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2025年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

國中組 成果報告表單 

題目名稱： 明茶秋毫，大觀輿薪 

一、摘要 

 為了研究各種茶葉間的不同，及在不同環境下對其的影響，本研究

進行四項實驗。研究三種茶葉分別加入不同溶液放置不同天數下酸鹼度

的變化、在溶液加入鋼絲絨後的酸鹼度變化並觀察其重量變化、利用分

光光度計觀察三種茶葉的茶多酚含量多寡及比較不同發酵程度的茶葉

通入二氧化碳後吸光值和酸鹼度的變化。其中，全發酵茶酸於半發酵茶，

更酸於不發酵茶，若加入鋼絲絨進行比較，在水與三種茶液的酸鹼度比

較下，我們發現鋼絲絨放入水的酸鹼度較高，由此可知茶具有抗氧化的特性。將不同的茶液

放入分光光度計分析，發現鐵觀音的茶多酚大於紅茶，更高於茉莉綠茶。而三種茶液通入二

氧化碳後，吸光值均明顯增加，酸鹼度則隨著茶液放置時間越長，數值越低。 

二、探究題目與動機 

研究茶的動機來自生活中的觀察與興趣，日常喝茶時，不同的茶葉帶來的香氣、口感和

感受引起了我們的注意，促使我們進一步探索和比較不同茶葉的特性。茶多酚是茶葉中重要

的活性物質，具有抗氧化的作用，能清除自由基、延緩細胞老化。此外，茶的酸鹼度對其口

感與健康影響也有直接關聯。透過研究茶的這些特性，不僅能更加了解茶對身體的益處，還

能發掘茶在生活中對我們的影響，為傳統茶文化注入科學的視角。而我們在此研究中探討不

同茶種加入不同溶液後隨時間變化的酸鹼度差異，及研究茶液對鋼絲絨氧化的影響，了解不

同茶種的茶多酚多寡、不發酵茶、部分發酵茶、全發酵茶的分別，和不同茶液通入二氧化碳

後，吸光值和酸鹼度之變化。 

三、探究目的與假設 

    我們從網路上的資訊和文章，查找到有關茶的特性和成分等資料，其中茶含有豐富的茶

黃素、茶紅素、維生素和礦物質，讓我們想進一步探究茶在生活中更多的益處和作用。以下

是我們的探究目的: 

(一) 不同茶種加入不同溶液後隨時間變化的酸鹼度差異 

(二) 茶液對鋼絲絨氧化及酸鹼度的影響 

(三) 不同茶種的茶多酚多寡 

(四) 不同茶液通入二氧化碳後，吸光值和酸鹼度之變化 

四、探究方法與驗證步驟 

    我們的選材是從茶葉間的不發酵茶、半發酵茶，和完全發酵茶之中各選用一種，可以

更明顯的比較出不同發酵程度茶葉特性的差異，有阿薩姆紅茶、茉莉綠茶和鐵觀音。另

外，我們又從市面上的手搖杯飲料店挑選出三種經常搭配的溶液，包括檸檬汁、蜂蜜和牛
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乳。 

 

(一) 不同茶種加入不同溶液後隨時間變化的酸鹼度差異: 

    我們取 5 克綠茶/鐵觀音/紅茶，利用果汁機磨成粉末後，裝進茶包袋裡，再以 300 毫

升 90 度的熱水沖泡，保留一杯對照組，其他三杯分別加入 50 毫升牛乳、3 匙蜂蜜和 50 毫

升檸檬汁，放入恆溫水箱並設定 25 度，每天利用廣用試紙測其酸鹼度，實驗總共進行五

天。 

 

 

〈圖一〉實驗之溶液 〈圖二〉恆溫水箱 

 

 

 

〈圖三〉第一天測量酸鹼度之結

果 

〈圖四〉第五天測量酸鹼度之

結果 

 

(二) 茶液對鋼絲絨氧化的影響: 

    如實驗一製備好所有溶液後，利用電子秤將鋼絲絨球 2 公克分成一等分，放入所有茶

液中，另外再準備一杯水放入鋼絲絨包作為對照組。實驗進行到第五天，將所有鋼絲絨包

取出，放置在濾紙上，等待水分消失後再進行測量。 
 

〈圖五〉實驗之溶液 
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1.鋼絲絨重量: 

  第五天之測量結果，由數據可知茶具有抗氧化的能力，測試結果較輕。 

 
 

〈圖六〉鋼絲絨重量 

 

2.加入鋼絲絨後的酸鹼度: 

  加入鋼絲絨和原本未加入比較，酸鹼度的變化皆差不多 

 

 

〈圖七〉加入鋼絲絨後第一天測量酸

鹼度之結果 

〈圖八〉加入鋼絲絨後第五天測量酸鹼

度之結果 

 

(三) 不同茶種的茶多酚多寡: 

取 5 克綠茶/鐵觀音/紅茶，利用果汁機磨成粉末後，裝進茶包袋裡，再以 300 毫升 90

度的熱水沖泡，再裝 300 毫升的水作為對照組。接著利用滴管將液體滴入比色槽，約八分

滿，再放入分光光度計中，設定 421nm 下測出 0 分鐘混合液及水之吸光值並記錄，取得 3

次實驗紀錄後，利用手機計算機取平均值。 

若吸光值的數字越大，表示溶液越清澈，則茶多酚的含量越少；反之，數字越小，茶

多酚的含量越高。 
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〈圖九〉分光光度計 〈圖十〉茶多酚含量 

 

(四) 不同茶液通入二氧化碳後，吸光值和酸鹼度之變化: 

    與實驗四步驟相同，但在滴入比色槽前須先放入一小塊乾冰，等到乾冰徹底反應完成

後再測量數值。 

酸鹼度和茶多酚分別在反應完和五小時後測量，能觀察到茶液在經過一段時間後是否

有些變化 

  

〈圖十一〉放入乾冰後之茶液 〈圖十二〉泡沫生成狀況 

 

 

〈圖十三〉放入乾冰後之茶液 〈圖十四〉泡沫生成狀況 

 

1.吸光值: 

  (1)所有茶種通入二氧化碳後，顏色均變清澈，吸光值增加，且通入二氧化碳反應完畢之

後，均生成許多氣泡。 

  (2)全發酵茶的性質較穩定，未發酵茶的性質極不穩定，反應完成一段時間後，吸光值仍

有大幅上升的現象。半發酵茶的性質則介於全發酵茶和未發酵茶之間。 

  (3)茶的泡沫生成量多於其他種茶液許多，且二氧化碳在紅茶中的溶解情況較差，可推測

是茶紅素和二氧化碳交互作用的結果。 
 

 

〈圖十五〉乾冰剛反應完之測量結果 〈圖十六〉乾冰反應完五小時後測量結果 
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2.酸鹼度: 

  (1)乾冰剛反應完，所有茶液酸鹼度皆是 6 

  (2)反應完五小時後，所有茶液酸鹼度皆是 5 

  (3)通入二氧化碳放置一段時間後，三種茶湯的酸鹼值皆變低。因為二氧化碳含有碳酸，

所以呈現弱酸性，可讓溶液的性質變酸 

五、結論與生活應用 

  茶液中的抗氧化成分不僅可以減少自由基對人體的損害，還能延緩衰老、降低慢性病的風

險，有養生之功效。 

  茶葉的酸鹼度不同，可能也會影響口感與抗氧化的效果。 

 

1.全發酵茶的酸鹼度大於半發酵茶大於未發酵茶 

2.茶具有抗氧化的功能且對人體健康有益，成分大多數為茶多酚 

3.未發酵茶的抗氧化能力高於部分發酵茶，更高於完全發酵茶，可推測發酵時間越長，茶多

酚的含量越低 

4.鐵觀音的茶多酚含量高於綠茶，又高於紅茶，而茉莉綠茶屬於風味茶，因此茶多酚含量略

低於綠茶 

5.通入二氧化碳後的吸光值增加，可讓溶液變得更加清澈透明 

6.由通入二氧化碳的實驗數據可推測，全發酵茶的性質較穩定，未發酵茶的性質不穩定，半

發酵茶則介於兩者之間 

7.根據結果得知，通入二氧化碳後可使溶液含有部分碳酸，可使溶液酸鹼性變為略酸 
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