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「石蓮食美」～抗氧化狠ㄍㄡ ̀  力 
壹 .摘 要 ： 

石蓮花易繁殖栽培，具高抗氧化力。實驗發現其抗氧化力會隨成熟度的增加而降低。採 

摘時間在 10 時前、儲藏以低溫 4 天內，其抗氧化力高。100℃持續加熱至 20 分鐘，抗氧化力 

不受影響，顯示其耐熱性好，是值得推廣研發的食材。 

以石蓮花溶液(水：石蓮花汁＝1：1)取代清水沖泡奶粉或豆漿粉，加入乳酸菌粉（可用 

養樂多或優酪乳取代），不加糖，靜置室溫發酵約 2 天，即成高抗氧化力且無澀味的石蓮花優 

格。石蓮花經發酵後抗氧化力會提高，且隨發酵時間的增加而增加。 

應用石蓮花可去除食品殘留的過氧化氫：取豆干、麵腸約 30 克加水 200 ㏄，加入石蓮花 

20 克（約 4 片）浸泡 1 小時或煮沸 2 分鐘。 

應用石蓮花可製造氧氣：過氧化氫加入石蓮花，會加速分解而產生氧氣。 

貳 .研 究 動 機 ： 
家中的陽台石蓮花長得非常茂密，經常來不及採摘而老化掉落，非常可惜。根據參考文獻 

得知石蓮花是具抗氧化力的天然健康食品，因此想探討加工前後石蓮花抗氧化力的影響因素； 

也想利用盛產的石蓮花，研發出健康美味且高抗氧化力的石蓮花優格；並想應用石蓮花具抗氧 

化力的特性，找出去除黑心食品殘留過氧化氫的方法；在自然課曾學到利用胡蘿蔔及過氧化氫 

製造氧氣，我們想石蓮花是否可以和胡蘿蔔一樣可以加速過氧化氫的分解而產生氧氣。於是進 

行一系列的研究。 

參 .研 究 目 的 ： 
一. 探討不同蔬果的抗氧化力。 

二. 探討加工前石蓮花的抗氧化力。 

三. 探討加工後石蓮花的抗氧化力。 

四. 研發石蓮花優格及探討其抗氧化力。 

五. 應用石蓮花的抗氧化力去除黑心食品殘留的過氧化氫。 

六. 應用石蓮花製造氧氣。 

肆 .研 究 設 備 及 器 材 ： 
石蓮花、菠菜、地瓜葉、格蘭菜、青花菜、胡蘿蔔、青椒、芭樂、蘋果、橘子、奇異果、 

蕃茄、豆干、麵腸、玉米粉、碘液、雙氧水、過氧化氫檢測劑（衛生局提供）、纖綠菌寶寶發 

酵乳酸菌粉、養樂多、統一優酪乳、味全優酪乳、奶粉、豆漿粉、糖、蒸餾水、燒杯、針筒、 

量筒、玻棒、濾紙、游標尺、電子秤、溫度計、PH 計、糖度計、榨汁機、電磁爐、冰箱。 

伍 .研 究 過 程 、 結 果 及 討 論 ： 
一.探討不同蔬果的抗氧化力 

（一）方法： 

1.配製澱粉指示液：秤取 2 克玉米粉、100 ㏄蒸餾水，攪拌均勻並加熱至沸騰，靜 

置冷卻備用。 

2.配製 1：2 蔬果汁：將蔬果洗淨、瀝乾，並切成小段，放入榨汁機榨汁，再用濾 

紙過濾汁液。各種蔬果汁取 20 ㏄，加 40 ㏄蒸餾水。 

3.測 pH 值：以 pH 計測 1：2 蔬果汁的 pH 值。 

4.抗氧化力測定：取 5 ㏄蒸餾水、0.1 ㏄碘液、0.3 ㏄澱粉指示液，均勻混合成藍色 

液體。以針筒吸取 1：2 蔬果汁來滴定藍色液體，直到藍色液體變透明。記錄 1： 

2 蔬果汁的滴定量。 

5.步驟 4 重複 3 次。
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比較 12 種不同蔬果 

的抗氧化力 

利用榨汁機榨汁並 

用濾紙過濾汁液 

以pH計測蔬果汁的 
pH 值 

以針筒吸取蔬果汁 

滴定藍色液體 

菠菜汁滴定藍色液 

體結果 

地瓜葉汁滴定藍色 

液體結果 
格蘭菜滴定藍色液 

體結果 

青花菜滴定藍色液 

體結果 

胡蘿蔔滴定藍色液 

體結果 

青椒汁滴定藍色液 

體結果 
芭樂滴定藍色液體 

結果 

蘋果汁滴定藍色液 

體結果 

橘子汁滴定藍色液 

體結果 

奇異果汁滴定藍色 

液體結果 
蕃茄汁滴定藍色液 

體結果 

石蓮花汁滴定藍色 

液體結果 

（二）結果： 

表 1. 不同蔬果的抗氧化力及 pH 值 

控制變因：澱粉指示液、碘液 

操作變因：蔬果種類 

應變變因：1：2 蔬果汁的滴定量、pH 值 

滴定量（㏄） 
蔬果種類 pH 值 

重複 1 重複 2 重複 3 平均 

菠菜 6.15 8.8 9.2 9.6 9.2 

地瓜葉 6.38 3.2 3.0 3.2 3.1 

格蘭菜 6.22 12.8 12.6 12.2 12.5 

青花菜 6.77 8.0 8.6 8.6 8.4 

胡蘿蔔 6.76 20.4 21.0 20.8 20.7 

青椒 5.32 3.4 3.0 3.2 3.2 

芭樂 5.77 8.2 8.8 8.4 8.5 

蘋果 4.23 26.2 25.8 26.6 26.2 

橘子 4.31 15.0 15.2 15.6 15.3 

奇異果 3.03 3.4 3.2 3.0 3.2 

蕃茄 4.23 9.4 9.6 9.0 9.3 

石蓮花 4.56 9.0 9.4 9.2 9.2
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圖 1. 不同蔬果的抗氧化力及 pH 值 
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（三）討論： 

1.由結果發現蔬果的 pH 值偏微酸性，與其抗氧化力相關性不高。 

2.本實驗中的蔬果，以地瓜葉、青椒、奇異果抗氧化力最好，其次為石蓮花、 

菠菜、青花菜、芭樂、蕃茄，再其次為格蘭菜、橘子，胡蘿蔔、蘋果的抗氧 

化力較差。所以石蓮花的抗氧化力在蔬果中表現的算是不錯。 

3.石蓮花容易大量繁殖栽培，短時間即可採收葉片食用，而且石蓮花的抗氧化 

力在蔬果中的表現不錯，是值得推廣研發的食材。 

二.探討加工前石蓮花的抗氧化力 

（ （一 一） ）生 生長 長位 位置 置對 對石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

陽台上的石蓮花 摘取整枝石蓮花 分別摘取上、中、下 

位置的葉片 

利用榨汁機榨汁 

用濾紙過濾汁液 

石蓮花汁滴定藍色 

液體 
以針筒吸取石蓮花 

汁來滴定藍色液體 

石蓮花汁滴定藍色 

液體結果 

2.結果： 

表 2-1. 生長位置對石蓮花的抗氧化力的影響 

控制變因：同株石蓮花、澱粉指示液、碘液 

操作變因：生長位置 

應變變因：石蓮花汁的滴定量 

滴定量（㏄） 
生長位置 

重複 1 重複 2 重複 3 平均 

上  5.6  5.8  5.4  5.6 
中  6.0  6.2  6.4  6.2 
下  7.8  7.4  7.8  7.7
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圖 2-1. 生長位置對石蓮花的抗氧化力的影響 
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3.討論： 

（1）由以上結果推論石蓮花會隨著成熟度的增加，其抗氧化性會有下降的趨勢。 

（2）雖然上方位置的葉片，石蓮花的抗氧化力最好，但是葉片大小都偏小且葉 

片數量較少，較不符合經濟效益，所以取用中間位置的葉片較為適宜。 

（ （二 二） ）葉 葉片 片大 大小 小對 對石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

以游標尺測量葉片 

長度 

以游標尺測量葉片 

長度 

四捨五入取 2、3、 

4、5、6 ㎝的葉片 
石蓮花汁滴定藍色 

液體結果 

2.結果： 

表 2-2. 葉片大小對石蓮花的抗氧化力的影響 

控制變因：同株石蓮花、澱粉指示液、碘液 

操作變因：葉片大小 

應變變因：石蓮花汁的滴定量 

滴定量（㏄） 葉片大小 

（㎝） 重複 1 重複 2 重複 3 平均 

2 5.0 4.8 4.6 4.8 

3 5.3 5.6 5.0 5.3 

4 5.4 5.8 6.0 5.7 

5 6.8 6.4 6.6 6.6 

6 7.6 7.8 8.0 7.8 

圖 2-2. 葉片大小對石蓮花的抗氧化力的影響 
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3.討論： 

（1）由以上結果推論石蓮花會隨著成熟度的增加，其抗氧化性會有下降的趨勢。 

（2）雖然葉片越小，石蓮花的抗氧化力越好，但是 3 ㎝以下的葉片數量較少， 

而且不符合經濟效益。所以下面的實驗以 4 ㎝、5 ㎝大小的葉片為主要的材 

料。
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（ （三 三） ）採 採摘 摘時 時間 間對 對石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

不同採摘時間的石 

蓮花 
以針筒吸取石蓮花 

汁來滴定藍色液體 

以針筒吸取石蓮花 

汁來滴定藍色液體 

石蓮花汁滴定藍色 

液體結果 

2.結果： 

表 2-4. 採摘時間對石蓮花的抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花葉片大小、澱粉指示液、碘液 

操作變因：採摘時間 

應變變因：石蓮花汁的滴定量 

滴定量（㏄） 
採摘時間 

重複 1 重複 2 重複 3 平均 

6 時 6.6 6.8 6.8 6.7 

8 時 6.8 7.0 6.6 6.8 

10 時 7.0 6.8 6.8 6.9 

12 時 7.2 7.6 7.4 7.4 

14 時 8.8 8.4 8.6 8.6 

16 時 9.2 9.8 9.4 9.5 

18 時 9.4 9.6 9.8 9.6 

圖 2-4. 採摘時間對石蓮花的抗氧化力的影響 
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3.討論： 

（1）經查參考文獻，得知石蓮花屬於 CAM 型植物，過了中午 12 點，葉片中的 

有機酸等抗氧化抗老化成分會因為強日照而產生變化，所以天然成分的酸 

味會消失，而且抗氧化力也降低。 

三.探討加工後石蓮花的抗氧化力 

（ （一 一） ）儲 儲藏 藏溫 溫度 度對 對石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 3-1. 儲藏溫度對石蓮花的抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花葉片大小、採摘時間、澱粉指示液、碘液 

操作變因：儲藏溫度 

應變變因：石蓮花汁的滴定量
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滴定量（㏄） 
儲藏溫度 

重複 1 重複 2 重複 3 平均 

5℃ 6.6 6.8 6.8 6.7 

室溫 8.0 7.6 7.8 7.8 

圖 3-1. 儲藏溫度對石蓮花的抗氧化力的影響 
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3.討論： 

（1）石蓮花經由低溫儲藏後，葉片中的有機酸等抗氧化成分較不易變質，較能 

維持其抗氧化力。 

（ （二 二） ）儲 儲藏 藏時 時間 間對 對石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 3-2. 儲藏時間對石蓮花的抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花葉片大小、採摘時間、儲藏溫度、澱粉指示液、碘液 

操作變因：儲藏時間 

應變變因：石蓮花汁的滴定量 

滴定量（㏄） 
儲藏時間 

重複 1 重複 2 重複 3 平均 

0 天 6.8 6.4 6.6 6.6 

2 天 6.6 6.8 7.0 6.8 

4 天 6.8 6.8 7.0 6.9 

6 天 8.2 8.4 7.8 8.1 

8 天 9.0 8.4 9.2 8.9 

10 天 10.2 10.4 10.8 10.5 

圖 3-2. 儲藏時間對石蓮花的抗氧化力的影響 
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3.討論： 

（1）石蓮花經由低溫儲藏 4 天內，葉片中的有機酸等抗氧化成分變化小，較能 

維持其抗氧化力。但是儲藏 6 天以上，其抗氧化力明顯降低。所以石蓮花 

低溫儲藏以 4 天以內為宜。
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（ （三 三） ）加 加熱 熱溫 溫度 度對 對石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 3-3. 加熱溫度對石蓮花的抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花葉片大小、採摘時間、澱粉指示液、碘液 

操作變因：加熱溫度 

應變變因：石蓮花汁的滴定量 

滴定量（㏄） 
加熱溫度 

重複 1 重複 2 重複 3 平均 

室溫 6.6 6.8 6.4 6.6 

40℃ 6.8 6.8 6.6 6.7 

60℃ 6.8 6.6 7.0 6.8 

80℃ 6.6 6.4 6.8 6.6 

100℃ 6.6 6.8 6.8 6.7 

圖 3-3. 加熱溫度對石蓮花的抗氧化力的影響 

0 

2 

4 

6 

8 

室溫 40℃ 60℃ 80℃ 100℃ 

加熱溫度 

滴定量 

(cc) 

（ （四 四） ）加 加熱 熱時 時間 間對 對石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 3-4. 加熱時間對石蓮花的抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花葉片大小、採摘時間、加熱溫度（100℃）、澱粉指示液、碘液 

操作變因：加熱時間 

應變變因：石蓮花汁的滴定量 

滴定量（㏄） 
加熱時間 

重複 1 重複 2 重複 3 平均 

0 分 6.4 6.8 6.8 6.7 

5 分 6.6 6.8 6.4 6.6 

10 分 6.4 6.8 6.6 6.6 

15 分 6.8 6.4 6.8 6.7 

20 分 6.6 6.8 6.6 6.7 

圖 3-4. 加熱時間對石蓮花的抗氧化力的影響 
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3.討論： 

（1）100℃持續加熱至 20 分鐘，石蓮花的抗氧化力不受影響，顯示石蓮花耐熱 

性好。我們推測是因為石蓮花含鐵、鋅、硒、銅等抗氧化物質，較不受高 

溫影響，所以石蓮花適合發展需加熱處理的食品，如果凍、餅乾、饅頭。 

（ （五 五） ）添 添加 加糖 糖量 量對 對石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 3-5. 添加糖量對石蓮花的抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花葉片大小、採摘時間、澱粉指示液、碘液 

操作變因：糖量 

應變變因：石蓮花汁的滴定量 

滴定量（㏄） 
糖量 

重複 1 重複 2 重複 3 平均 
糖度 

0 克 6.6 6.8 6.6 6.7 1.8 

1 克 6.4 6.8 6.4 6.5 4.0 

2 克 7.0 6.8 6.4 6.7 5.6 

3 克 6.4 6.4 6.6 6.5 7.4 

4 克 6.8 6.8 7.0 6.9 9.0 

5 克 6.8 6.8 6.4 6.7 10.8 

圖 3-5. 添加糖量對石蓮花的抗氧化力的影響 
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3.討論： 

（1）由以上結果發現石蓮花的抗氧化力與糖度沒有正相關。 

（ （六 六） ）添 添加 加蜂 蜂蜜 蜜量 量對 對石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 3-6. 添加蜂蜜量對石蓮花的抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花葉片大小、採摘時間、澱粉指示液、碘液 

操作變因：蜂蜜量 

應變變因：石蓮花汁的滴定量 

滴定量（㏄） 
蜂蜜量 

重複 1 重複 2 重複 3 平均 
糖度 

0 克 6.6 6.8 6.8 6.7 1.8 

1 克 6.8 6.8 7.0 6.9 4.0 

2 克 7.0 7.0 7.2 7.1 5.8 

3 克 7.0 7.4 7.4 7.3 8.2 

4 克 7.2 7.8 7.6 7.5 10.0 

5 克 8.0 8.0 8.2 8.1 12.0



9 

圖 3-6. 添加蜂蜜量對石蓮花的抗氧化力的影響 
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3.討論： 

（1）由前項實驗結果得知，石蓮花的抗氧化力與糖度沒有正相關。添加蜂蜜越 

多，石蓮花的抗氧化力有降低的趨勢，並不是糖度因素造成，應是蜂蜜為 

液體，蜂蜜加的越多，石蓮花汁液濃度相對降低，使其抗氧化力降低。 

四.研發石蓮花優格及探討其抗氧化力 

（ （一 一） ）石 石蓮 蓮花 花汁 汁液 液量 量對 對製 製作 作優 優格 格的 的影 影響 響 
1.方法： 

（1）摘取新鮮石蓮花，洗淨、瀝乾，放入榨汁機榨汁，再用濾紙過濾。 

（2）配製不同比例的石蓮花汁液 

水：石蓮花 水（㏄） 石蓮花（㏄） 石蓮花汁液總量（㏄） 

1：0  225  0  225 
2：1  150  75  225 
1：1  112.5  112.5  225 
1：2  75  150  225 
0：1  0  225  225 

（3）參考製作優格的食譜，分別將不同比例的石蓮花汁液加入 20 克砂糖煮沸殺 

菌，冷卻後加入全脂奶粉 25 克，加入發酵乳酸菌粉 0.25 克攪拌均勻，倒入 

玻璃瓶並以保鮮膜封住瓶口，靜置室溫發酵。 

（4）觀察並紀錄成形天數及情形。 

（5）以上步驟重複 3 次。 

2.結果： 

表 4-1. 石蓮花汁液量對製作優格的影響 

控制變因：石蓮花葉片大小、採摘時間、奶粉量、糖量、菌粉量 

操作變因：水與石蓮花比例 

應變變因：石蓮花優格成形情形 

成形天數 
水：石蓮花 

重複 1 重複 2 重複 3 
成形情形 

1：0 1 1 1 
表面光滑乳白色成凝固態，有 

奶香味，吃起來為酸甜味。 

2：1 2 2 2 

表面光滑乳白色成凝固態，有 

奶香味及淡淡的石蓮花芳香氣 

味，吃起來為酸甜味，無澀味
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成形天數 
水：石蓮花 

重複 1 重複 2 重複 3 
成形情形 

1：1 2 2 2 

表面光滑乳白色成凝固態，有 

奶香味及石蓮花芳香氣味，吃 

起來為酸甜味，無澀味。 

1：2 2 2 2 

表面光滑乳白色成凝固態，有 

石蓮花芳香氣味，吃起來為酸 

甜味，有澀味。 

0：1 4 4 5 

表面光滑乳白色成凝固態，有 

石蓮花芳香氣味，吃起來為酸 

甜味，澀味重。 

3.討論： 

（1）石蓮花汁沒有破壞奶粉的蛋白質，所以不論水與石蓮花的比例為何，發酵 

乳酸菌粉可以使牛奶發酵成優格。 

（2）100％石蓮花汁液需要較長的時間才能發酵成為優格，推測原因是溶液環境 

降低發酵乳酸菌粉的活性，所以較慢使牛奶發酵成優格。 

（ （二 二） ）發 發酵 酵天 天數 數對 對石 石蓮 蓮花 花抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

石蓮花汁液加入 20 
克砂糖煮沸殺菌 

裝玻璃瓶以保鮮膜 

封住瓶口，靜置發酵 
以針筒吸取石蓮花 

優格滴定藍色液體 

測量並紀錄糖度 

2.結果： 

表 4-2-1. 發酵天數對石蓮花抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花葉片大小、採摘時間、奶粉量、糖量、菌粉量 

操作變因：水與石蓮花比例、發酵天數 

應變變因：重複 3 次之石蓮花優格平均滴定量（＊表優格已成形） 

水：石蓮花 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

1：0 9.9 ＊5.9 5.1 5.3 5.5 
2：1 6.8 6.3 ＊3.2 2.9 2.8 
1：1 6.7 6.3 ＊3.3 3.1 2.6 
1：2 6.7 6.5 ＊3.1 2.7 2.6 
0：1 6.5 6.5 6.1 5.6 ＊2.7 

圖 4-2-1. 發酵天數對石蓮花抗氧化力的影響 
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表 4-2-2. 發酵天數對石蓮花優格糖度的影響 

控制變因：石蓮花葉片大小、採摘時間、奶粉量、糖量、菌粉量 

操作變因：水與石蓮花比例、發酵天數 

應變變因：重複 3 次之平均糖度 

水：石蓮花 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

1：0  21.7  ＊18.3  18.0  17.8  17.5 
2：1  22.8  22.1  ＊19.3  18.7  18.5 
1：1  23.1  22.2  ＊19.9  18.8  18.5 
1：2  23.2  22.4  ＊19.7  18.8  18.6 
0：1  23.8  22.8  22.1  21.1  ＊19.7 

圖 4-2-2. 發酵天數對石蓮花優格糖度的影響 
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表 4-2-3. 發酵天數對石蓮花優格 pH 值的影響 

控制變因：石蓮花葉片大小、採摘時間、奶粉量、糖量、菌粉量 

操作變因：水與石蓮花比例、發酵天數 

應變變因：重複 3 次之平均 pH 值（＊表優格已成形） 

水：石蓮花 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 
1：0  6.55  ＊4.83  4.48  4.46  4.42 
2：1  5.91  5.18  ＊4.79  4.63  4.56 
1：1  5.71  5.38  ＊4.81  4.76  4.73 
1：2  5.62  5.44  ＊4.82  4.74  4.65 
0：1  5.52  5.43  5.24  5.16  ＊4.78 

圖 4-2-3. 發酵天數對石蓮花優格 pH 值的影響 
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3.討論： 

（1）經查參考文獻，發酵後，會產生乳酸，所以糖度明顯降低，pH 值也會降至 
5 以下。 

（2）含有石蓮花的溶液在發酵後，其抗氧化力比未發酵的純石蓮花汁液高，而 

且抗氧化力會隨發酵時間的增加而增加。其中 2：1 與 1：1 石蓮花優格吃 

起來有石蓮花芳香氣味、酸甜味且無澀味，所以石蓮花優格是值得推廣的。 

（3）接下來想要知道可能影響發酵的因素，如：發酵溫度、糖量、菌量、奶粉 

量、奶粉種類、蛋白質種類、菌群種類等，是不是也會影響石蓮花優格的 

抗氧化力？以下的實驗皆採用無澀味且抗氧化最好的 1：1 石蓮花溶液進行 

探討。
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（ （三 三） ）發 發酵 酵溫 溫度 度對 對石 石蓮 蓮花 花抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 4-3-1. 發酵溫度對石蓮花抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、糖量、菌粉量 

操作變因：發酵溫度 

應變變因：重複 3 次之石蓮花優格平均滴定量（＊表優格已成形） 

發酵溫度 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

5℃ 6.8 6.6 6.8 6.4 6.6 

室溫 6.8 6.4 ＊3.1 3.0 2.8 

40℃ 6.8 ＊3.2 3.0 2.8 2.6 

圖 4-3-1. 發酵溫度對石蓮花抗氧化力的影響 
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表 4-3-2. 發酵溫度對石蓮花優格糖度的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、糖量、菌粉量 

操作變因：發酵溫度 

應變變因：重複 3 次之平均糖度（＊表優格已成形） 

發酵溫度 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

5℃ 23.0 22.9 22.7 22.8 22.9 

室溫 23.2 22.3 ＊19.5 18.6 18.3 

40℃ 23.1 ＊19.0 18.2 17.6 17.3 

圖 4-3-2. 發酵溫度對石蓮花優格糖度的影響 
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表 4-3-3. 發酵溫度對石蓮花優格 pH 值的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、糖量、菌粉量 

操作變因：發酵溫度 

應變變因：重複 3 次之平均 pH 值（＊表優格已成形） 

發酵溫度 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

5℃ 5.68 5.70 5.67 5.71 5.69 

室溫 5.72 5.36 ＊4.82 4.75 4.71 

40℃ 5.70 ＊4.80 4.73 4.61 4.42
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圖 4-3-3. 發酵溫度對石蓮花優格 pH 值的影響 
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3.討論： 

（1）溫度為 5℃時，不會發酵。40℃比室溫（22℃）的發酵時間快，發酵後其抗 

氧化力、糖度、pH 值不受發酵溫度的影響。 

（2）石蓮花溶液在發酵後，抗氧化力增加，糖度明顯降低，pH 值也降低。 

（ （四 四） ）糖 糖量 量對 對石 石蓮 蓮花 花抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 4-4-1. 糖量對石蓮花抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、菌粉量 

操作變因：糖量 

應變變因：重複 3 次之石蓮花優格平均滴定量（＊表優格已成形） 

糖量 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

0 克 7.0 6.8 ＊2.8 2.6 2.2 

10 克 6.8 6.6 ＊3.2 2.9 2.8 

20 克 6.8 6.7 ＊3.3 3.0 2.7 

30 克 6.9 6.8 ＊3.5 3.3 3.1 

40 克 7.0 6.9 ＊3.6 3.4 3.1 

圖 4-4-1. 糖量對石蓮花抗氧化力的影響 

0 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

0天 1天 2天 3天 4天 

發酵天數 

滴

定

量 

(
 

c 

c 

)
 

0克 

10克 

20克 

30克 

40克 

表 4-4-2. 糖量對石蓮花優格糖度的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、菌粉量 

操作變因：糖量 

應變變因：重複 3 次之平均糖度（＊表優格已成形） 

糖量 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

0 克 18.9 18.8 ＊15.6 14.8 14.2 

10 克 20.3 19.8 ＊17.4 16.6 16.0 

20 克 23.1 22.3 ＊19.6 18.6 18.2 

30 克 25.6 25.2 ＊22.6 21.8 21.1 

40 克 28.1 28.0 ＊24.9 24.0 23.7
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圖 4-4-2. 糖量對石蓮花優格糖度的影響 
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表 4-4-3. 糖量對石蓮花優格 pH 值的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、菌粉量 

操作變因：糖量 

應變變因：重複 3 次之平均 pH 值（＊表優格已成形） 

糖量 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

0 克 5.68 5.60 ＊4.76 4.60 4.59 

10 克 5.71 5.66 ＊4.82 4.68 4.55 

20 克 5.70 5.61 ＊4.73 4.61 4.49 

30 克 5.67 5.63 ＊4.80 4.65 4.58 

40 克 5.72 5.65 ＊4.83 4.70 4.60 

圖 4-4-3. 糖量對石蓮花優格 pH 值的影響 
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3.討論： 

（1）石蓮花溶液在發酵後，以不加糖的石蓮花優格具較高的抗氧化力，所以強 

調低糖飲食的時代，可以食用具高抗氧化力的不加糖石蓮花優格。有加糖 

的石蓮花優格，其抗氧化力不受糖量的影響。 

（2）石蓮花溶液在發酵後，  pH 值不受糖量的影響。 

（ （五 五） ）菌 菌量 量對 對石 石蓮 蓮花 花抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 4-5-1. 菌量對石蓮花抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、糖量 

操作變因：菌量 

應變變因：重複 3 次之石蓮花優格平均滴定量（＊表優格已成形）



15 

菌量 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

0 克 6.9 6.7 6.8 6.5 6.6 

0.125 克 7.0 6.8 6.6 ＊3.3 3.0 

0.250 克 6.9 6.7 ＊3.4 3.1 2.6 

0.375 克 6.8 6.8 ＊3.2 3.0 2.7 

0.500 克 6.9 6.6 ＊3.3 3.1 2.9 

圖 4-5-1. 菌量對石蓮花抗氧化力的影響 
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表 4-5-2. 菌量對石蓮花優格糖度的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、糖量 

操作變因：菌量 

應變變因：重複 3 次之平均糖度（＊表優格已成形） 

菌量 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

0 克 23.2 22.8 21.7 21.4 21.3 

0.125 克 23.3 22.6 22.1 ＊19.4 18.3 

0.250 克 23.1 22.4 ＊19.6 18.8 18.2 

0.375 克 23.2 22.6 ＊19.7 18.4 18.0 

0.500 克 23.0 22.5 ＊19.5 18.2 17.9 

圖 4-5-2. 菌量對石蓮花優格糖度的影響 
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表 4-5-3. 菌量對石蓮花優格 pH 值的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、糖量 

操作變因：菌量 

應變變因：重複 3 次之平均 pH 值（＊表優格已成形） 

菌量 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

0 克 5.70 5.64 5.58 5.57 5.58 

0.125 克 5.72 5.68 5.54 ＊4.68 4.61 

0.250 克 5.69 5.62 ＊4.75 4.62 4.50 

0.375 克 5.73 5.64 ＊4.78 4.63 4.58 

0.500 克 5.72 5.63 ＊4.80 4.72 4.48
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圖 4-5-3. 菌量對石蓮花優格 pH 值的影響 
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3.討論： 

（1）0 克菌粉的石蓮花溶液不會發酵，沒有形成優格，第 3 天就有酸臭味。 

（2）有添加菌粉，其菌量會影響石蓮花溶液發酵的快慢，但不會影響其抗氧化 

力、糖度、pH 值。 

（ （六 六） ）奶 奶粉 粉量 量對 對石 石蓮 蓮花 花抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 4-6-1. 奶粉量對石蓮花抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、糖量、菌量 

操作變因：奶粉量 

應變變因：重複 3 次之石蓮花優格平均滴定量（＊表優格已成形） 

奶粉量 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

0 克 6.9 6.7 6.8 6.5 6.6 

12.5 克 6.8 6.7 6.5 6.6 6.4 

25.0 克 6.7 6.6 ＊3.3 3.1 2.7 

37.5 克 6.8 6.8 ＊3.1 3.0 2.6 

50.0 克 6.8 6.7 ＊3.2 3.1 2.8 

圖 4-6-1. 奶粉量對石蓮花抗氧化力的影響 
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表 4-6-2. 奶粉量對石蓮花優格糖度的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、糖量、菌量 

操作變因：奶粉量 

應變變因：重複 3 次之平均糖度（＊表優格已成形） 

奶粉量 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

0 克 21.8 21.6 21.7 21.4 21.5 

12.5 克 22.2 22.1 21.9 22.0 21.8 

25.0 克 23.3 22.8 ＊18.9 18.1 17.7 

37.5 克 24.1 23.7 ＊19.4 18.5 18.0 

50.0 克 25.4 25.2 ＊19.3 18.4 17.8
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圖 4-6-2. 奶粉量對石蓮花優格糖度的影響 
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表 4-6-3. 奶粉量對石蓮花優格 pH 值的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、糖量、菌量 

操作變因：奶粉量 

應變變因：重複 3 次之平均 pH 值（＊表優格已成形） 

奶粉量 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

0 克 5.68 5.64 5.60 5.59 5.58 

12.5 克 5.70 5.68 5.62 5.60 5.60 

25.0 克 5.69 5.62 ＊4.65 4.52 4.46 

37.5 克 5.73 5.64 ＊4.59 4.48 4.40 

50.0 克 5.74 5.63 ＊4.68 4.50 4.42 

圖 4-6-3. 奶粉量對石蓮花優格 pH 值的影響 
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3.討論： 

（1）奶粉量低於 25 克的石蓮花溶液不會發酵，沒有形成優格，第 3 天就有酸臭 

味。因為發酵乳酸菌需要足夠的蛋白質才能發酵形成優格。 

（2）奶粉量不會影響石蓮花溶液發酵的速度，也不會影響其抗氧化力、糖度、 
pH 值。 

（ （七 七） ）奶 奶粉 粉種 種類 類對 對石 石蓮 蓮花 花抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 4-7-1. 奶粉種類對石蓮花抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、糖量、菌量 

操作變因：奶粉種類 

應變變因：重複 3 次之石蓮花優格平均滴定量（＊表優格已成形） 

奶粉種類 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

全脂 6.9 6.8 ＊3.2 3.0 2.7 

低脂 6.7 6.5 ＊3.1 3.0 2.6 

零脂 6.8 6.6 ＊3.0 2.9 2.7
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圖 4-7-1. 奶粉種類對石蓮花抗氧化力的影響 
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表 4-7-2. 奶粉種類對石蓮花優格糖度的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、糖量、菌量 

操作變因：奶粉種類 

應變變因：重複 3 次之平均糖度（＊表優格已成形） 

奶粉種類 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

全脂 23.5 23.2 ＊19.2 18.5 18.1 

低脂 22.9 22.6 ＊18.8 17.9 17.2 

零脂 23.4 22.8 ＊18.7 18.0 17.7 

圖 4-7-2. 奶粉種類對石蓮花優格糖度的影響 
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表 4-7-3. 奶粉種類對石蓮花優格 pH 值的影響 

控制變因：石蓮花溶液、奶粉量、發酵溫度、糖量、菌量 

操作變因：奶粉種類 

應變變因：重複 3 次之平均 pH 值（＊表優格已成形） 

奶粉種類 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

全脂 5.72 5.65 ＊4.62 4.51 4.46 

低脂 5.76 5.68 ＊4.61 4.56 4.49 

零脂 5.70 5.64 ＊4.64 4.53 4.50 

圖 4-7-3. 奶粉種類對石蓮花優格 pH 值的影響 
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3.討論： 

（1）全脂、低脂、零脂不同奶粉種類不會影響石蓮花溶液發酵的速度，也不會 

影響其抗氧化力、糖度、pH 值。 

（2）由以上結果顯示，脂肪不會影響發酵作用，也不會影響其抗氧化力，所以 

在強調低脂飲食的時代，可以採用零脂奶粉製作石蓮花優格。
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（ （八 八） ）蛋 蛋白 白質 質種 種類 類對 對石 石蓮 蓮花 花抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 4-8-1. 蛋白質種類對石蓮花抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花溶液、發酵溫度、糖量、菌量 

操作變因：蛋白質種類 

應變變因：重複 3 次之石蓮花優格平均滴定量（＊表優格已成形） 

蛋白質種類 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

奶粉 6.7 6.6 ＊3.3 3.1 2.6 

豆漿粉 6.8 6.7 ＊3.1 2.9 2.7 

奶粉+豆漿粉 6.8 6.6 ＊3.2 3.0 2.7 

圖 4-8-1. 蛋白質種類對石蓮花抗氧化力的影響 
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表 4-8-2. 蛋白質種類對石蓮花優格糖度的影響 

控制變因：石蓮花溶液、發酵溫度、糖量、菌量 

操作變因：蛋白質種類 

應變變因：重複 3 次之平均糖度（＊表優格已成形） 

蛋白質種類 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

奶粉 23.5 23.2 ＊19.3 18.6 18.0 

豆漿粉 21.4 21.0 ＊17.6 17.2 16.5 

奶粉+豆漿粉 22.8 22.3 ＊18.2 17.8 17.1 

圖 4-8-2. 蛋白質種類對石蓮花優格糖度的影響 
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表 4-8-3. 蛋白質種類對石蓮花優格 pH 值的影響 

控制變因：石蓮花溶液、發酵溫度、糖量、菌量 

操作變因：蛋白質種類 

應變變因：重複 3 次之平均 pH 值（＊表優格已成形） 

蛋白質種類 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

奶粉 5.69 5.65 ＊4.58 4.51 4.42 

豆漿粉 5.72 5.64 ＊4.63 4.52 4.46 

奶粉+豆漿粉 5.74 5.66 ＊4.69 4.50 4.50
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圖 4-8-3. 蛋白質種類對石蓮花優格 pH 值的影響 
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3.討論： 

（1）奶粉、豆漿粉、奶粉＋豆漿粉等 3 種不同蛋白質種類不會影響石蓮花溶液 

發酵的速度，也不會影響其抗氧化力、pH 值。 

（2）由以上結果得知，植物性或動物性蛋白質不會影響發酵乳酸菌的發酵作用， 

也不會影響其抗氧化力。對牛奶過敏的人，可以採用豆漿粉製作石蓮花優 

格。 

（ （九 九） ）菌 菌群 群種 種類 類對 對石 石蓮 蓮花 花抗 抗氧 氧化 化力 力的 的影 影響 響 
1.方法：略 

2.結果： 

表 4-9-1. 菌群種類對石蓮花抗氧化力的影響 

控制變因：石蓮花溶液、發酵溫度、糖量、奶粉 

操作變因：菌群種類 

應變變因：重複 3 次之石蓮花優格平均滴定量（＊表優格已成形） 

菌群種類 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

菌粉 6.7 6.6 ＊3.3 2.8 2.7 

養樂多 6.7 6.6 ＊3.1 2.9 2.6 

統一優酪乳 6.8 6.7 ＊3.0 2.7 2.4 

味全優酪乳 7.0 6.8 6.4 ＊3.0 2.8 

圖 4-9-1. 菌群種類對石蓮花抗氧化力的影響 
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表 4-9-2. 菌群種類對石蓮花優格糖度的影響 

控制變因：石蓮花溶液、發酵溫度、糖量、奶粉 

操作變因：菌群種類 

應變變因：重複 3 次之平均糖度（＊表優格已成形） 

菌群種類 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

菌粉 23.3 23.2 ＊18.9 18.4 17.8 

養樂多 28.0 27.0 ＊19.8 19.0 18.1 

統一優酪乳 27.0 26.3 ＊19.2 18.8 17.9 

味全優酪乳 27.2 26.8 26.3 ＊19.0 19.3
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圖 4-9-2. 菌群種類對石蓮花優格糖度的影響 
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表 4-9-3. 菌群種類對石蓮花優格 pH 值的影響 

控制變因：石蓮花溶液、發酵溫度、糖量、奶粉 

操作變因：菌群種類 

應變變因：重複 3 次之平均 pH 值（＊表優格已成形） 

菌群種類 0 天 1 天 2 天 3 天 4 天 

菌粉 5.67 5.48 ＊4.50 4.48 4.40 

養樂多 5.45 5.36 ＊4.33 4.24 4.19 

統一優酪乳 5.43 5.27 ＊4.47 4.30 4.22 

味全優酪乳 5.43 5.32 5.20 ＊4.43 4.37 

圖 4-9-3. 菌群種類對石蓮花優格 pH 值的影響 
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3.討論： 

（1）發酵乳酸菌粉、養樂多、統一優酪乳、味全優酪乳等 4 種不同菌群種類， 

會影響石蓮花溶液發酵的速度，但不會影響其抗氧化力、pH 值。 

（2）由以上結果得知，可以採用較便宜方便的養樂多或優酪乳製作石蓮花優格， 

也不會影響其抗氧化力。 

五.應用石蓮花的抗氧化力去除黑心食品殘留的過氧化氫 

（ （一 一） ）室 室溫 溫浸 浸泡 泡法 法 

豆干與石蓮花葉片 

浸泡 

麵腸與石蓮花葉片 

浸泡 

過氧化氫檢測劑 以過氧化氫檢測劑 

滴在切口表面 

1.方法：略 

2.結果： 

表 5-1. 以室溫浸泡法石蓮花對去除殘留的過氧化氫的影響 

控制變因：豆干重量、麵腸重量、水量 

操作變因：石蓮花葉片重量 

應變變因：去除過氧化氫時間
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去除時間（小時） 
食品 

石蓮花葉片 

重量 重複 1 重複 2 重複 3 平均 

0 克 － － － － 

10 克 2 2 2 2 

20 克 1 1 1 1 

豆
干

 

30 克 1 1 1 1 

0 克 － － － － 

10 克 2 2 2 2 

20 克 1 1 1 1 

麵
腸

 

30 克 1 1 1 1 

3.討論：考量節省能源及食品口感，建議加入石蓮花 20 克（約 4 片）室溫浸泡 1 

小時即可去除食品殘留的過氧化氫。 

（ （二 二） ）煮 煮沸 沸加 加熱 熱法 法 
1.空白實驗： 

（1）加熱 200 ㏄的 3％過氧化氫溶液，煮沸後每隔 1 分鐘，取出約 3 ㏄過氧化氫 

溶液，滴入過氧化氫檢測劑。如出現黃褐色，則繼續煮沸加熱，重複本步 

驟。 

（2）持續煮沸 16 分鐘，取出約 3 ㏄過氧化氫溶液，滴入過氧化氫檢測劑，顏色 

呈透明無色，顯示因加熱使過氧化氫反應為氧與水。 

2.煮沸加熱法：略 

3.結果： 

表 5-2. 以煮沸加熱法石蓮花對去除殘留的過氧化氫的影響 

去除時間（分鐘） 
食品 

石蓮花葉片 

重量 重複 1 重複 2 重複 3 平均 

0 克 － － － － 

10 克 4 3 3 3.3 

20 克 2 2 2 2.0 

豆
干

 

30 克 1 2 2 1.7 

0 克 － － － － 

10 克 3 4 3 3.3 

20 克 2 2 1 1.7 

麵
腸

 

30 克 1 1 2 1.3 

4.討論： 

（1）考量食品新鮮度，建議加入石蓮花 20 克（約 4 片）煮沸加熱 2 分鐘即可去 

除食品殘留的過氧化氫。 

（2）經過煮沸加熱法，除了豆干的香氣會變淡外，因石蓮花的用量不大，所以 

豆干或麵腸沒有石蓮花的味道。 

（3）經過煮沸加熱，石蓮花葉片仍然可以去除過氧化氫，我們推測是因為石蓮 

花含鐵、鋅、硒、銅等抗氧化物質，較不受高溫影響。
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六.應用石蓮花製造氧氣 
（一）想法：從前面實驗結果得知石蓮花可以去除黑心食品殘留的過氧化氫，上學期 

自然課曾學到利用胡蘿蔔及過氧化氫製造氧氣，我們想石蓮花是否可以 

和胡蘿蔔一樣可以使過氧化氫產生氧氣，於是進行下列的實驗。 

（二）方法： 

1.將石蓮花 20 克、胡蘿蔔 20 克切碎，分別放入玻璃瓶，另一為空瓶。 

2.分別加入 60 ㏄的 5％過氧化氫，以保鮮膜封住瓶口。 

3. 5 分鐘後將點燃的線香穿過塑膠膜，觀察線香的變化。 

（三）結果： 

添加物質 無 石蓮花 胡蘿蔔 

過氧化氫的 

變化 

沒有產生泡沫 產生大量泡沫 

泡沫由大變小 
產生大量泡沫 

泡沫由大變小 

線香的變化 

無起火現象 起火劇烈燃燒 起火劇烈燃燒 

（四）討論：過氧化氫加入石蓮花，其作用與胡蘿蔔一樣，會加速過氧化氫的分解而 

產生大量泡沫，使瓶內充滿氧氣，因為氧氣的助燃性，而使線香起火劇烈燃燒。 

陸 .結 論 ： 

一.在「探 探討 討不 不同 同蔬 蔬果 果的 的抗 抗氧 氧化 化力 力」的實驗中，得知： 
（一）石蓮花的抗氧化力在蔬果中的表現不錯，而且石蓮花容易大量繁殖栽培，短時 

間即可採收葉片食用，是值得推廣研發的食材。 

（二）蔬果的 pH 值與其抗氧化力相關性不高。 

二.在「探 探討 討加 加工 工前 前石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力」之實驗中，得知： 
（一）生長位置對石蓮花的抗氧化力的影響：生長位置越上方，石蓮花的抗氧化力越 

好。 

（二）葉片大小對石蓮花的抗氧化力的影響 ：葉片越小，石蓮花的抗氧化力越好。所 

以石蓮花會隨著成熟度的增加，其抗氧化力會有下降的趨勢。 

（三）採摘時間對石蓮花的抗氧化力的影響：在上午 10 時前的抗氧化力較高，過了中 

午後，採摘時間越晚其抗氧化力會降低。 

三.在「探 探討 討加 加工 工後 後石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力」之實驗中，得知： 
（一）儲藏溫度對石蓮花的抗氧化力的影響：經由低溫儲藏後，葉片中的有機酸等抗 

氧化成分較不易變質，較能維持其抗氧化力。 

（二）儲藏時間對石蓮花的抗氧化力的影響：經由低溫儲藏 4 天內，較能維持其抗氧 

化力。 

（三）加熱溫度對石蓮花的抗氧化力的影響：加熱至 100℃，都不影響石蓮花的抗氧 

化力。
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（四）加熱時間對石蓮花的抗氧化力的影響：100℃持續加熱至 20 分鐘，石蓮花的抗 

氧化力不受影響。顯示石蓮花耐熱性好，推測是因為石蓮花含鐵、鋅、硒、銅 

等抗氧化物質，較不受高溫影響，適合發展需加熱處理的食品。 

（五）添加糖量對石蓮花的抗氧化力的影響：糖量的多寡，不影響石蓮花的抗氧化力。 

（六）添加蜂蜜量對石蓮花的抗氧化力的影響： 添加蜂蜜量的多寡，不影響石蓮花的 

抗氧化力。 

四.在「研 研發 發石 石蓮 蓮花 花優 優格 格及 及探 探討 討其 其抗 抗氧 氧化 化力 力」之實驗中，得知： 
（一）石蓮花汁液量對製作優格的影響:含有石蓮花的溶液在發酵後，其抗氧化力比未 

發酵的純石蓮花汁液高。水：石蓮花汁＝1：1，其石蓮花優格抗氧化力最高， 

吃起來有石蓮花芳香味、酸甜味且無澀味。 

（二）發酵天數對石蓮花抗氧化力的影響:石蓮花溶液在發酵後，抗氧化力增加，糖度 

明顯降低，pH 值也降低，而且抗氧化力會隨發酵時間的增加而增加。 

（三）發酵溫度對石蓮花抗氧化力的影響:發酵後其抗氧化力、糖度、pH 值不受發酵 

溫度的影響。 

（四）糖量對石蓮花抗氧化力的影響:石蓮花溶液在發酵後，以不加糖的石蓮花優格具 

較高的抗氧化力，所以強調低糖飲食的時代，可以食用具高抗氧化力的不加糖 

石蓮花優格。有加糖的石蓮花優格，其抗氧化力不受糖量的影響。 

（五）菌量對石蓮花抗氧化力的影響:菌量會影響石蓮花溶液發酵的快慢，但不會影響 

石蓮花優格的抗氧化力、糖度、pH 值。 

（六）奶粉量對石蓮花抗氧化力的影響:奶粉量不會影響石蓮花溶液發酵的速度，也不 

會影響石蓮花優格的抗氧化力、糖度、pH 值。 

（七）奶粉種類對石蓮花抗氧化力的影響:脂肪不會影響發酵作用，也不會影響石蓮花 

優格的抗氧化力，所以在強調低脂飲食的時代，可以採用零脂奶粉製作石蓮花 

優格。 

（八）蛋白質種類對石蓮花抗氧化力的影響:植物性或動物性蛋白質不會影響發酵乳酸 

菌的發酵作用，也不會影響石蓮花優格的抗氧化力。對牛奶過敏的人，可以採 

用豆漿製作石蓮花優格。 

（九）菌群種類對石蓮花抗氧化力的影響:採用較便宜方便的養樂多或優酪乳取代發酵 

乳酸菌粉也可以製成石蓮花優格，且也不會影響石蓮花優格的抗氧化力。 

（十）輕鬆 DIY 健康美味且高抗氧化力的石蓮花優格：以石蓮花溶液（水：石蓮花汁 

＝1：1）取代清水沖泡奶粉或豆漿粉，加入發酵乳酸菌粉（可用養樂多或優酪 

乳取代），不加糖，靜置室溫發酵約 2 天即成石蓮花優格。 

五.在「應 應用 用石 石蓮 蓮花 花的 的抗 抗氧 氧化 化力 力去 去除 除黑 黑心 心食 食品 品殘 殘留 留的 的過 過氧 氧化 化氫 氫」之實驗中，得知： 

取可能殘留過氧化氫的食物（如豆干、麵腸）約 30 克加水 200 ㏄ 

（一）室溫浸泡法：加入石蓮花 20 克（約 4 片）室溫浸泡 1 小時，即可去除食品殘留 

的過氧化氫。 

（二）煮沸加熱法：加入石蓮花 20 克（約 4 片）煮沸加熱 2 分鐘，即可去除食品殘留 

的過氧化氫。經過煮沸加熱，石蓮花葉片仍然可以去除過氧化氫，我們推測是 

因為石蓮花含鐵、鋅、硒、銅等抗氧化物質，較不受高溫影響。 

六.在「應 應用 用石 石蓮 蓮花 花製 製造 造氧 氧氣 氣」之實驗中，得知： 
過氧化氫加入石蓮花，其作用與胡蘿蔔一樣，會加速過氧化氫的分解而產生大量泡 

沫，使瓶內充滿氧氣，因為氧氣的助燃性，而使線香起火劇烈燃燒。因此可以應用石 

蓮花製造氧氣。
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【評語】080826 

本件作品學生作者在能力可及的範圍內，選用合適的材料和試

驗方法，探討一個頗有趣的主題，詳實紀錄觀察結果，提出適當的

解釋，作者還研發出相關的食品，且測試推廣應用的可行性是一件

內容豐富完整的作品。 
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