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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： 天然防腐劑 

一、摘要： 

         防腐劑是生活中常見東西，許多食品中常常含有防腐劑。防腐劑中含有的毒素雖少量但

使用多了可造成人類的生命危險。常見的防腐劑中韓的毒素有苯甲酸，食用多了會引起腹

瀉、心跳加速等症狀，去水醋酸可使人腹瀉及嘔吐、甚至有損肝腎功能。鹽與糖是生活中

常的調味料。常常被用來加重食物口感來滿足大眾社會的喜好。也常有店家使用醃製以保

存食物使食物不易腐壞。 

二、探究題目與動機 

         雖然合法的劑量下使用化學防腐劑是被允許的但畢竟它們還是含有少量不利身體的成

分，雖可被人體自然地代謝掉，不過，仍然有些不肖商家過量使用防腐劑，例如食用過量

的苯甲酸，會引起腹瀉、心跳加快或皮膚過敏等症狀......食用過量的去醋酸，會出現噁心、

嘔吐、抽搐等症狀，還會損傷肝腎功能，長期食用可能會增加致癌風險........於是我們希望能

製作一些較為天然的防腐劑，既能防腐也不會危害人體，於是我們跟老師討論，決定著手

製作一些天然防腐劑。 

三、探究目的與假設 

 我們使用以下 3 樣食材(苦瓜、大蒜、茶葉)是因為效果特別好，便宜，也很常見。 

（一）比較不同添加物在同樣溫度下，防腐的效果如何？  

（二）探討不同種種類的食物防腐的功能好壞。 

（三）在不同濕度下，對食物腐壞程度的影響。 

四、探究方法與驗證步驟 

(一)研究實驗流程圖 
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(二)研究一：不同的食材的腐壞程度                         第一天： 

         1.操作變因：不同食材(苦瓜、大蒜、茶葉)             苦瓜             大蒜              茶葉 

         2.控制變因：溫度、濕度 

 3.應變變因：腐壞程度 

 4.實驗過程與方法： 

(1)將切塊的苦瓜、一顆蒜頭和一小堆茶葉 

各放器入容中                                       第六天： 

(2)在室溫中放置六天 

(3)觀察其變化  

(4)選擇腐壞程度最低的那個 

(三)研究二：不同添加物(鹽、糖)的防腐效果 

        1.操作變因：不同添加物(鹽、糖) 

         2.控制變因：溫度、濕度                              第一天：         加鹽                       加糖 

         3.應變變因：腐壞程度 

         4.實驗過程與方法： 

            (1)選擇苦瓜 

           (2)放入容器中，一個加入少許的鹽，                

                另一個則加入糖                                     第六天：                                       

            (3)在室溫中放置六天                                 

      (4)觀察其變化  

(四)研究三：不同濕度對腐壞程度的影響 

        1.操作變因：濕度 

        2.控制變因：溫度、濕度 

        3.應變變因：腐壞程度 

       4.實驗過程與方法：                                               第一天：        濕度高               濕度低 

          (1)拿濕度測量器測量當前環境的濕度 

          (2)分別將實驗一效果最好的那個食材               

               裝進容器中放置在濕度差大的地方                                                                      

          (3)放置三天， 觀察其變化                                                                                     

                                                                                         第三天： 
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五、結論與生活應用 

(一)從這次實驗來看，苦瓜的腐壞程度最高，可能是因為水分含量高，因此容易發霉敗壞長 

       黴菌，外表相當噁心，裏頭參雜著些許白色及黑色球形般毛狀物體，屬於明顯發霉症 

       狀。而茶葉最低則是因為水分含量較低，而不易發霉，也許是因為茶葉的顏色屬於黑綠 

      色，發霉也可能較不易發現。 

(二)在實驗二中把茶葉放於糖水、食鹽水中都不回像領外兩種食物一樣發酸、發臭。而食鹽 

      水效果比糖水差的，糖水無明顯發霉，但是由於一些環境及濕度的些許影響，可能有些 

      不準確，但大致上來說都是沒有太大的影響。苦瓜和大蒜都是於第三天開始漸漸出現發   

      霉症狀，表面浮出咖啡色和白色的物體；除了茶葉，苦瓜和大蒜從第三天開始發酸發 

      臭，仔細聞的話還可能聞出淡淡的果醋味，明顯發霉的有點嚴重；但茶葉完全沒有發出 

     果醋味或者是表面上的發霉斑點或毛狀物體。 

(三)從實驗三中我們可以發現，前兩天似乎都無明顯發霉症狀，只是可能有些黑黑的球狀體 

      攀附於苦瓜和大蒜，茶葉完全無發霉，但也可能是因為茶葉本生顏色呈現綠黑色，不易   

      發現發霉的有無。第三天濕度高的茶葉漸漸開始呈現白色物體，呈現毛毛的狀態，從中 

     還發現有些許的黑灰色球狀物體。                                                                             

(四)經過實驗一，我們發現了苦瓜、茶葉、大蒜三個食材中，茶葉的腐壞程度最低。 
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(五)根據實驗二的結果，可發現加了糖的效果較好。 

(六)觀察實驗三的結果，可發現濕度低的腐壞程度最低，因此把食物放在乾燥的地方較不易

發霉。 
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