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文章題目： 『蕉』情，「黑」美人 

文章內容： 

香蕉是一年四季幾乎都有的熱帶水果，並且食用時很方便，，直接手剝皮即可，很受大

眾歡迎！但香蕉皮很容易變黑，視覺上不那麼美味了！ 

許多人將香蕉放置冰箱，發現香蕉皮黑掉，以為是爛掉，但其實是表皮凍傷、低溫造成

快速催熟，果肉還是完整可以食用。 

香蕉變黑的原因為，香蕉的細胞含有大量的酚類、多酚氧化酶，它們的抗氧化能力很

強，長時間久放，多酚氧化酶會與氧氣反應，發生酵素性褐變，因而產生黑點。但在沒有碰

撞下，酚類與多酚氧化酶是在不同細胞中，中間由細胞膜隔開，不會發生反應，因此短時

間內，香蕉並不會馬上變黑，因此香蕉皮變黑的原因為兩大因素：氧氣及碰撞。 

酵素性褐變：因組織受到傷害，而受傷組織之酵素被活化，而此酵素再催化組織中酚類

化合物被氧化為黑色素。 

多酚氧化酶：polyphenol oxidase,PPO，一種含銅的酵素，會促使酚類氧化。 

防止香蕉變黑的方法， 

1. 用保鮮膜將香蕉包裹起來，避免香蕉與空氣接觸。

2. 將香蕉倒著放，可以減少香蕉整體的壓力，若是正著放，容易壓到底層香蕉。

3. 將香蕉放在適合溫度下為 12-16 度下，因此並不適合放冰箱。

圖一、酚類經多酚氧化酶催化，產生醌類 

(醌類多為褐色) 
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香蕉最適合吃的時機，就是香蕉產生黑點時，香蕉已經成熟，是最香甜，也是抗氧化最

佳的的時候。也可以嘗試將香蕉冰冷凍，雖然表皮都以黑掉，但內頭果肉會很美味，剝皮

即可食用香蕉冰！ 
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圖二、產生黑點的香蕉。 

 

圖三、圖示反應物。 

 


