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摘要 
    我對蘋果氧化現象很好奇，所以去查資料，這個主題已經有很多人研究，

但這些研究有些實驗相同，結果卻不同，我很困惑。於是我動手做實驗，嘗試

各種方法，最終發現開水調配的 5%鹽水和雪碧能抑制氧化，並觀察到蘋果在不

同情況的氧化情形。同時，我參加這樣教我就懂科學探究競賽，透過漫畫和短

片將氧化知識推廣給更多人知道。 

壹、研究動機 

    我以前常常從書上看到關於蘋果氧化的知識，我一直對此感到非常好奇。

書上說蘋果切開後放一陣子就會氧化，但是我平常都是現切現吃，沒有遇到過

這樣的情形。後來我把一塊切開的蘋果放著，一段時間後蘋果真的變成褐色

了！為什麼會這樣呢？書上說蘋果接觸到氧氣就會氧化，可以泡鹽水來減緩。

我很好奇除了鹽水之外，還能用什麼方法來防止蘋果變色呢？我看了幾篇相關

研究，發現各篇研究的實驗結果有些地方不一樣，我覺得很疑惑，到底哪一種

結果才是正確的？為了解開我的困惑，我決定自己動手做實驗，找出防止蘋果

氧化變色的最佳方法。 

貳、研究目的 
一、探討蘋果在各種情況中的氧化情形 

二、比較各種抑制氧化的材料的效果 

三、找出能最有效抑制蘋果氧化方法 

四、推廣蘋果氧化的科普知識 

參、研究設備及器材 
二、各類液體:冰水、熱水、生水、開水、市售柳橙汁、市售綠茶、市售紅茶、 

    蘋果汁、可樂、雪碧、黑松沙士、芬達汽水、蘋果西打 

三、紀錄工具:手機相機 

四、材料:砂糖、食鹽、冰塊 

五、設備:杯子、秤、冰箱、鍋子、瓦斯爐、插蘋果的筷子、筷子底座、削果機 

肆、研究過程及方法 

一、資料查詢 

1.蘋果為什麼會氧化？ 

蘋果變色的原因是因為蘋果中含有一種稱為「多酚氧化酵素」的物質，切開後

這種酵素會和空氣中的氧氣結合（氧化作用），而使顏色變褐。這樣的情形被



 

稱作氧化或是褐變。 

2.氧化後還能吃嗎？ 

會稍微流失一些多酚類物質，主要的營養素還會保留 

3.如何抑制氧化？ 

最常見又有效的是鹽水，另外也有人會泡糖水、維他命 C或放冰箱冷藏。 

4.他人的研究中有哪些東西會抑制蘋果氧化？ 

已經確定的：鹽水（比例不確定） 

尚未確定的：糖水、各種市售飲料、各種汽水、溫度變化等 

二、實驗設計 

實驗 1: 不同濃度糖水對蘋果氧化的影響 

要用的材料及器具: 蘋果、砂糖、水、杯子、秤 

實驗方法： 

實驗組:把蘋果切塊後放進裝有不同濃度的糖水中，靜置 10分鐘後取出，並觀

察顏色變化。 

對照組:把切塊的蘋果直接放置在空氣中，並觀察氧化情形。 

每隔 1 小時拍照記錄一次 

實驗結果: 無論有沒有泡糖水顏色看起來都非常相似幾乎沒有差別，因此推論

糖水沒有抑制的效果。 

 

觀察時間 

 

糖水比例 

2小時 4小時 6小時 8小時 10小時 效果排名 

不泡 白 微黃偏褐 微黃， 

表面有 

褐色紋路 

黃， 

表面有 

褐色紋路 

黃偏褐， 

表面有很多 

深褐色紋路 

都一樣 

1% 微黃偏白 微黃 微黃， 

表面有 

黃色紋路 

黃， 

表面有 

褐色紋路 

黃偏褐， 

表面有很多 

深褐色紋路 

都一樣 

2% 微黃偏白 微黃 微黃， 

表面有 

黃色紋路 

黃， 

表面有 

褐色紋路 

黃偏褐， 

表面有很多 

深褐色紋路 

都一樣 

4% 微黃偏白 微黃 微黃， 

表面有 

黃色紋路 

黃， 

表面有 

褐色紋路 

黃偏褐， 

表面有很多 

深褐色紋路 

都一樣 

10% 微黃偏白 微黃 微黃， 

表面有 

黃色紋路 

黃， 

表面有 

褐色紋路 

黃偏褐， 

表面有很多 

深褐色紋路 

都一樣 



 

實驗 2:不同濃度的鹽水對蘋果氧化的影響 

要用的材料及器具: 蘋果、食鹽、水、杯子、秤 

實驗方法： 

實驗組:把蘋果切塊後放進裝有不同濃度的鹽水中，靜置 10分鐘後取出，並觀

察顏色變化。 

對照組:把切塊的蘋果直接放置在空氣中，並觀察氧化情形。 

每隔 1 小時拍照記錄一次 

實驗結果:5%鹽水效果最好，1%和 10%也不錯，且不論比例多少都是有泡鹽水的

效果比不泡的好。 

雖然有點難辨別，但仔細觀察就發現 5%鹽水效果優於其他比例的鹽水。 

 

實驗 3:各種市售飲料對蘋果氧化的影響 

要用的材料及器具: 蘋果、市售柳橙汁、市售綠茶、市售紅茶、市售蘋果汁、

杯子、秤 

實驗方法： 

實驗組：把蘋果切塊後放入裝有各式飲料的容器中，靜置 10分鐘後取出，並觀

察其氧化情形。 

對照組：把切塊蘋果直接放置於空氣中，並觀察氧化情形。 

每隔 1 小時拍照記錄一次 

實驗結果:基本上沒有差別，泡綠茶的比不泡的顏色淺一點但幾乎看不出來。 

其他的完全沒效果，泡了紅茶的蘋果顏色變得有點灰灰的。 

 

觀察時間 

 

鹽水比例 

2小時 4小時 6小時 8小時 10小時 效果排名 

不泡 表面大多 

淡褐色 

表面大多

黃褐色 

表面大多

黃褐色 

很深的黃褐色 深褐色 5 

1% 很白 微黃偏白 微黃 微黃偏黃 黃 2 

5% 白，中心

偏黃 

微黃偏白 

 

微黃偏白 

 

微黃偏白 

 

微黃 1 

10% 白，中心

微褐 

微黃偏白

中心微褐 

微黃 

中心微褐 

微黃 

中心黃褐 

黃 

中心深褐 

3 

15% 白，中心

微褐 

微黃 

中心微褐 

黃 

中心微褐 

黃 

中心黃褐 

黃 

中心深褐 

4 



 

實驗 4:各種汽水對蘋果氧化的影響 

要用的材料及器具: 蘋果、可樂、雪碧、黑松沙士、芬達汽水、杯子、秤 

實驗方法： 

實驗組：把蘋果切塊後放入裝有各式汽水的容器中，靜置 10分鐘後取出，並觀

察其氧化情形。 

對照組：把切塊蘋果直接放置於空氣中，並觀察氧化情形。 

每隔 1 小時拍照記錄一次 

實驗結果: 

1 雪碧效果非常好，很白 

2 芬達的氧化程度沒那麼嚴重，但會被汽水色素染成偏橘色，因此不適合用來

抑制氧化 

3第三名是氣泡水，看起來和不泡差不多 

4泡黑松沙士和可樂的蘋果被染成褐色，顏色比不泡還要更深一點 

排名: 

雪碧>芬達>氣泡水=不泡>可樂=黑松沙士 

觀察時間 

 

市售飲料 

2小時 4小時 6小時 8小時 10小時 效果排名 

不泡 偏白 微黃 偏黃 深黃 褐色 2 

蘋果汁 偏白 微黃偏白 偏黃 深黃 褐色 2 

柳橙汁 偏白 微黃偏白 偏黃 深黃 褐色 2 

紅茶 偏黃 偏黃微灰 黃微灰 深黃偏褐 

微灰 

深褐微灰 3 

綠茶 微黃偏白 微黃偏白 微黃 黃 深黃 1 



 

實驗 5:溫度的變化對蘋果氧化的影響 

要用的材料及器具: 蘋果、冰塊、熱水、燒杯、瓦斯爐、杯子、秤、冰箱 

實驗方法： 

實驗組：把蘋果切塊後放入裝有熱水和加入冰塊的冷水容器中，靜置 10分鐘後

取出，並觀察其氧化情形。另外把蘋果放入冰箱（冷藏）、還有加熱，10分鐘

後取出。 

對照組：把切塊蘋果直接放置於空氣中，並觀察氧化情形。 

每隔 1 小時拍照記錄一次 

實驗結果: 

冷藏和冰水有效果，而泡熱水會加劇氧化 

加熱後顏色就完全不會變了但顏色有點奇怪 

推測溫度上升時其實可以促進蘋果酵素的活性但加熱就會直接破壞細胞， 

溫度下降可以抑制氧化但溫度要到很低不然沒什麼效 
 

觀察時間 

汽水種類 

2小時 4小時 6小時 8小時 10小時 效果排名 

不泡 白偏黃 黃 黃 深黃 深黃偏褐 3 

無糖氣泡水 偏黃， 

中心很黃 

偏黃， 

中心很黃 

黃， 

中心偏褐 

黃， 

中心深褐 

深黃， 

中心深褐 

3 

可口可樂 黃， 

中心很黃 

深黃偏褐 深黃偏褐 深黃偏黑 

中心深褐 

表面偏褐，

中心深褐 

4 

黑松沙士 黃， 

中心很黃 

深黃偏褐 深黃偏褐 深黃偏黑 

中心深褐 

表面偏褐，

中心深褐 

4 

芬達汽水 白偏黃 白偏黃 

淡橘 

偏黃 

淡橘 

偏黃 

淡橘 

黃 

淡橘 

2 

雪碧 白 白 白微黃 白微黃 白偏黃 1 



 

實驗 6:蘋果置於生水的鹽水和開水的鹽水中的氧化情形 

要用的材料及器具: 蘋果、生水、開水、杯子、秤、鹽 

實驗方法： 

實驗組：把蘋果切塊後放入裝有 5%生鹽水和 5%開水的鹽水的容器中，靜置 10

分鐘後取出，並觀察其氧化情形。 

對照組：把切塊蘋果直接放置於空氣中，並觀察氧化情形。 

每隔 1 小時拍照記錄一次 

實驗結果:效果很好，兩個都比不泡的白很多！ 

其實兩種水調配的鹽水效果沒有差很多，但還是開水調配的鹽水效果略勝一籌 

 

實驗 7:用糖葫蘆作法隔絕空氣對蘋果氧化影響 

要用的材料及器具: 蘋果、砂糖、水、勺子、煮糖的鍋子、秤、瓦斯爐、插蘋

果的筷子、差筷子的底座 

實驗方法： 

實驗組：把糖漿煮至金黃色、黏稠狀，並用筷子插著蘋果沾糖漿（也可以用淋

的），確保蘋果表面均勻的沾上糖漿，並觀察其氧化情形。 

對照組：把切塊蘋果直接放置於空氣中，並觀察氧化情形。 

觀察時間 

 

改變溫度的方法 

2小時 4小時 6小時 8小時 10小時 效果排名 

常溫裡 黃 深黃 深黃 深黃偏褐 深黃偏褐 4 

泡熱水 黃偏褐 深黃偏褐 深黃偏褐 深黃偏深褐 深黃偏深褐 5 

泡冰水 白 白偏黃 白偏黃 白偏黃 白偏黃 1 

放冰箱冷藏 白 白偏黃 白偏黃 淡黃 淡黃 2 

水煮加熱 深黃 深黃 深黃 深黃 深黃 3 

觀察時間 

 

鹽水種種類 

2小時 4小時 6小時 8小時 10小時 效果排名 

不泡 偏黃 

表面有斑點 

偏黃 

表面有斑點 

黃 

表面有斑點 

深黃 

表面有斑點 

深黃偏褐 

表面有斑點 

3 

生水鹽水 白 白 

表面有斑點 

白 

表面有斑點 

白偏黃 

表面有斑點 

白偏黃 

表面有斑點 

2 

開水鹽水 白 白 白 白偏黃 白偏黃 

表面有一點斑點 

1 



 

注意：把糖漿煮好後再切蘋果，避免等待糖漿煮好過程中蘋果已經開始氧化造

成實驗誤差。 

每隔 1 小時拍照記錄一次 

實驗結果: 

隔著糖衣來看，有包糖衣的蘋果顏色是和對照組沒有太多差異的 

而且糖葫蘆不適合久放，因為蘋果本身的水分和空氣中的水分會使糖衣融化 

因此判斷糖葫蘆作法不適合應用在抑制蘋果氧化上。 

實驗 8:比較目前發現可有效抑制氧化的材料的效果 

要用的材料及器具: 蘋果、食鹽、開水、勺子、雪碧、秤 

實驗方法： 

實驗組:把蘋果切塊後放入裝有鹽水和雪碧的容器中，靜置 10分鐘後取出，並

觀察其氧化情形。 

對照組:把切塊蘋果直接放置於空氣中，並觀察氧化情形。 

實驗結果: 兩種效果都很好，但鹽水明顯略勝一籌。 

 

三、推廣蘋果氧化知識 

為了將蘋果氧化知識推廣給更多人知道，我和兩位學妹一起參加這樣教我就懂

科學探究競賽，希望能透過漫畫和短片，將我的研究結果推廣給更多人知道。 

伍、研究結論 
 1、糖水、市售飲料、黑松沙士、可樂、氣泡水、糖葫蘆作法皆無法有效抑制

蘋果氧化。 

觀察時間 

是否做成糖葫蘆 

2小時 4小時 6小時 8小時 10小時 效果排名 

做成糖葫蘆 白偏黃 糖衣融化無法觀察 2 

不做成糖葫蘆 白偏黃 白偏黃 

中心黃 

偏黃 

中心深黃 

黃 

中心深黃 

深黃 

中心深褐 

1 

觀察時間 

浸泡材料 

2小時 4小時 6小時 8小時 10小時 效果排名 

不泡 白偏黃 偏黃 

 

黃 深黃 深黃偏褐 3 

雪碧 白 白偏黃 白偏黃 偏黃 黃 2 

開水鹽水 白 白偏黃 白偏黃 白偏黃 偏黃 1 



 

2、溫度的變化會影響蘋果氧化，但泡熱水的效果不佳，冷藏、泡冰水相當有

效，加熱之後顏色和口感都會變得和蘋果原先狀態不同，抑制蘋果氧化的目的

是維持蘋果的顏色，因此不適合採用。 

3、鹽水可以有效抑制蘋果氧化，其中 5%左右的比例效果最好。開水調配的鹽

水效果比生水條配的鹽水好，推測是因為開水內含氧量較低。 

4、汽水當中芬達和雪碧能夠抑制蘋果氧化，但雪碧效果更理想，泡過芬達的蘋

果會被色素染成亮橘色。 

5、開水調配的 5%鹽水是所有材料中抑制蘋果氧化效果最佳的。 

6、透過漫畫、影片等方式，可以有效推廣科學知識，達到科普的目的。 

陸、心得 

    一開始做研究時，覺得這個研究很簡單，可以輕鬆完成，結果難度完全在

我的意料之外！因為研究之路實在太艱難又太長，我曾一度試圖敷衍了事甚至

想放棄，但在老師的鼓勵下，我重新站了起來，再次踏上這漫長的研究之路。 

 

    踏上這段路後，我發現研究這條路雖然辛苦但也有快樂之處，我不斷告訴

自己:「要努力耕耘，才能嘗到甜美的果實。」這句話帶給我很大的力量，讓我

能堅持完成研究。當然，這條路上並非平坦無礙，在研究中我也遇到了很多困

難和挫折，但我秉持著「不害怕失敗，遇到死路就回頭」的精神，一一度過了

考驗，慢慢走完了這條研究之路。 

 

    我特別感謝我獨立研究的指導老師，師長在我迷失時給我引導，在我挫折

時給我鼓勵，在我遇到困難時給我重新站起來的力量。我很清楚，在研究之路

上我是獨立的，但絕對不孤單。感謝老師的指導讓我不會徬徨無措，能夠勇敢

面對種種阻礙。 

 

    現在我終於完成了我的研究，感覺真的很有成就感，看著這份書面資料，

我就覺得過去的努力都值得了。可以圓滿結束這個研究真的很開心，未來我也

會活用這次研究中學到的知識，決不會讓我這些日子的努力白費。 
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