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2022 年【全國科學探究競賽-這樣教我就懂】 

國中組 成果報告表單 

題目名稱： 菠蘿蘿菠之果凍大戰 3000 回 

一、摘要： 

因為天氣炎熱，我們想到製作菠蘿果凍來消暑，想起新鮮菠蘿使果凍無法成型，所以

展開了這次的研究。實驗中，我們分別使用新鮮菠蘿及罐頭菠蘿制作果凍以作驗證，除此

之外，我們亦將果肉榨汁，以及對果汁進行加熱以作驗證。實驗結果表明，新鮮菠蘿確實

會導致果凍無法成型，而將新鮮菠蘿的汁液加熱後，內含的蛋白酶失去活性，便能使果凍

成型。 

二、探究題目與動機 

天氣漸熱，我們已經迫不及待想制作一份冰涼的菠蘿果凍來消暑了，但在制作之前，

我們想起在早前看到的一個兒童節目中提到，制作菠蘿果凍是不能用新鮮菠蘿的[1]，因為這

會使果凍無法成型。帶著這樣的疑問，我們便展開了這次的探究過程。 

三、探究目的與假設 

探究目的 

(一). 驗證新鮮菠蘿是否無法使果凍成型 

(二). 若新鮮菠蘿確實無法使果凍成型，探究其中的原因。 

 

實驗假設及背景資料 

綜合我們調查的資料[2]可以發現，新鮮菠蘿中含有一種名為蛋白酶的物質，此種物質會

破壞果凍的鏈狀結構，使果凍無法成型；而罐裝菠蘿因為經過高溫消毒及烹飪處理，因此

當中的蛋白酶會隨之消失，因此不會妨礙果凍成型。  

四、探究方法與驗證步驟 

實驗方案 

從前期調查的資料中，我們知道成型關鍵在於蛋白酶這種物質。因此我們會先以純水

及吉利丁粉制作果凍，確定合適的水與吉利丁粉的比例，然後再次開始制作。於兩個果凍

杯中分別放入等量的新鮮菠蘿及罐頭菠蘿果肉，並觀察其是否能成型。若實驗假設成立，

應能發現以新鮮菠蘿制作的果凍無法成型，而另一杯果凍則能成功成型。 

為排除其他因素影響，我們亦會改以汁液進行制作。而最後，我們會將新鮮菠蘿及罐

頭菠蘿的汁液加熱後再進行制作，以驗證妨礙果凍成型的原因。除此以外，糖份亦有可能

影響成型，因此我們亦會將糖份作為其中一個變量。 
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實驗器材 

紙杯、電子秤、罐頭菠蘿、新鮮菠蘿、純吉利丁粉、有糖吉利丁粉、煮食爐、開水、榨汁

機 

 

圖 1 部分實驗器材 

實驗步驟 

把吉利丁粉與水加入至鍋中用小火加熱（冷水下鍋），攪拌至吉利丁粉融化後加入糖

（或不加），煮至融化。 

把吉利丁溶液放涼至約 40 攝氏度，把溶液倒進塑料杯子裏，并分別加入新鮮菠蘿塊或

罐頭菠蘿塊，將其徹底放涼至約 25 度後放進冰箱冷凍兩小時。兩小時後，取出果凍，根據

果凍是否成型進行判斷。 

隨後，將兩種菠蘿塊榨汁，並量取同樣分量的汁液，重覆以上步驟進行制作，以排除

果肉帶來的影響；之後再重新榨汁，並將汁液煮至沸騰，重覆以上步驟，觀察制成的果凍

是否能成型。 

 

圖 2 實驗過程 
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實驗數據 

 新鮮菠蘿果肉 
新鮮菠蘿汁 

(沒有煮) 

新鮮菠蘿汁 

(烹煮後) 
罐裝菠蘿果肉 罐裝菠蘿汁 

成型   ✔ ✔ ✔ 

沒成型 ✔ ✔    

表 1 實驗數據表 

 

 

圖 3 成型的果凍 

五、結論與生活應用 

實驗分析及結論 

新鮮菠蘿和菠蘿汁不論用有糖或無糖的吉利丁粉都沒法讓果凍成形，但是新鮮菠蘿汁

經過高温烹煮後可讓果凍成形，說明加熱後能使原本新鮮菠蘿中妨礙果凍成形的物質失去

功能；而罐裝菠蘿汁和果肉不論用有糖和無糖的吉利丁粉均可成形，說明經過加工處理後

的罐裝菠蘿，其裡面的蛋白酶已經失去活性，因此當我們直接食用罐頭菠蘿時，舌頭亦不

會感到疼痛。 

綜上所述，蛋白酶是影響果凍成形的關鍵，而糖份則不會影響，這些結論證實了我們

的實驗假設是正確的。 

生活應用 

雖然罐裝菠蘿能使果凍成型，並且較爲方便及成本較低，是不少餐廳的不二之選，但

是對人體的營養價值較新鮮菠蘿低，所以新鮮菠蘿仍有其優勢。通過這次的實驗，我們得

知把新鮮菠蘿的汁水經過高溫烹煮後，裡面的蛋白酶便會失效，能使果凍成形，其中的蛋

白酶，便是我們平常吃未經鹽水浸泡的菠蘿後，舌頭會感到疼痛的原因。日後如果我們想

製作菠蘿果凍或吃新鮮菠蘿時，我們也可將它加熱來使裡面的蛋白酶失效。 
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