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 國中組 成果報告表單 

題目名稱：一「蘋」如洗-探討浸泡各種溶液抑制蘋果氧化程度之影響 

一、摘要： 

本實驗以市場上的蘋果為研究對象，探討切片蘋果的氧化程度和預先泡的水溶液的關係，進

而了解該如何選擇溶液浸泡蘋果，而能兼顧美味與賣相，讓我們的生活更便利。 

二、探究題目與動機 

午餐時間，學校發下了蘋果，吃了幾口後，卻傳來了打掃鐘聲，只好將蘋果順手放在桌上去

打掃。回來時發現暴露空氣的蘋果果肉盡皆變色，午休時我就在思索，為什麼蘋果會變色

呢?要怎麼樣才會使蘋果較慢變色?這時的我回想起之前曾經看過媽媽切完水果後將水果泡入

鹽水中，減緩了蘋果的變色速度。因此我們決定探究鹽水及其他水溶液對維持蘋果賣相的效

果。 

三、探究目的與假設 

(一)研究目的 

   本研究的目的是希望能透過各種實驗，找出有各種水溶液及其不同濃度對於抑制蘋果氧

化的效果，而有部分人不喜愛浸泡溶液後的味道，因此決定再比較及浸泡後沖洗洗清水所對

於抑制蘋果氧化產生的影響。 

(二)研究問題 

1.將蘋果浸泡何種溶液抑制蘋果氧化之效果最佳。 

  2.將蘋果浸泡溶液後以清水沖洗對蘋果氧化效果之影響程度。 

(三)研究方法與步驟 

準備工作: 

1. 將透明片放置於桌墊上，以奇異筆、尺在其上描出 1×1 的方格，作為蘋果氧化程度標

準的依據。

2. 在培養皿上描出 3×3(cm)的方格，作為蘋果固定的擺放位置。

3. 使用電子秤調出食鹽水、糖、小蘇打水溶液(各調 1%與 3%)及 10%的檸檬原汁水溶液

各 200mL。

研究方法: 

1. 切下適當數量的方形蘋果薄片(3cm×3cm)

2. 每種溶液浸泡 2 片蘋果(實驗組:食鹽、糖、小蘇打水 1%、3%各一組、10%檸檬汁一

組；對照組:飲用水一組。共八組)

3. 五分鐘後取出，每一組的各取一片以清水洗過

4. 以相機拍照記錄每一片蘋果浸泡溶液面之原樣
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5. 將浸泡溶液面朝上放置於培養皿接處空氣 1 小時 

6. 將畫有方格的透明片放置於蘋果片上並拍照紀錄 

 (四)研究器材 
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四、探究方法與驗證步驟 

(一)實驗結果 
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(二)原理探究 

    蘋果含有不少的多酚氧化酶。一旦接觸到空氣中的氧氣，就會產生氧化反應，細胞活著

時，氧化酵素具有控制氧化的作用；細胞死掉後，失去抑制的能力，被氧化成生鏽的顏色，

終至完全變色，因此蘋果削在皮後，一部份的細胞會死去，這層死去的細胞，受到空氣中氧

氣的影響而氧化，而鹽水具有溶出細胞中氧化酵素(多酚酉每)的作用，如此便可延緩蘋果變

色。 

五、結論與生活應用 

        藉由本實驗可發現，鹽水抑制蘋果氧化的效果非常良好，而其中 3%的效果又比 1%

佳，最能抑制蘋果氧化，推測濃度愈高效果愈好，而糖水的抑制效果不大，但反觀小蘇打水溶

液，似乎不僅不能有效抑制蘋果氧化，還會氧化比例還高與對照組(水)，而 10%檸檬汁雖然有

效果，但相比之下卻弱很多，幾乎沒有效果，預估要用 100%濃度去泡才會達到顯著的抑制氧

化效果。 

 

        本次實驗結果可應用於多種方面，蘋果小販和廚師們皆可使用這個實驗結果，切蘋

果後可以將果肉先浸泡鹽水，減少氧化，而蘋果小販則亦可在試吃的蘋果展示前泡入.鹽水使

蘋果色澤更好，更利於賣出蘋果。 
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