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題目名稱：這樣保存我就懂！用實驗找出延長水果保存期限的方法！ 

一、 摘要 

本研究乃探討不同材質的保存方式對果皮變色、重量變化及空氣中乙烯濃度之影

響。，並且依實驗結果設計一套延長水果保存期限智慧提醒系統。 

本研究以全球食物浪費與保存不當為動機，在參考許多文獻中發現水果包覆材質及用

鹽水清洗催熟劑等為保存香蕉與水果的方式，又由於水果會釋放乙烯且香蕉變化明顯，因

此以香蕉為探究對象，透過七種包覆材質對果皮變色、重量變化及空氣中乙烯濃度之影

響。實驗結果顯示，真空環境因乙烯累積反而加速成熟與腐敗，保鮮膜與夾鏈袋能有效延

緩果皮變色、減少重量流失，並維持空氣品質於正常範圍；石墨氈因高吸水性導致重量減

輕最多；其他包覆材質效果不佳。鹽水浸泡清洗催熟劑對延長保存期限無顯著效果。建議

以保鮮膜或夾鏈袋保存香蕉，以延長食用期並減少食物浪費，避免使用完全密閉容器存放

高乙烯釋放量水果，以免加速成熟。本研究不僅提供科學驗證，也製作一套延長水果保存

期限智慧提醒系統的生活應用，有助於減少家庭食物浪費。 

二、探究題目與動機 

食品浪費與保存不當導致的健康問題日益嚴重。聯合國糧農組織（FAO, 2013）指

出，全球約三分之一的食品遭浪費，包含未即時食用而過期，或因保存不當腐敗的食物，

水果尤為常見。以香蕉為例，其在成熟過程中釋放乙烯氣體，加速腐爛。現代人工作繁

忙，常見水果還未食用即發霉報廢。因此，我們設計實驗，探討不同保存方法對延長香蕉

保存期限的影響。本研究緊扣SDG 12「責任消費與生產」及SDG 3「健康與福祉」，期望

透過科學實驗，找出減少食物浪費與降低腐敗風險的可行策略。 

三、探究目的與假設 

探究目的與假設： 

一、觀察香蕉果皮變色的過程(假設一：香蕉放久會變黑，是因為乙烯氣體的關係) 

二、氧氣對於香蕉成熟度變化速度的差異(假設二：真空環境會讓香蕉熟得更快) 

三、不同包覆材質減緩香蕉成熟的效果(假設三：隔絶空氣，會保存得比較久) 

四、民間傳說~鹽水洗掉香蕉上的催熟劑(假設四：用鹽水洗香蕉，可以洗掉催熟劑) 

五、建議一般民眾使用的保存方式(假設五：透過實驗能找出最佳的保存方式) 

四、探究方法與驗證步驟 

(一) 探究設備及器材：使用真空盒、真空袋與開放空間比對，並測試保鮮膜、夾鏈袋、報

紙、廚房紙巾、紙袋、石墨氈、活性碳等七種包覆材質，說明如下: 
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香蕉 保鮮膜 夾鏈袋 石墨氈 活性碳 

     

真空袋 紙袋 廚房紙巾 報紙 真空罐 

     

 

 

表1 探究設備及器材 

(二)探究過程 

天數 步驟 內容 記錄內容 

第0天 採買、秤重 於市場購買 13 根香蕉、秤重 最初重量、影片、照片 

第1到n天 拍攝 香蕉置於電動轉盤錄影30秒、拍六面照片

（上下前後左右） 

影片、照片 

最終天 最終記錄  對照組香蕉成熟度達五級，再次秤重、並

用MQ-135-空氣質量檢測器偵測空氣質量 

最終重量(拍照、錄影、空

氣質量檢測) 

最終天後 比對各種方法 進行報告編輯與整理 無 

表2 探究過程 

(三)驗證步驟 

步驟一： 觀察香蕉果皮變色的過程 

一般室溫(15~20℃)下，香蕉會於果皮上逐漸出現深褐色

斑點，同時，香蕉的蒂頭也會逐漸變乾燥，或乾癟縮小。 

步驟二：氧氣對於香蕉成熟度變化速度的差異 

在相同的環境中(相同溫、溼度)，我們以真空與非真空的方式，探究香蕉在氧氣對於成熟度

的影響。以下為實驗後的結果： 

1. 香蕉果皮顏色差異 

從下方圖片中不難發現，真空盒與真空袋，兩根香蕉的顏色都將近全黑，相較於對照組

(開放空間存放)的香蕉，已到達完全無法食用的等級。 

圖2 環境真空與否下的香蕉之果皮顏色 

對照組 真空盒 真空袋 

   

Day0 Day15 

圖1 Day0及Day15蒂頭之差異 
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2. 香蕉觸感差異 

我們將香蕉從真空盒與真空袋中取出的同時，發現兩根香蕉的外皮均有汁液爆出，其觸

感軟爛，與觸感正常並未出水的對照組香蕉有極大差異。 

3. 香蕉重量差異 

以下為三種方式各自的重量差異(計算方式為：最終天各香蕉重量減掉的一天各香蕉重量)

所得出的結果圖表： 

圖3 環境真空與否，對於香蕉成熟度變化速度的影響 

從圖表的變化來看，對照組的

重量變化大，代表水分蒸發較

多，而真空盒與真空袋的香

蕉，無明顯重量變化，僅有些

微的差異，可以推測因為相交

處於密閉空間內，因此水分較

不易蒸發，導致重量變化小。 

4. 空氣質量 

我們於最終日利用MQ-135-空氣質量檢測傳感器

搭配Arduino系統，檢測對照組與實驗組的空氣

質量的差異。 

從下表可得知，完全真空環境下的香蕉，氣體偵

測數值較對照組高。 

圖5 環境真空與否，空氣質量數值之差異 

左圖表為Day15時，三組的氣體濃度對

照圖。因香蕉本身會釋放乙烯氣體，在

一般開放式環境中，乙烯會溢散至空

氣，這個時候真空的密閉空間反而鎖住

了乙烯的溢散，進而增加了每單位面積

內乙烯的含量，加速了香蕉的成熟。

(註：測量時，溫濕度為20℃/58%，空

氣質量約在85~95ppm之間。) 

步驟三、不同包覆材質減緩香蕉成熟的效果 

網路與民間有流傳各式各樣延長香蕉保存期限的方法，經過整理與分析，我們最終決定以

「保鮮膜」、「夾鏈袋」、「報紙」、「廚房紙巾」、「紙袋」、「石墨氈」與「活性

碳」對香蕉進行包裝，覆蓋所有果皮面積，進而得知不同包覆材質減緩香蕉成熟的效果。

1.1.香蕉果皮顏色 

以下為Day15各香蕉果皮表面的顏色，每張照片的右側小方框，是該根香蕉最大面積的顏
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圖4 MQ-135空氣質量檢測圖 
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色。經過15天後，對照組的香蕉已經無法食用，也快要發黴出水，因此我們將其餘包覆材

質打開，發現除了以「保鮮膜」與「夾鏈袋」保存的香蕉顏色較淺，並且還屬於可食用的

階段以外，其餘顏色較深，均幾乎無法食用。 

對照組 保鮮膜 夾鏈袋 報紙 廚房紙巾 紙袋 石墨氈 活性碳 

        

圖6 不同包覆材質的香蕉與對照組之果皮顏色 

2. 重量變化差異 

在經過15天的成熟過程後，我們再次測量每一根香蕉的重量，其中「保鮮膜」、「夾鏈

袋」的重量變化較不明顯，推測可能是因為成熟等級尚未到達最後階段，因此還保有水分

的重量；而石墨氈的重量變化幅度最大。 

備註:所有重量秤量皆未包含包覆材質的重量。 

 

圖7 不同包覆材質對香蕉重量前後比較圖 

左側圖表顯示，15天之後，對照組的香

蕉重量變化為17.7g，以「石墨氈」包

覆的香蕉是唯一重量變化大於對照組的

香蕉，根據網路與書籍資料和此結果對

照後，我們推斷可能是因為石墨氈屬於

吸水性強的材質，因此石墨氈在香蕉成

熟的過程中，吸收了較多的水分，進而

導致重量減輕較多。 

3. 空氣質量 

在最終天(Day15)，利用MQ-135-空氣質量檢測傳感器檢測空氣質量，進而推測乙烯濃

度在不同包覆材質拆下瞬間之差異。(註： 測量時，溫濕度為20℃/58%，空氣質量正常

值大約在85~95ppm之間。) 
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步驟四、民間傳說~鹽水洗掉香蕉上的催熟劑 

在新聞報導中發現農民可能為了提高生產速度及產量，會於未成熟的香蕉噴催熟劑，讓香

蕉可以在短時間內快速成熟，並且不會有斑點產生，使香蕉的賣向更佳，但是我們訪查了

水果賣家，他們說農夫現在都沒有噴催熟劑，因為會增加其成本。兩者的說法不一致，於

是，我們利用不同濃度的鹽水(1%及0.2%)浸泡香蕉的方式，來洗淨表面的催熟劑。 

1. 香蕉果皮顏色 

從下表可明顯發現，對照組及鹽水組的香蕉在Day15時都已變黑至無法食用且香蕉會有斑

點產生，並且對照組及鹽水組在外觀上並沒有太大差異。 

對照組 鹽水1% 鹽水0.2% 

   

圖9 不同濃度的鹽水處理與對照組香蕉之果皮顏色 

2. 重量變化差異 

與步驟一、二一樣，我們於Day1及Day15將香蕉秤重，並計算其重量變化且進行比較。 

圖10 不同濃度的鹽水處理與對照組之比較圖 

左圖為以鹽水清洗方式及對照組的重

量變化差異折線圖。 

經過實驗後發現，在香蕉開始進入成

熟過程前，以1%鹽水及0.2%鹽水浸泡

香蕉表面對於香蕉的重量變化，與未

經任何處理的對照組香蕉並沒有太大

的差別。 

3. 空氣質量 

以下為我們於Day15利用MQ-135-空氣質量檢測傳感器搭配Arduino系統檢測的空氣質量

結果。(註： 測量時的溫濕度為20℃/58%，空氣質量正常值大約在85~95ppm之間。) 

圖11 不同濃度的鹽水處理與對照組空氣質量之比較圖 

左圖的比較圖表顯示，其實鹽水洗

淨的方式與對照組的差異不大，皆

屬於正常空氣質量的範圍內。 

步驟五、建議一般民眾使用的方式 

根據步驟一至步驟三的驗證結果，真空盒與真空袋的保存方式，受到乙烯氣體的影響，導
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致延長保存期限效果非常差，甚至還可能加速水果的成熟速度，讓保存期限更短，因此並

不建議用真空盒或真空袋保存香蕉；而在包覆材質方面，整體評估下來，使用保鮮膜與夾

鏈袋保存香蕉，可有效延長其保存期限，並增加人們可食用的時間，進而達到減少食物浪

費的目的。 

五、結論與生活應用 

結論： 

1. 香蕉的成熟過程，是近乎平均的開始出現斑點，但蒂頭會比蕉尾更為乾燥。 

2. 真空盒與真空罐的保存方式，對於在成熟過程中會釋放高量乙烯的水果(例如：香蕉、

蘋果)，延長保存期限的效果不佳，不建議使用此兩種方式來延長保存期限。 

3. 完全密閉的容器及環境容易造成乙烯無法擴散於空氣當中，也容易增加水氣產生及濕度

提高的情況，因此不建議使用完全密閉的容器存放水果。 

4. 延長保存期限效果最佳的方式為使用「保鮮膜」與「夾鏈袋」，兩種方式最能有效延長

保存期限。在生活中，也最容易取得。 

5. 以不同濃度的鹽水將未成熟的香蕉先浸泡過的方式，與一般未經特殊處理的香蕉，保存

期限的時間完全沒有差異，由此實驗可證實，民間流傳的催熟劑一事，並不可信也不會

直接影響香蕉的保存期限。 

生活應用： 

1.本次探究主題及結果，在延長水果保存期限方

面，能夠以最安全、有效率、不浪費食物的前提

為主，運用手邊的材料，在讓水果的壽命延長的

同時，也能吃的安心。 

2.依上述的實驗內容，發開了一套延長水果保存

期限智慧提醒系統。操作簡便且能輕鬆做到最佳

賞味期食用水果的提醒系統。 
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