與肥皂可產生更好的驅蚊力。

壹、前言

一、研究動機

每次用餐時，假如菜裡頭有辣椒或甜椒，我們總是把它們晾在一邊，深怕那種燃燒味

蕾的感覺或者特殊的氣味！但喜歡吃辣或吃甜椒的長輩則會說：「它很營養阿！還可以促

進新陳代謝與健康」。雖然如此，我們還是對混有椒類的菜興致缺缺！而椒類種類繁多，

有辣的、有不辣的，有紅的、有綠的、有黃的，也讓我們眼花撩亂！

無意間我們搜尋到台灣常見椒類的種類與吃椒類的功效，椒類能抗癌、降低膽固醇外，

還能讓我們更長壽。不論是辣椒或甜椒，它們抗氧化能力非常高，可以養顏美容，難怪世

界上許多國家的人特別愛吃辣！另外辣椒水可以驅蟲、防身，辣椒膏可做成酸痛貼布，原

來椒類有這麼多不錯的用途啊！於是，我們對於台灣常見的椒類有哪些感到興趣！椒類的

抗氧化能力也感到好奇！還記得在國小五年級上學期自然課「第三單元學習燃燒與生鏽」

時，我們曾學過「氧化」，那椒類的成分能抗氧化與課本的氧化有關嗎？椒類的抗氧化力

與其它蔬果比有比較高嗎？針對這些問題，我們想進一步瞭解，並針對各種椒類的抗氧化

效果進行探討，希望能發掘其中的奧秘，顛覆不喜歡吃椒類者的想像，進而運用至食農教

育，推廣椒類的食用。

除了食用外，2024年登革熱疫情相當嚴重，如何驅蚊、防蚊是重要課題！網路上用辣

椒水驅蟲或作為植物病蟲害防治的討論較多，驅蚊效果與相關實驗則稀少，辣椒除了驅蟲

外能否運用在驅蚊？五種椒類是否都具有驅蚊效果？可用什麼簡單、經濟的方式來製造驅

蚊產品，進而運用生活中？這些都是我們主要的研究動機。

二、研究目的

（一）探討各種椒類與不同蔬果的抗氧化情況。

（二）比較椒類不同部位的抗氧化情況。

（三）分析不同溫度對椒類的抗氧化影響。

（四）研究椒類的驅蚊效果，並應用在椒類肥皂的製作與驅蚊檢測。
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三、文獻回顧
（一）椒類的種類與功效

辣椒原產於中南美洲熱帶地區，後來日本人把它引進亞洲，將它稱為唐辛子。明

代後期中國開始種植，清朝時傳入台灣，閩南語稱它為「番薑仔」。辣椒的品種眾多，

果形有球形、圓錐、長角及扁圓形等，台灣常見的椒類與特性可整理如表 1：

表 1 台灣常見的椒類與特性

品種 紅(青)小辣椒 糯米椒 朝天椒 雞心椒 甜椒

主產地
南投、嘉義、高

雄、屏東、花蓮
南投

桃園、高雄、

屏東
東部

彰化、南投、雲林、

屏東

外觀 身形高瘦 外皮皺 狹長、皮薄微皺 圓短如雞心 身形如燈籠

辣度 辛辣度輕 無辣性 高辣度 辣性強 無辣性

補充

說明

青小辣椒是紅小

辣椒尚未熟成前

採收的品項，特

性與紅小辣椒同

甜椒屬於辣椒的變

種，因顏色多樣也稱

「彩椒」。在東亞出

產的甜椒因多為青

色，也常被稱「青椒」

在功效方面，有報導指出：椒類富含維生素 C、胡蘿蔔素、辣椒素及相關的植

化素，其具有豐富抗氧化能力，可產生抗肥胖、抗發炎、抗老化、美白、改善血管疾

病與抗癌效用。此外也可以拿辣椒製作辣椒水，用來驅蟲或作為植物病蟲害防治用。

（二）氧化與抗氧化

氧化是一種化學反應，狹義的說法就是物質與氧結合，廣義的說法就是物質失去

電子。另一方面，還原狹義的說法就是物質失去氧，廣義的說法為物質得到電子。抗

氧化則是希望以還原的方式去對抗氧化的情形。要如何檢測抗氧化力？查閱相關資料

後得知可用碘滴定法。它又分為兩種方式：

1、直接碘滴定法：先將具有抗氧化力的待測物質加入澱粉指示劑，再用碘直接滴

定，待測物質與碘反應會將碘還原成碘離子，顏色為透明無色。當待測物質

與碘完全反應，過量的碘分子會無法還原成碘離子，此時為滴定終點。這時

候滴入的碘會與澱粉指示劑反應，顏色會變成藍黑色。

2、間接碘滴定法：將具有抗氧化力的待測物質，滴入碘液和澱粉指示劑的混合

液中，碘分子與待測物質會析出碘離子。當待測物質與混合液完全反應，碘

分子皆還原成碘離子，即達到滴定終點。此時顏色由藍黑色變回待測物質原

色或無色。其反應式可整理如下：
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（三）全國科展與本研究抗氧化相關之文獻

表 2 全國科展與本研究抗氧化相關之文獻

屆

數
題目名稱

研究

主題
相關研究結果

研究

方法

40

高

中

辣椒的抗氧化性及清除

自由基效力之研究
紅辣椒

1.紅辣椒具有良好的抗氧化力

2.抗氧化能力：紅辣椒皮肉＞紅辣椒種子

以分光光度計

測定普魯士藍

吸光值變化

55

國

小

「紫」色魔力，非「茄」

莫屬 ～天然抗氧化劑紫

色茄子之探討

茄子
1.茄子的抗氧化成分存在於紫色的外皮中

2.加熱時間愈長，茄子的抗氧化力愈下降
間接碘滴定法

57

國

小

「可」不「可」以抗氧化

-可可抗氧化力之研究

可可（巧

克力）

1.可可豆抗氧化力優於可可花。

2.可可不像蔬菜類食物會在加熱過程中降

低抗氧化力

間接碘滴定法

57

國

小

紫蝶飛舞-抗氧新花現-蝶

豆花抗氧化研究
蝶豆花

1.水溫越高，蝶豆花茶抗氧化力越高

2.蝶豆花茶靜置越久，抗氧化力越差
間接碘滴定法

58

國

小

「帶」你「藻」到抗老新

「食」尚─裙帶菜抗氧化

力之探討

海藻

1.海藻經加熱後抗氧化力明顯下降

2.裙帶菜的三個部位抗氧化能力依序為：海

帶芽＞海木耳＞海帶梗

間接碘滴定法

60

國

中

神秘「果」度─探討神秘

果抗氧化及解酒的可能

性

神秘果

1.神秘果葉子的抗氧化力明顯高於果皮+果

肉及種仁。

2.新鮮種仁抗氧化力隨溫度上升而降低；果

皮+果肉則較不受溫度影響。

間接碘滴定法

由文獻分析可知，全國科展很少有椒類抗氧化之相關研究，唯一一篇研究至今已

相隔 25年。另外，目前也欠缺常見椒類（五種椒類）的系統性研究。

另一方面，經文獻分析可知一般蔬果與食品抗氧化力的測量大多採用間接碘滴定

法，其具有器材易取得、適用對象廣與易觀察的優點。再者經實驗預試，我們也發

現因為蔬果的濾液本身帶有顏色，間接滴定比直接滴定有較佳的顏色對比效果，故本

實驗採間接碘滴定法來判斷椒類與蔬果的抗氧化力。

（四）辣椒水與肥皂水的驅蟲效用

辣椒水可以對付不少害蟲，像是蚜蟲、紅蜘蛛、粉蝨、螞蟻...等，因為辣椒的辣

會刺激它們，讓它們不敢靠近或啃食植物。另一方面，也有人建議可用肥皂水來驅蟲，

將肥皂水噴在植物上，可以對付蚜蟲、粉蝨這些軟體害蟲。因此，應可結合椒類與肥

皂製作椒類肥皂，或許有加成效果。分析文獻，全國科展目前並無結合椒類與肥皂進

行驅蚊檢測之相關研究，相關問題有待本研究進行探討。
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貳、研究設備與器材
一、實驗器材

圖 1-1 電子天平 圖 1-2 燒杯 圖 1-3 滴管

圖 1-4 溫度計 圖 1-5 果汁機 圖 1-6 刮勺

圖 1-7 濾紙 圖 1-8 電晶爐 圖 1-9 計時器

圖 1-10 量筒 圖 1-11 玻璃棒 圖 1-12 廣用試紙

圖 1-13 吸蚊器
圖 1-14 自製蚊子觀察箱

（長 60、 寬 38、高 40公分）
圖 1-15 鍋子

圖 1 實驗器材（以上圖片由作者拍攝）
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二、實驗藥品與材料

圖 2-1 樹薯粉 圖 2-2 碘液 圖 2-3 紅小辣椒

圖 2-4 糯米椒 圖 2-5 朝天椒 圖 2-6 雞心椒

圖 2-7 甜椒 圖 2-8 蘋果 圖 2-9 葡萄

圖 2-10 花椰菜 圖 2-11 茄子 圖 2-12 皂基

圖 2-13 肥皂用色素

圖 2 實驗藥品與材料（以上圖片由作者拍攝）
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參、研究過程或方法

一、研究架構

圖 3 研究架構（本圖由作者製作）

二、前置作業與基本測定步驟
（一）配置澱粉指試劑

1、秤取 2.0 g的樹薯粉到燒杯中。量取 100ml 蒸餾水到燒杯中，攪拌均勻。

2、放到電磁爐上加熱攪拌到沸騰，靜置冷卻到室溫。

圖 4 樹薯粉溶液（本圖由作者拍攝）

（二）抗氧化力測定步驟：間接碘滴定法

1、各類待測液：秤取待測物品 20.0g，加入 100ml 的蒸餾水，放入果汁機中固定轉
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速打碎切磨 2分鐘，然後利用濾紙過濾獲得待測溶液。

2、錐形瓶裝水 20ml，滴入碘液 5滴後如圖 5左方燒杯，之後滴入澱粉指示液 6滴，

均勻混合成藍黑色之澱粉指試劑如圖 5右方燒杯。

圖 5 澱粉指示劑（本圖由作者拍攝）

3、以滴管吸取待測液滴定錐形瓶內的藍黑色液體，直到藍黑色液體變回原色或溶

液中黑色微粒消失，並記錄滴數（所用滴數越少，代表該溶液抗氧化力越強）。

三、研究過程

（一）研究一：各種椒類與不同蔬果抗氧化力之實驗步驟

1、準備實驗用 9種蔬果汁液(紅小辣椒、糯米椒、朝天椒、雞心椒、甜椒、蘋果、

葡萄、花椰菜、茄子），其步驟如下：

(1)取切成塊狀的紅小辣椒 20.0g，加 100ml 的蒸餾水，放入果汁機中固定轉速打

碎切磨 2分鐘。以實驗用濾紙過濾，得到待測濾液。

(2)重複上述步驟，取得其他 8種待測液。

2、以間接碘滴定法測定三次(A.B.C)取平均值。

3、將實驗數據填入表格並加以分析比較。

（二）研究二：椒類不同部位抗氧化力之實驗步驟

1、準備紅小辣椒不同部位（皮肉、純種子、皮肉＋種子）之待測液，步驟如下：

(1)取紅小辣椒的皮肉 20.0g，加 100ml 的蒸餾水，放入果汁機中固定轉速打碎切

磨 2分鐘。以實驗用濾紙過濾，得到待測濾液。

(2)重複上述步驟，取得紅小辣椒純種子的待測液。

(3)重複上述步驟，取得紅小辣椒皮肉＋種子的待測液。

2、以上紅小辣椒不同部位以間接碘滴定法測定三次(A.B.C)，然後取平均值。

3、將實驗數據填入表格並加以分析。

4、紅小辣椒完成後，分別改用糯米椒、朝天椒、雞心椒與甜椒，並重複以上步驟，

將實驗數據填入表格並加以分析。

（三）研究三：椒類不同溫度抗氧化力之實驗步驟

1、準備紅小辣椒不同溫度（25度、50度、70度、90度）待測液，步驟如下：

(1)取切成塊狀的紅小辣椒 20.0g，加 100ml 的蒸餾水，放入果汁機中固定轉速打

碎切磨 2分鐘。以實驗用濾紙過濾，得到待測濾液。

(2)將待測液用電晶爐加熱至 25度。

(3)重複上述步驟，分別取得紅小辣椒 50度、70度與 90度待測液。
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2、以上不同溫度待測液分別以間接碘滴定法測定三次(A.B.C)，然後取平均值。

3、紀錄實驗數據並進行分析比較。

4、紅小辣椒完成後，改用糯米椒、朝天椒、雞心椒與甜椒，重複以上步驟，紀錄

實驗數據並加以分析。

（四）研究四：椒類驅蚊效果之研究步驟

1、為觀察蚊子的分布情形，我們以木材與紗網自製一個蚊子觀察箱（長 60公分、

寬 38公分、高 40公分）如圖 6。

圖 6 自製蚊子觀察箱（本圖由作者拍攝）

2、以市售的吸蚊蟲器做為工具，到校園的廁所捕捉實驗所需數量的蚊子，並將

40隻蚊子放入自製觀察箱中。觀察箱可均分成四個空間，分別是甲、乙、丙、

丁，理想狀態下平均一個空間蚊子的分布數量為 10隻（各佔 25%）。

3、先在沒有任何椒類的情況下，輕拍觀察箱各部位 10秒以活化蚊子運動，讓牠

們選擇喜歡的空間。5分鐘後，觀察蚊子分布情況然後做紀錄，以作為對照組，

本步驟共進行三次。

4、將 30.0g糯米椒加入 20ml 水按果汁機 20秒打成泥狀，放入容器後置於觀察箱

左下方如圖 7。輕拍觀察箱各部位 10秒以活化蚊子運動。5分鐘後，觀察蚊子

分布情況然後做紀錄，本步驟共進行三次。

圖 7 待測物放左下方（本圖由作者拍攝）

5、將放有糯米椒的容器改放到觀察箱右下方如圖 8，輕拍觀察箱各部位 10秒，

以活化蚊子運動。5分鐘後，觀察蚊子分布情況然後紀錄，本步驟共進行三次。

圖 8 待測物放右下方（本圖由作者拍攝）
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6、完成糯米椒觀察後，實驗對象依序改為甜椒、紅小辣椒、朝天椒與雞心椒（順

序為不辣到辣度高），然後重複以上步驟並完成紀錄。

（五）研究五：椒類肥皂製作之研究步驟

1、實驗步驟：

(1) 將 200.0g克皂基切片放入鍋子中，用水浴法加熱，溶解成皂液。

圖 9 皂基隔水加熱（本圖由作者拍攝）

(2) 取綠色甜椒 30.0g，加 100ml 的蒸餾水，放入果汁機中打碎。以實驗用濾紙

過濾，得到綠色甜椒濾液。

(3) 將 15ml 綠色甜椒濾液與 30ml 的皂液充份攪拌均勻（體積比例 1:2），加入

3滴綠色肥皂用色素，然後放入模具中，凝結後脫膜，標記為甜椒肥皂A。

(4) 取紅色朝天椒 30.0g，加 100ml 的蒸餾水，放入果汁機中打碎。以實驗用濾

紙過濾，得到朝天椒濾液。

(5) 將 6 ml 的朝天椒濾液與 30ml 的皂液充份攪拌均勻（體積比例 1:5），加入

1滴紅色肥皂用色素，然後放入放入模具中，凝結後脫膜，標記為朝天椒

肥皂 B（較淡）。

(6) 將 15ml 的朝天椒濾液與 30ml 皂液充份攪拌均勻（體積比例 1:2），加入 3

滴紅色肥皂用色素，然後放入模具中，凝結後脫膜，標記為朝天椒肥皂 C

（較濃）。

(7) 將脫膜後的肥皂放至通風處，靜置 3天後即完成，然後做記錄與測試。

2、記錄與測試：

(1) 記錄肥皂的外觀與聞起來的味道。

(2) 肥皂乾溼度：用衛生紙輕壓肥皂塊，觀察衛生紙上是否有水分殘留。

(3) pH 值測試：以廣用試紙沾水後貼在肥皂塊上，待其反應變色後，比對顏色

變化，測得 pH 值。

(4) 起泡力測試：以同一支試管量取 20 毫升的水，分次秤取 1.0g的各式肥

皂塊加入試管中，蓋上橡皮塞，請同一位同學，一分鐘均勻搖晃 60下後，

，測量產生泡沫的高度。

3、問卷調查：

(1)小組討論後設計問卷如表 3。

(2)於校園中尋求中、高年級受試者大約 110名，請受試者搓洗每種肥皂 20秒，

觀察並完成問卷調查。
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(3)將問卷進行編碼，並進行統計分析。計分方面，填答者若勾選「非常滿意」

得 5分，勾選「滿意」得 4分，勾選「普通」得 3分，勾選「不滿意」得 2

分，勾選「非常不滿意」得 1分。

表 3 椒類肥皂使用者體驗調查表

椒類肥皂使用者體驗調查表

一、說明 編號：______

你好，我們正在進行科展研究，您的意見可供我們研發效果最好的肥皂。底下三種肥

皂請您各搓洗 20秒後，記住感受並填答下列問題：（若有傷口或敏感性皮膚，請勿使用本產品）

二、使用滿意度 (以下請勾選 Ⅴ 您的感受)

編號A：綠色的甜椒肥皂（綠色）

非常滿意 滿意 普通 不滿意 非常不滿意

1.外觀 □ □ □ □ □

2.氣味 □ □ □ □ □

3.泡泡滑順感 □ □ □ □ □

4.不刺激性 □ □ □ □ □

5.沖洗迅速 □ □ □ □ □

編號B：朝天椒肥皂（淡紅色，濃度較淡）

非常滿意 滿意 普通 不滿意 非常不滿意

1.外觀 □ □ □ □ □

2.氣味 □ □ □ □ □

3.泡泡滑順感 □ □ □ □ □

4.不刺激性 □ □ □ □ □

5.沖洗迅速 □ □ □ □ □

編號C：朝天椒肥皂（紅色，濃度較濃）

非常滿意 滿意 普通 不滿意 非常不滿意

1.外觀 □ □ □ □ □

2.氣味 □ □ □ □ □

3.泡泡滑順感 □ □ □ □ □

4.不刺激性 □ □ □ □ □

5.沖洗迅速 □ □ □ □ □

★綜合以上，如果讓您選用最喜歡的

肥皂，您會選擇編號：_________。（請

填編號A或 B或 C）

（請再檢查一遍，全部題目都填答才算有效問卷喔）

（六）研究六：自製椒類肥皂驅蚊效果之研究步驟

1、先將 30.0g的甜椒肥皂A加入 20ml 的水按果汁機 20秒打成泥狀。

2、在觀察箱左下方置入泥狀的甜椒肥皂A，然後輕拍觀察箱各部位 10秒以活化

蚊子運動，讓牠們選擇喜歡的空間。5分鐘後，觀察蚊子分布情況然後做紀錄，

本步驟共進行三次。

3、將泥狀的甜椒肥皂A液體改放到觀察箱右下方，重複上面的步驟然後做紀錄，

本步驟共進行三次。

4、完成甜椒肥皂A觀察後，實驗對象依序改為朝天椒肥皂 B 與朝天椒肥皂 C，

然後重複以上步驟並完成紀錄。

（七）統計方法

1、本研究數據與統計圖形皆使用 excel 軟體進行分析。

2、全部實驗採三重複法，然後取平均數進行比較分析。
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肆、研究結果與討論

一、各種椒類與不同蔬果抗氧化力之研究結果與討論
（一）滴定記錄

表 4 各種椒類與不同蔬果的滴定數（以下圖片由作者拍攝）

種類
滴數 顏色對照

原汁顏色 - 滴定後溶液第一次 第二次 第三次 平均與誤差

紅小辣椒 173 178 175 175.3 2.5

糯米椒 270 270 265 268.3 2.9

朝天椒 111 115 106 110.6 4.5

雞心椒 125 120 130 125 5

甜椒 180 175 180 178.3 2.9

蘋果 485 485 480 483.3 2.9
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葡萄 421 435 430 428.6 7.1

花椰菜 135 135 130 133.3 2.9

茄子 455 460 460 458.3 2.9

圖 10 各種椒類與不同蔬果平均滴數之長條圖（本圖由作者製作）

（二）結果說明

根據表 4與圖 10可得知，抗氧化力：朝天椒＞雞心椒＞花椰菜＞紅小辣椒＞甜椒

＞糯米椒＞葡萄＞茄子＞蘋果。

（三）結果討論

整體來説，本實驗椒類的抗氧化力不錯，此與袁于婷（2000）的研究部分符合。

就排名來看也表現不錯屬於前段，其中又以朝天椒與雞心椒表現最佳，其抗氧化力甚

至贏過被公認為十大抗氧食物的綠色花椰菜。椒類之所以抗氧化力佳，可能與它富含

維生素 C、胡蘿蔔素、辣椒素及相關的植化素有關。進一步觀察，具有辣味的朝天椒、

雞心椒與紅小辣椒，抗氧化力優於不具辣味的甜椒與糯米椒。由此推論，有辣感的椒

類抗氧化力較好。
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二、椒類不同部位抗氧化力之研究結果與討論
（一）紅小辣椒之滴定記錄

表 5 紅小辣椒不同部位的滴定數（以下圖片由作者拍攝）

圖 11 紅小辣椒不同部位平均滴數之長條圖（本圖由作者製作）

（二）糯米椒之滴定記錄

表 6 糯米椒不同部位的滴定數（以下圖片由作者拍攝）

部位
滴數 顏色對照

原汁顏色-滴定後溶液第一次 第二次 第三次 平均與誤差

紅小辣椒：皮肉
165 175 175 171.6 5.8

紅小辣椒：純種子 580 590 590 586.6 5.8

紅小辣椒：皮肉＋

種子
173 178 175 175.3 2.5

部位
滴數 顏色對照

原汁顏色-滴定後溶液第一次 第二次 第三次 平均與誤差

糯米椒：皮肉
262 260 260 260.7 1.2
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圖 12 糯米椒不同部位平均滴數之長條圖（本圖由作者製作）

（三）朝天椒之滴定記錄

表 7 朝天椒不同部位的滴定數（以下圖片由作者拍攝）

糯米椒：純種子 605 605 610 606.7 2.9

糯米椒：皮肉＋

種子
270 270 265 268.3 2.9

部位
滴數 顏色對照

原汁顏色-滴定後溶液第一次 第二次 第三次 平均與誤差

朝天椒：皮肉
110 110 120 113.3 5.8

朝天椒：純種子 560 560 560 560.0 0.0
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圖 13 朝天椒不同部位平均滴數之長條圖（本圖由作者製作）

（四）雞心椒之滴定記錄

表 8 雞心椒不同部位的滴定數（以下圖片由作者拍攝）

朝天椒：皮肉＋種

子
111 115 106 110.7 4.5

部位
滴數 顏色對照

原汁顏色-滴定後溶液第一次 第二次 第三次 平均與誤差

雞心椒：皮肉
120 120 130 121.7 2.9

雞心椒：純種子 485 490 478 484.3 6.0

雞心椒：皮肉＋種

子
125 120 130 125.0 5.0
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圖 14 雞心椒不同部位平均滴數之長條圖（本圖由作者製作）

（五）甜椒之滴定記錄

表 9 甜椒不同部位的滴定數（以下圖片由作者拍攝）

圖 15 甜椒不同部位平均滴數之長條圖（本圖由作者製作）

部位
滴數 顏色對照

原汁顏色-滴定後溶液第一次 第二次 第三次 平均與誤差

甜椒：皮肉 175 178 175 176.0 1.7

甜椒：純種子 545 552 560 552.3 7.5

甜椒：皮肉＋種子 180 175 180 178.3 2.9
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（五）結果說明

根據表 5~表 9以及圖 11~圖 15可知：大致上椒類的滴定量皮肉部位＜皮肉＋種

子部位＜純種子部位，這代表皮肉部位抗氧化力最高，而純種子部位抗氧化力最低。

（六）結果討論

本研究紅小辣椒抗氧化力的實驗結果與袁于婷（2000）相符合，皆顯示紅小辣

椒皮肉的抗氧化力大於種子。至於糯米椒、朝天椒、雞心椒與甜椒不同部位抗氧化力

的實驗，目前則查無相關文獻以供比較。

三、椒類不同溫度抗氧化力之研究結果與討論

（一）紅小辣椒之滴定記錄

表 10 紅小辣椒不同溫度下的滴定數 （以下圖片由作者拍攝）

溫度
滴數 顏色對照

原汁顏色-滴定後溶液第一次 第二次 第三次 平均與誤差

紅小辣椒：25度 C 173 178 175 175.3 2.5

紅小辣椒：50 度 C 180 180 184 181.3 2.3

紅小辣椒：70 度 C 190 180 186 185.3 5.0

紅小辣椒：90 度 C 195 195 190 193.3 2.9
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圖 16 紅小辣椒溫度與平均滴數之散佈圖（本圖由作者製作）

（二）糯米椒之滴定記錄

表 11 糯米椒不同溫度下的滴定數（以下圖片由作者拍攝）

溫度
滴數 顏色對照

原汁顏色-滴定後溶液第一次 第二次 第三次 平均與誤差

糯米椒：25度 C 270 270 265 268.3 2.9

糯米椒：50 度 C 285 285 288 286.0 1.7

糯米椒：70 度 C 310 304 305 306.3 3.2

糯米椒：90 度 C 330 315 322 322.3 7.5
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圖 17 糯米椒溫度與平均滴數之散佈圖（本圖由作者製作）

（三）朝天椒之滴定記錄

表 12 朝天椒不同溫度下的滴定數（以下圖片由作者拍攝）

溫度
滴數 顏色對照

原汁顏色-滴定後溶液第一次 第二次 第三次 平均與誤差

朝天椒：25度 C 111 115 106 110.7 4.5

朝天椒：50 度 C 130 120 127 125.7 5.1

朝天椒：70 度 C 165 160 165 163.3 2.9

朝天椒：90 度 C 170 177 170 172.3 4.0
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圖 18 朝天椒溫度與平均滴數之散佈圖（本圖由作者製作）

（四）雞心椒之滴定記錄

表 13 雞心椒不同溫度下的滴定數（以下圖片由作者拍攝）

溫度
滴數 顏色對照

原汁顏色-滴定後溶液第一次 第二次 第三次 平均與誤差

雞心椒：25度 C 125 120 130 125.0 5.0

雞心椒：50 度 C 135 135 140 136.7 2.9

雞心椒：70 度 C 145 145 148 146.0 1.7

雞心椒：90 度 C 170 160 160 163.3 5.8
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圖 19 雞心椒溫度與平均滴數之散佈圖（本圖由作者製作）

（五）甜椒之滴定記錄

表 14 甜椒不同溫度下的滴定數（以下圖片由作者拍攝）

溫度
滴數 顏色對照

原汁顏色-滴定後溶液第一次 第二次 第三次 平均與誤差

甜椒：25度 C 180 175 180 178.3 2.9

甜椒：50 度 C 210 205 202 205.7 4.0

甜椒：70 度 C 230 230 220 226.7 5.8

甜椒：90 度 C 252 255 258 255.0 3.0
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圖 20 甜椒溫度與平均滴數之散佈圖（本圖由作者製作）

（六）結果說明

根據表 10~表 14以及圖 16~圖 20可知：溫度越高，所需要的滴定量線性增加，椒

類抗氧化力反過來呈現線性下降。

（七）結果討論

所有的椒類溫度越高，抗氧化力呈現線性下降，這可能是因為高溫會破壞椒類的抗

氧化成分，導致抗氧化力下降。此部分研究結果，目前暫查無相關文獻以供比較。

四、椒類驅蚊效果之研究結果與討論
（一）自然情況下的蚊子分布（對照組）

1、空間示意圖

圖 21 蚊子觀察箱空間示意圖（本圖由作者製作）
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2、紀錄表（放入 40隻蚊子後的自然分布）

表 15 自然情況下蚊子分布記錄表

甲區 乙區 丙區 丁區

第一次 10 11 10 9

第二次 12 11 9 8

第三次 11 12 8 9

蚊子平均隻數 11 11.4 9 8.6

平均後百分率 27.5% 28.5% 22.5% 21.5%

3、說明：經過三次測量的平均後百分率為乙區（28.5%） > 甲區（27.5%） > 丙區

（22.5%） > 丁區（21.5%）。

（二）在紅小辣椒味道下之蚊子分布

1、紀錄表

表 16 紅小辣椒味道下蚊子分布記錄表

紅小辣椒放左下方(丙區) 紅小辣椒放右下方(丁區)

甲區 乙區 丙區 丁區 甲區 乙區 丙區 丁區

第一次 8 19 5 8 第一次 11 15 8 6
第二次 10 17 4 9 第二次 18 10 7 5
第三次 11 19 5 5 第三次 9 16 11 4
蚊子平

均隻數
9.6 18.3 4.6 7.3

蚊子平

均隻數
12.6 13.6 8.6 5

平均後

百分率
24.1% 45.9% 11.6% 18.4%

平均後

百分率
31.6% 34.1% 21.6% 12.7%

※驅蚊力比較指標＝放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝9.6隻

2、說明：(1)丙區放有紅小辣椒的平均後百分率(11.6%) < 對照組平均後百分率(22.5%)

(2)丁區放有紅小辣椒的平均後百分率(12.7%) < 對照組平均後百分率(21.5%)

(3)放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝9.6隻

（三）在糯米椒味道下之蚊子分布

1、紀錄表
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表 17 糯米椒味道下蚊子分布記錄表

糯米椒放左下方(丙區) 糯米椒放右下方(丁區)

甲區 乙區 丙區 丁區 甲區 乙區 丙區 丁區

第一次 14 13 7 6 第一次 13 11 8 8
第二次 12 13 7 8 第二次 14 10 10 6
第三次 10 11 9 10 第三次 12 13 8 7
蚊子平

均隻數
12 12.3 7.6 8

蚊子平

均隻數
13 11.3 8.6 7

平均後

百分率
30% 30.9% 19.1% 20%

平均後

百分率
32.6% 28.4% 21.5% 17.5%

※驅蚊力比較指標＝放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝14.6隻

2、說明：(1)丙區放有糯米椒的平均後百分率(19.1%) < 對照組平均後百分率(22.5%)

(2)丁區放有糯米椒的平均後百分率(17.5%) < 對照組平均後百分率(21.5%)

(3)放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝14.6隻

（四）在朝天椒味道下之蚊子分布

1、紀錄表

表 18 朝天椒味道下蚊子分布記錄表

朝天椒放左下方(丙區) 朝天椒放右下方(丁區)

甲區 乙區 丙區 丁區 甲區 乙區 丙區 丁區

第一次 17 15 2 6 第一次 19 9 10 2
第二次 11 18 3 8 第二次 15 12 8 5
第三次 13 16 2 9 第三次 17 11 9 3
蚊子平

均隻數
13.6 16.3 2.3 7.6

蚊子平

均隻數
17 10.6 9 3.3

平均後

百分率
34.1% 40.9% 5.9% 19.1%

平均後

百分率
42.5% 26.5% 22.5% 8.5%

※驅蚊力比較指標＝放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝5.6隻

2、說明：(1)丙區放有朝天椒的平均後百分率(5.9%) < 對照組平均後百分率(22.5%)

(2)丁區放有朝天椒的平均後百分率(8.5%) < 對照組平均後百分率(21.5%)

(3)放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝5.6隻

（五）在雞心椒味道下之蚊子分布

1、紀錄表
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表 19 雞心椒味道下蚊子分布記錄表

雞心椒放左下方(丙區) 雞心椒放右下方(丁區)

甲區 乙區 丙區 丁區 甲區 乙區 丙區 丁區

第一次 18 13 3 6 第一次 20 13 4 3
第二次 15 16 2 7 第二次 18 11 10 1
第三次 15 15 2 8 第三次 16 15 7 2
蚊子平

均隻數
16 14.6 2.3 7

蚊子平

均隻數
18 13 7 2

平均後

百分率
40% 36.5% 5.9% 17.6%

平均後

百分率
45% 32.5% 17.5% 5%

※驅蚊力比較指標＝放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝4.3隻

2、說明：(1)丙區放有雞心椒的平均後百分率(5.9%) < 對照組平均後百分率(22.5%)

(2)丁區放有雞心椒的平均後百分率(5.0%) < 對照組平均後百分率(21.5%)

(3)放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝4.3隻

（六）在甜椒味道下之蚊子分布

1、紀錄表

表 20 甜椒味道下蚊子分布記錄表

甜椒放左下方(丙區) 甜椒放右下方(丁區)

甲區 乙區 丙區 丁區 甲區 乙區 丙區 丁區

第一次 12 11 7 10 第一次 13 12 7 8
第二次 14 16 5 5 第二次 14 12 9 5
第三次 11 16 5 8 第三次 14 14 6 6
蚊子平

均隻數
12.3 14.3 5.6 7.6

蚊子平

均隻數
13.6 12.6 7.3 6.3

平均後

百分率
30.9% 35.9% 14.1% 19.1%

平均後

百分率
34% 31.6% 18.5% 15.9%

※驅蚊力比較指標＝放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝11.9隻

2、說明：(1)丙區放有甜椒的平均後百分率(14.1%) < 對照組平均後百分率(22.5%)

(2)丁區放有甜椒的平均後百分率(15.9%) < 對照組平均後百分率(21.5%)

(3)放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝11.9隻
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（七）結果討論

根據表 15至表 20顯示：放有五種椒類的空間，其平均蚊子數皆小於對照組的對

應空間，代表椒類都具有驅蚊效果。若以驅蚊力比較指標判斷整體驅蚊力大小（該指

標的蚊子平均隻數越少，驅蚊力越強），驅蚊力強弱依序是：①雞心椒（4.3隻） ②

朝天椒（5.6隻）③紅小辣椒（9.6隻） ④甜椒（11.9隻） ⑤糯米椒（14.6隻）。這

顯示椒類越辣，驅蚊效果有越明顯的趨勢。由此可知，除了椒類本身所具有的特殊味

道讓蚊子退避三舍，產生辣感的成分也讓蚊子不太喜歡，是產生驅蚊效用的重要因素。

此部分研究結果，目前暫查無相關文獻以供比較。

五、椒類肥皂製作之研究結果與討論
（一）自製椒類肥皂記錄與測試

表 21 自製椒類肥皂記錄與測試（以下圖片由作者拍攝）

甜椒肥皂A 朝天椒肥皂 B（較淡） 朝天椒肥皂 C（較濃）

顏色

嗅覺

氣味

具甜（青)椒味

氣味濃度一般

具辣椒味

氣味濃度一般

具辣椒味

氣味濃度較濃

乾濕度
乾燥

鋪衛生紙指壓無出水

乾燥

鋪衛生紙指壓無出水

乾燥

鋪衛生紙指壓無出水

pH值

pH=8 pH=8 pH=8

起泡力

4.4cm 4.6cm 4.8cm
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（二）使用者體驗調查

表 22 自製椒類肥皂使用者體驗調查

種類

題項

甜椒肥皂A

平均分數

朝天椒肥皂 B（較淡）

平均分數

朝天椒肥皂 C（較濃）

平均分數

外觀 3.9 4.0 3.9

氣味 3.4 3.3 3.4

泡泡滑順感 4.4 4.3 4.3

不刺激性 4.2 4.0 4.0

沖洗迅速 4.2 4.1 4.3

最受歡迎

票數
52票 27票 25票

※統計分析原則：在學校尋求中、高年級受試者試用我們的肥皂後給予問卷填答，經施

測後共發放 107份問卷，扣除無效問卷後（漏題或填答不清 3份），共得有效問卷 104

份。計分方面，填答者若勾選「非常滿意」得 5分，勾選「滿意」得 4分，勾選「普通」

得 3分，勾選「不滿意」得 2分，勾選「非常不滿意」得 1分。

（三）雷達圖

圖 22 三種自製椒類肥皂雷達圖（本圖由作者製作）

（四）結果說明

根據表 21~表 22與圖 22顯示：三種肥皂除了顏色與氣味較有差異，其它在乾濕

度、pH值與起泡力上則差異不大。滿意度方面，三種肥皂在「外觀」方面，分數接近

「滿意」；在「氣味」方面，分數在「普通」與「滿意」之間；在「泡泡滑順感」方

面，分數在「滿意」與「非常滿意」之間；在「不刺激性」方面，分數在「滿意」與

「非常滿意」之間；在「沖洗迅速」方面，分數在「滿意」與「非常滿意」之間。最

受歡迎的肥皂，依序是：甜椒肥皂 A > 朝天椒肥皂 B > 朝天椒肥皂 C。

（五）結果討論

三種肥皂在使用後的平均滿意度也相當接近，大致上獲得不錯的分數。值得注意

的是：大家對「氣味」的滿意度較低，分數介於「普通」與「滿意」之間，這可能是

因為本研究椒類肥皂的製造用意在於驅蚊，氣味原本就有別於一般具香味的肥皂，故

滿意度較低也屬正常。最受歡迎的肥皂則是甜椒肥皂A，其在題目「氣味」、「泡

泡滑順感」、「不刺激性」上得分最高，而最受歡迎。
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六、椒類肥皂驅蚊效果之研究結果與討論

（一）甜椒肥皂A

1、紀錄表

表 23 甜椒肥皂 A味道下蚊子分布記錄表

甜椒肥皂 A放左下方(丙區) 甜椒肥皂 A放右下方(丁區)

甲區 乙區 丙區 丁區 甲區 乙區 丙區 丁區

第一次 15 9 7 9 第一次 16 12 7 5
第二次 11 15 4 10 第二次 12 13 10 5
第三次 16 9 4 11 第三次 14 14 6 6
蚊子平

均隻數
14 11 5 10

蚊子平

均隻數
14 13 7.6 5.3

平均後

百分率
35% 27.5% 12.5% 25%

平均後

百分率
35% 32.6% 19% 13.4%

※驅蚊力比較指標＝放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝10.3隻
2、說明：

(1)丙區放有甜椒肥皂A的平均後百分率(12.5%) < 對照組平均後百分率(22.5%)

(2)丁區放有甜椒肥皂A的平均後百分率(13.4%) < 對照組平均後百分率(21.5%)

(3)放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝10.3隻

（二）朝天椒肥皂 B

1、紀錄表

表 24 朝天椒肥皂 B味道下蚊子分布記錄表

朝天椒肥皂 B放左下方(丙區) 朝天椒肥皂 B放右下方(丁區)

甲區 乙區 丙區 丁區 甲區 乙區 丙區 丁區

第一次 15 13 6 6 第一次 13 13 9 5
第二次 14 18 3 5 第二次 17 12 8 3
第三次 12 17 2 9 第三次 16 15 6 3
蚊子平

均隻數
13.6 16 3.6 6.6

蚊子平

均隻數
15.3 13.3 7.6 3.6

平均後

百分率
34% 40% 9% 17%

平均後

百分率
38.5% 33.5% 19% 9%

※驅蚊力比較指標＝放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝7.2隻
2、說明：

(1)丙區放有朝天椒肥皂 B 的平均後百分率(9.0%) < 對照組平均後百分率(22.5%)

(2)丁區放有朝天椒肥皂 B 的平均後百分率(9.0%) < 對照組平均後百分率(21.5%)

(3)放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝7.2隻

（三）朝天椒肥皂 C

1、紀錄表
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表 25 朝天椒肥皂 C味道下蚊子分布記錄表

朝天椒肥皂 C放左下方(丙區) 朝天椒肥皂 C放右下方(丁區)

甲區 乙區 丙區 丁區 甲區 乙區 丙區 丁區

第一次 17 17 1 5 第一次 15 16 7 2
第二次 13 17 2 8 第二次 16 13 9 2
第三次 14 16 1 9 第三次 14 17 6 3
蚊子平

均隻數
14.6 16.6 1.3 7.3

蚊子平

均隻數
15 15.3 7.3 2.3

平均後

百分率
36.6% 41.6% 3.4% 18.4%

平均後

百分率
37.5% 38.3% 18.4% 5.8%

※驅蚊力比較指標＝放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝3.6隻
2、說明：

(1)丙區放有朝天椒肥皂 C 的平均後百分率(3.4%) < 對照組平均後百分率(22.5%)

(2)丁區放有朝天椒肥皂 C 的平均後百分率(5.8%) < 對照組平均後百分率(21.5%)

(3)放左下方(丙區)蚊子平均隻數＋放右下方(丁區)蚊子平均隻數＝3.6隻

（四）結果討論

三種椒類肥皂都具有驅蚊效果。如以驅蚊力比較指標判斷驅蚊力大小，驅蚊力強

弱依序是：朝天椒肥皂 C（較濃）、朝天椒肥皂 B（較淡）及甜椒肥皂 A。
綜合來看，若再加入五種椒類的驅蚊力比較指標來判斷整體驅蚊力大小，驅蚊力

強弱依序是：①朝天椒肥皂 C（較濃） ②雞心椒 ③朝天椒 ④朝天椒肥皂 B（較淡）

⑤紅小辣椒 ⑥甜椒肥皂 A ⑦甜椒 ⑧糯米椒。這樣的結果顯示將椒類加入肥皂製成

椒類肥皂，可提高驅蚊力，且椒類肥皂濃度越高驅蚊效果越好，其關係如圖 23所示。

此部分研究結果，目前暫查無相關文獻以供比較。

圖 23 各種樣本驅蚊力比較指標之長條圖（本圖由作者製作）

伍、結論

一、不論是具辣味的椒類或不具辣味的椒類，都具有良好的抗氧化力。此可供我們平日用

餐參考，不要再挑食或排斥椒類了！此外，目前學校相當重視食農教育，我們的研究正可

讓全體師生得知食用椒類的好處，讓大家多吃有益的食物，促進大家的健康！
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二、椒類的抗氧化力部位主要集中在皮肉部位，種子的抗氧化力則較不明顯。此可供我們

料理食材或食用椒類參考。吃椒類可先將種子部分剔除後食用，保留較具營養的部位，而

不用覺得捨不得丟棄或覺得浪費。

三、溫度越高，椒類的抗氧化力有線性下降的趨勢。據此，建議食用椒類以洗淨後生食為

佳，高溫的料理可能會破壞椒類的營養成分。舉如生吃甜椒，其抗氧化力會優於燒烤後的

甜椒。我們可改變料理的方式，發揮食物對身體最大的保健效益，此可納入食農教育，讓

大家吃的更營養、吃的更健康！

四、各種椒類都具有相當程度的驅蚊效用，而椒類越辣驅蚊效果越明顯，顯示辣椒素是產

生驅蚊效果的重要成分。這樣的研究結果可供我們開發相關產品，例如驅蚊乳液、天然的

驅蚊精油、防蚊貼片或防蚊噴霧...等，以擴展椒類在生活中的實用價值。

五、本研究的自製椒類肥皂獲得不錯的滿意度，此可供有興趣的讀者自行製作使用或者進

一步加以改良，然後運用在我們的生活中，降低蚊子對於我們的干擾。

六、本研究自製椒類肥皂經測試皆具有明顯的驅蚊效果，且較濃的朝天椒肥皂 C 驅蚊效果

最佳，此與第四點結論相符合。另外，椒類與肥皂水氣味都不被蚊子所喜歡，將兩者結合

在一起可有更好的驅蚊效果。有鑑於此，椒類肥皂除了可以直接拿來清洗，也可攜帶方便

泡成溶液，噴灑於居家環境蚊子聚集處，讓蚊子遠離我們，避免登革熱的危害！
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【評語】082916  

1. 本研究以學童普通不喜的辣椒（椒類）為主題，實驗有五種

辣椒（椒類）各部份之抗氧化力、抗蚊能力及自製椒類肥皂

產品，旨在推廣椒類的食用及應用。幾項建議如下: 

2. 宜思考三個實驗部分間的關聯性，明確找出核心研究問題並

強化實驗間的邏輯關係，提升研究設計的深度及完整性。 

3. 在肥皂產品的感官評估可能存在主觀性，因不同評估者可能

有不同標準，影響結果的可靠性和一致性。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

作品海報 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
  










	082916-封面
	082916-本文
	082916-評語
	082916-作品海報

