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【2021 全國科學探究競賽-這樣教我就懂】 

社會組 科學文章表單 

文章題目：木瓜牛奶變得像奶酪後還能喝嗎？ 

文章內容： 

炎熱的夏天總是會讓人想喝杯冰冰涼涼的飲品。這時候在家自己打果汁就是一個不錯的

選擇，既健康又方便！木瓜牛奶就是挺多人的口袋名單，不過在喝木瓜牛奶時大家是否都有

個疑問呢？那就是為什麼木瓜牛奶放一下子就會變得像奶酪一樣，且喝起來還有點苦苦的，

這樣到底還能不能喝?  

    木瓜牛奶之所以放久了會凝結成像奶酪一樣是因為木瓜為酸性水果，而根據臺灣大學

動科所暨食科所林慶文教授的說法 :「酪蛋白在 pH5.4 以下環境便會開始凝固，在

pH4.6 等電點以下甚至可能會完全凝固沈澱」。因此不只限於木瓜，當其它的酸性水

果碰到牛奶時也會有凝結的現象。像是 :檸檬、奇異果和鳳梨等。  

    而木瓜牛奶放久會有苦味和酪蛋白的凝結是沒有關係的，這一切都要追究於木

瓜裡的一種切割蛋白質的酵素，這種酵素會把蛋白質分解成具有苦味的胜肽分子，

這分子就是造成木瓜牛奶變苦的主要原因，非常剛好的上述所提的酸性水果幾乎都

含有此種酵素，因此如果用這些水果打果汁牛奶的話，快點喝完才能確保風味喔 !

當然這些酵素也不是只有缺點而已，像餐飲業就很喜歡用其製成的嫩筋產品來為牛

排等做嫩化的步驟。  

    想要木瓜牛奶久一點凝結也是有辦法的 !像是可以先把木瓜熬成果醬再和牛奶

一起打，或是打的時候多放點冰塊。前者能破壞木瓜裡的酵素，後者則能使木瓜酵

素作用得慢點。不過經上述所講木瓜牛奶凝結和有苦味的原因，我們可以知道說凝

結的木瓜牛奶是可以喝的因為它並不是壞掉或微生物作用而產生，所以造理來講並

不會對我們的身體造成傷害。不過雖然凝結的木瓜牛奶可以喝但是若要過一陣子再

喝的話還是建議放冰箱比較好，雖然無法抑制木瓜牛奶的凝結但是可以抑制微生物

的生長，必竟木瓜牛奶還是屬於乳品類，而乳品類是很容易有微生物滋生的。總結

來說雖然凝結的木瓜牛奶可以喝，但當然還是現打的木瓜牛奶好啊，口感佳且營養

又消暑 ! 
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