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2025年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

□國中組 ◼️普高組 □技高組  成果報告格式 

題目名稱：不同品牌洋芋片之鈉含量比較與探討 

一、摘要 

本實驗旨在研究「洋芋片不健康是否真與高鈉含量有關」。透過重量分析法與電導度計法，

實際測量三種洋芋片（自製、品客、樂事、）之鈉含量，並與產品標示進行比對。結果顯示

，品客最高，樂事其次，自製最低，整體趨勢與主觀鹹味感受一致。然電導度法與重量分

析結果略有落差，推測來自其他調味劑影響導電性與殘留物質的重量。此研究顯示，即便

標示鈉含量不高，仍可能因其他添加物影響實際鹹味與健康風險。研究結果可應用於消費

者健康教育、食品標示改善及減鹽生活推廣，幫助大眾建立科學的選食習慣。 

二、探究題目與動機 

相信大家小時候都曾被父母告誡要少吃洋芋片，理由往往是它「高油高鹽、極不健康」。高油

這一點非常直觀，每次吃完洋芋片後，手上殘留的油脂總讓人不得不用洗手乳仔細清洗。

但「高鹽」的感受卻不那麼明顯，畢竟多數人吃洋芋片時總是習慣一口氣吃完整包，即使攝

入大量鹽類，也未必會立刻覺得特別鹹。這讓我們不禁好奇，父母的警告究竟是事實，還

是帶有誇大的成分？而廠商標示的營養數據，真的能完全反映洋芋片的健康風險嗎？ 

 

我們帶著這樣的疑問展開討論，發現這不只是我們個人的困惑，而是一個許多人在不經意

間思考過的問題。因此，我們決定以此作為研究方向，希望透過資料蒐集與實驗驗證，深

入探究影響洋芋片健康評價的真正關鍵因素。透過這次研究，我們期望能釐清洋芋片的真

實健康風險，讓大家在享受美味的同時，也能做出更具知識基礎的飲食選擇。 

三、探究目的與假設 

一、探究目的 

（一）了解鈉鹽對於人體的作用與危害 

（二）探討不同品牌洋芋片之鈉含量比較 

 

二、提出假設 

（一）依據主觀感受，鈉含量高低是否為品客＞樂事（皆為原味）？ 

（二）洋芋片的鹹味是否不僅與鈉含量相關，也可能受其他調味成分（如味精、香料）影

響，使感官判斷失準？ 
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四、探究方法與驗證步驟 

一、研究方法 

 

（一）文獻探討 

 

1、鈉之於人體的作用 

鈉為鹼金屬族，非常活躍易氧化。其離子 (Na⁺) 為人體必需礦物質，在眾多生理反應中扮演

不可或缺的角色。 

（1）調節細胞內外滲透壓 

（2）維持體內酸鹼平衡 

（3）協助神經傳導與肌肉收縮 

（4）幫助葡萄糖與胺基酸主動運輸 

同時當血液中鈉離子濃度低於135毫莫耳/公升，便會確診低鈉血症，嚴重可能造成昏迷。但

如果其含量高於人體可負荷，則可能導致高血鈉症（死亡率高達60%～70%）同時高血壓

和腦中風等疾病風險也會隨之提升。並且此類心血管疾病常年位於臺灣人前十大死因。因此

，行政院衛生署邱文達署長建議每人每日鹽攝取量應少於6公克，便可降低罹患此類疾病

的風險。 

 

2、每日鈉攝取量與外食族的風險 

 

根據衛生署建議，成人每日鈉攝取量不應超過 2400 毫克（約 6 公克鹽），但國民營養健

康狀況變遷調查結果顯示，國人鈉攝取量普遍超標，尤其以年輕族群最為明顯。19～30 歲

男性與女性每日鈉攝取量分別達 4599 毫克及 4096 毫克，為建議上限的 1.9 倍及 1.7 倍。 

 

年輕族群因外食頻率高，依賴便利商店或速食產品解決三餐，導致鈉攝取量超標。國民健

康局指出，來自加工或調理食品的隱藏鈉含量，是年輕世代鈉超標的重要原因。例如，一

碗泡麵的鈉含量超過每日需求一半，200cc 湯品佔每日需求的 1/4，100 克魷魚絲或肉乾則

超過 1/3。 

 

然而，根據 99 年健康危害行為監測系統電話訪問調查，高達 60% 的民眾購買包裝食品時

未注意營養標示上的鈉含量。為改善此現象，國民健康局建議外食時減少醬料、避免高鹽調

理方式、不飲用過鹹湯底，並選購新鮮食材或低鈉零食。即食食品如泡麵，建議僅用 1/3～

1/2 佐料包，以降低鈉攝取量。衛生福利部（2011） 

 

（二）實驗原理 
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1、重量分析法：利用洋芋片中的鹽分（主要是氯化鈉）具水溶性的特性，將鹽分溶解在水

中，再蒸發溶劑，使鹽結晶析出。透過稱量殘留物質的重量，推算出洋芋片的含鹽量。 

 

2、電導度計法：電導度是一種測量溶液總可溶性離子濃度的方法，單位為西門子 (Siemens, 

S) 或微西門子 (μS/cm) 。當溶液中的 NaCl 濃度增加時，溶液的導電能力亦上升，因此可透

過電導度計測量樣品溶液的電導度，再搭配標準 NaCl 校正曲線 (Calibration Curve) ，推算

溶液中 NaCl 的實際濃度。 

 

二、驗證步驟 

 

（一）研究設備 

 

1、實驗材料： 

（1）樂事經典原味：鈉含量587mg/100g，調味劑（味精、5'-次黃嘌呤核苷磷酸二鈉、5'-鳥

嘌呤核苷磷酸二鈉）。 

（2）品客原味：鈉含量469mg/100g，調味劑（檸檬酸）。 

（3）自製洋芋片：無額外添加其他調味。 

 
 

2、實驗室器材與儀器： 

（1）溶液製備：電子天平、研缽、蒸餾水、量筒、燒杯、攪拌棒、抽濾漏斗、濾紙。 

（2）重量分析法：蒸發皿、烘箱。 

（3）電導度計：氯化鈉、電導度計。 

 

（二）研究架構 
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（三）研究步驟與流程 

 

1、重量分析法 

（1）樣品準備：取10克洋芋片，研磨成粉末，以增加表面積，提高溶解效率。 

（2）鹽分萃取：將粉末置入燒杯中，加入250mL蒸餾水，攪拌10分鐘，確保鹽完全溶解。 

（3）過濾雜質：使用抽濾漏斗過濾不溶性雜質，收集濾液。 

（4）蒸發溶劑：將濾液置於蒸發皿，於烘箱 (55°C) 加熱至完全蒸乾，獲得固態鹽分。 

（5）計算鹽含量：使用電子天平稱量殘留物重量，推算鈉含量（Na 含量 = NaCl 含量 × 

0.3934）。 

 

2、電導度計法 

（1）製作 NaCl 標準曲線：配製已知濃度的 NaCl 溶液 (0 ppm, 100 ppm, 250 ppm, 500 ppm, 

1000 ppm)，並使用電導度計測量不同 NaCl 濃度的電導度，繪製電導度 (μS/cm)  - 氯化鈉

濃度 (mg/250mL) 之標準曲線。 

（2）樣品測試：重複重量分析法步驟（1）～（3）後，使用電導度計測量溶液的電導度

數值。 

（3）計算鹽含量：透過標準曲線換算測得電導度對應的 NaCl 濃度 (mg/250mL) ，並根據

洋芋片樣品的初始質量，計算NaCl 含量 (mg/100g) ，並推算鈉含量。 

 

3、數據交叉比對 

（1）若重量分析法的鈉含量 ≈ 電導度計法的鈉含量，代表樣品主要是 NaCl。 

（2）若差異過大，可能有其他電解質混入。 

 

（四）研究結果與討論 

 

1、重量分析法 
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2、電導度計法 

 

3、數據交叉比對 

我們發現，重量分析法的結果遠遠大於電導度法，可能原因為洋芋片中仍有許多水溶性的

調味料也一併蒸發結晶，與鹽類混合到一起；而電導度法雖然較準確，但洋芋片中可能含

有其他非氯化鈉的可導電鹽類，可待進一步分析。但是兩種方法的應變變因趨勢皆相同：

品客的含鹽量大於樂事大於自製健康洋芋片，符合主觀感受（品客吃起來比較鹹）。且馬

鈴薯本身亦含有少量鹽類。 

 

4、比較包裝標示與實測結果的差異。 

樂事包裝上標示的鈉含量（587mg/100g）和品客之標示（469mg/100g）與實驗結果有誤差

。分析可能原因為其餘非氯化鈉的調味劑或是其他鹽類影響電導度法與重量分析法的結果。

另外，也可能有其他含鈉離子之調味劑導致實驗與包裝標示的差異（如：谷氨酸鈉，俗稱
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味精） 

 

5、分析主觀鹹味感受與實際鈉含量的偏差，評估其他調味成分的影響。 

依照感官經驗，品客吃起來比樂事鹹；且實驗結果如此（品客含鹽量大於樂事），但依照

包裝上的鈉含量顯示相反，推測仍有其他調味成份影響感官感受。 

五、結論與生活應用 

一、結論 

 

分析不同品牌洋芋片的鈉含量，可以具體量化零食中的隱藏鈉負擔，並評估標示數據的準

確性。結果不僅能揭示零食鹹味與實際鈉含量的差異，也能為消費者提供更科學的飲食參

考，促進健康飲食習慣的建立。 

這樣的研究成果不僅能應用於消費者教育，也能作為食品業者改進產品標示和成分調整的

依據，最終達到提升公共健康意識的目的。 

 

二、生活應用 

 

此探究報告具有多元應用價值。在健康飲食教育方面，研究成果可製作健康宣導資料，提

醒民眾注意零食中的隱藏鈉含量，並培養閱讀營養標示的習慣。在食品標示改善層面，若

實測值與標示值存在顯著偏差，則可提出修正建議，促使食品業者更精準地標示產品中的

鈉含量。 

 

針對外食族的減鈉策略，我們可推廣日常生活中的減鹽技巧，例如選擇低鈉零食、減少沾

醬使用等方式，協助外食族群輕鬆管理每日鈉攝取量。此外，本研究亦適合應用於科普推

廣與教學，例如將鈉含量測定設計為探究課程的一部分，幫助學生透過實驗了解食品科學

與人體健康之間的關聯。 
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