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題目名稱：不同喝豆漿的習慣與腐壞程度的關係-探討碘量法監控豆米漿新鮮度 

一、摘要 

       本研究旨在探討不同儲存條件對豆漿與米漿腐敗程度的影響，並利用碘量法評估其變

質過程。當豆漿與米漿變質時，微生物的作用可能使含硫胺基酸代謝產生硫化氫(H2S具有

還原性)，並改變溶液的性質。本實驗透過在不同條件（暴露於空氣中、加熱、飲用後存放）下

存放豆漿與米漿，定期取樣並以碘滴定法測定還原性物質含量。假設需要的碘量越多，則代

表腐敗程度越大。實驗結果可用於分析各種存放方式對豆漿與米漿品質的影響，進而提供最

佳的保存建議，以防止吃下不新鮮的食物影響健康。 

二、探究題目與動機 

豆漿和米漿是日常生活中常見的飲品，因為營養豐富，容易滋生微生物而導致變質，影

響風味與安全性。然而，許多人對這些飲品的保存方式與變質過程並不了解，可能因存放不

當而導致腐敗，然後影響健康。因此，設計本實驗是希望知道平常我們喝豆漿米漿的習慣造

成豆漿腐敗的程度有多少。 

三、探究目的與假設 

目的：  

(一)、建立本研究對飲品(豆漿與米漿)的氧化還原滴定(直接碘滴定)的標準流程 

(二)、探討各種條件對造成豆漿的腐敗程度隨時間變化 

(三)、探討各種條件對造成豆漿的腐敗程度隨時間變化 

假設：  

(一)、豆漿直接暴露於空氣中會加快腐壞速度 

(二)、米漿較豆漿不易腐壞。 

(三)、加熱會加快豆漿、米漿的腐壞程度。 

(四)、喝一口後會加快豆漿、米漿的腐敗程度。 

(五)、喝一半後會大幅加快豆漿、米漿的腐敗程度。 

四、探究方法與驗證步驟 

(一)研究設備與器材  
1.澱粉 2.碘液 3.熱水 4.便利商店的豆漿和米漿 5.燒杯 6.容量瓶 7.滴定管 8.漏斗 
9.錐形瓶 10.移液器(pipet) 11.攪拌器 12.微波爐  

 
 
 



(三)實驗方法  
實驗假設驗證流程圖 

 
 
⏳實驗環境設定 

1.為了模仿日常生活的習慣，實驗的樣本將直接放置在桌面上並暴露於常溫的空氣中。  

2.建立標準氧化還原滴定程序，定義碘-澱粉滴定終點於五秒內無明顯的退色。 

 

(四)實驗步驟  

1.製作澱粉液  
● (1)取0.1 g的澱粉 

● (2)取100 mL的熱水 

● (3)將澱粉加入熱水中並隔水降溫至常溫 
 

2.配製本研究的標準碘溶液 
● (1)以移液器(pipet)取10 mL的金碘藥水原液加入100 mL容量瓶 
● (2)將水補入容量瓶配製原濃度稀釋成1/10作為標準碘液A 
● (3)以微量移液器(pipet)取10 mL標準碘液A加入另一100 mL容量瓶 
● (4)將水補入容量瓶配製原濃度稀釋成1/100作為標準碘液B 

 
3.製作豆漿或米漿的檢測溶液樣品 

● (1)將母液分成10組(豆漿5組 米漿5組) 並將每一組都放置於燒杯中  
● (2)將10組樣品分別以密封、不密封、加熱(用微波爐360 W、120 sec)、喝一口、喝一半

處理 

 

4.以本研究的標準碘溶液滴定樣品 
● (1)將配置好的碘液以漏斗倒入滴定管內 
● (2)打開滴定管使碘液填滿滴定管前方的管子並確認碘液停留在刻度0 
● (3.)以移液器(pipet)取待測物1000 mL於錐形瓶中，並加入2000 mL的澱粉液 
● (4)清洗pH值檢測器，並以pH值檢測器確認豆漿為中性或酸性 
● (5)將錐形瓶放置於攪拌台上並將攪拌子丟入錐形瓶 
● (6)打開滴定管使碘液滴入樣品，並等待溶液到達當量點 

         定義滴定終點於5秒內無明顯的退色；根據經驗豆漿會呈現灰色 米漿會呈現紫色 

● (7)將到達當量點所需的碘量記錄下來，這步驟每一組樣品做三次 每相隔一個小時再重
新做一次  

 



五、實驗結果 

1.飲品為「豆漿」的情況 

 

📊 實驗一：直接暴露於空氣是否影響腐
敗 

🧪 初步結論： 

● 未暴露於空氣中的豆漿在某些時間
點的碘量高於暴露組，可能表示密
閉環境內微生物發酵反應較快，導
致還原性物質較多。 
 

● 暴露於空氣的豆漿變化較為平緩，
可能因為氧氣影響微生物種類，減
緩部分厭氧發酵的影響。 
 

● 整體來看，未暴露組的波動較大，代
表密閉環境下豆漿的變質可能較不
穩定，存放條件需更謹慎。 

 

🔺【圖1】開封前後的豆漿所消耗碘量隨時
間的變化 

 

📊 實驗二：加熱是否影響腐敗 

🧪 初步結論： 

● 加熱後豆漿在存放數小時後，碘量
增加更多，表示其腐敗速度可能更
快。 

● 這符合你的假設：「加熱後加快發酵
反應，所需滴定的碘量增加」。 

● 起初加熱可能有抑菌效果，但隨時
間延長，反而可能促進微生物生長
（如殺死原本競爭菌種，讓某些菌優
勢生長）。 

 

🔺【圖2】加熱前後的豆漿暴露在空氣中所
消耗碘量隨時間的變化 



📊 實驗三：喝一口是否影響腐敗 

🧪 初步結論： 

● 喝一口的豆漿與未喝的豆漿，在 5 
小時內的發酵趨勢相近，口腔細菌
的影響可能不如預期大。 
 

● 發酵後期（3-5 小時）碘量回升，顯示
還原性物質開始累積，發酵加快，但
未顯現喝過的腐敗速度明顯大於未
喝的趨勢。 
 

● 豆漿仍需盡快飲用或冷藏，因為 3 
小時後發酵開始明顯，可能影響口
感與安全性。 

 

🔺【圖 3】喝一口前後的豆漿暴露在空氣
中所消耗碘量隨時間的變化 

 

📊 實驗四：喝一半是否影響腐敗 

🧪 初步結論： 

● 喝一半後的豆漿剛開始（前 1~2 小
時）腐敗速度較慢，但隨著時間增加
，其還原性物質含量可能超過未喝
一半的米漿。 
 

● 這支持了「喝一半後可能加快發酵反
應」的假設，即喝一半可能會促進微
生物繁殖，使腐敗加劇。 
 

● 若要長時間存放，喝一半後的豆漿
可能更需要冷藏或其他防腐措施，
以延緩變質速度。 

 

🔺【圖 4】喝一半前後的豆漿暴露在空氣中
所消耗碘量隨時間的變化 

 

2.米漿也是相同的方式進行數據處理 

六、實驗討論 

豆漿與米漿的比較 



  

🔺【圖5】不同飲料直接暴露在空氣中所消
耗碘量隨時間的變化 

🔺【圖6】不同飲料加熱後暴露在空氣中所
消耗碘量隨時間的變化 

 

🔺【圖7】不同飲料喝一口後暴露在空氣中
所消耗碘量隨時間的變化 

🔺【圖8】不同飲料喝一半後暴露在空氣中
所消耗碘量隨時間的變化 

假設一:豆漿暴露於空氣中會加快飲料腐壞 

豆漿暴露於空氣中在5個小時內腐壞速度會加快不成立，因為在圖1中暴露於空氣中的豆漿
和不暴露於空氣中的豆漿在5個小時內沒有明顯的差異。推論豆漿是否暴露於空氣中在5個
小時內可能不影響豆漿的腐壞速度。 

假設二:米漿較豆漿不易腐壞 

米漿在5個小時較豆漿不易腐壞成立，因為在圖1中四種情況下米漿在5個小時內折線圖的
趨勢都較豆漿平緩，推論米漿在5個小時內可能較豆漿腐敗速度慢、腐敗程度小 

假設三：加熱會加快飲料的腐敗程度 

加熱在5小時內會加快飲料的腐壞程度成立，因為在圖中加熱後的飲料在5個小時內折線圖
上升趨勢較不加熱的飲料的折線圖上升趨勢大，推論加熱後的飲料在5個小時內可能會加
快飲料的腐壞程度 

假設四：喝一口後會加快飲料的腐敗程度 

喝一口後在5個小時內會加快飲料的腐敗程度不成立，因為在圖1喝一口前後的飲料在5個
小時內沒有明顯的差異。推論飲料喝一口後暴露於空氣中在5個小時內可能不影響飲料的
腐壞速度。 

假設五：喝一半後會加快飲料的腐敗程度 



喝一半後在5個小時內會加快飲料的腐敗程度成立，因為在圖中喝一半後的飲料在5個小時
內折線圖上升趨勢較喝一半前的飲料的折線圖上升趨勢大，推論喝一半後的飲料在5個小
時內可能會加快飲料的腐壞程度。 

七、結論與生活應用 

結論: 

  1.不論是否開封暴露於空氣中，五個小時內變質程度都沒有明顯的增長 

  2.米漿較豆漿不易變質 

  3.加熱會加快腐敗程度 

  4.只喝一口對變質程度沒有明顯的影響 

  5.喝一杯後會加快腐敗程度 

  6.不論豆漿、米漿的狀態，兩個小時後才會開始變質 

  生活中的應用 

  1.本實驗確認了豆漿、米漿大致放置於常溫下兩小時後開始變質，所以建議豆漿和米漿於  
兩小時內喝完 

2.米漿較豆漿不易變質，所以建議無法快速飲用完豆漿時可以選擇不易變質的米漿 

3.將豆漿、米漿加熱或喝一大半的時候建議不要久放，放太久時將對豆漿、米漿的新鮮度造
成較大的影響。 

4.只喝一口將不會對新鮮度造成明顯的影響，但喝的量越多，對新鮮度造成的影響會越來
越明顯 

本實驗只用一種便利商店品牌的豆漿和米漿，不同品牌的豆漿、米漿在變質所需的時間可
能會不同 
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