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2022 年【全國科學探究競賽-這樣教我就懂】 

高中（職）組 成果報告表單 

題目名稱：探討茶飲還原回鍋油過氧化物的可行性 

一、摘要： 

我們猜測茶葉浸泡後溶解出的物質-兒茶素，能為油脂過氧化物的還原帶

來助益。於是設計實驗:先逐一測量油脂加熱一定時間後之過氧化價，探討隨

著加熱時間的延長，油脂過氧化價的上升趨勢。再觀察加入不同茶飲後，對於

油脂中過氧化物抗氧化、去除自由基的功效，利用過氧化價滴定時顏色的變

化，從中去觀察氧化還原反應的發生。 

根據實驗，紅茶、烏龍茶、綠茶的加入都能有效的幫助抗氧化，其中以綠

茶的效果最為顯著，其次為烏龍茶，紅茶效果較微弱，幾乎與清水相當。 

二、探究題目與動機 

新冠疫情嚴峻，民眾減少外出待在家防疫，料理三餐成為一大挑戰，我們

家也不例外的開始頻繁下廚。油炸料理簡單又美味，食物在油的烹飪下很快就

會熟透，不過剩下的油就很令人頭疼了，大量剩油直接丟掉未免過於可惜，卻

又想起化學課曾經提起過單位不飽和脂肪酸加熱後容易變質氧化、形成自由基，

正如我們家中使用的葵花油！天人交戰之下，轉念一想：「『茶』不就是個天然

的抗氧化劑嗎」。這是個有趣的想法，何不立刻著手設計實驗? 

三、探究目的與假設  

(一)探討葵花油加熱一定時間內過氧化價的變化趨勢 

(二)探討不同茶類對於高溫加熱後葵花油之抗氧化功效 

實驗中，我們滴定油脂過氧化價的原理是利用油脂氧化中的初期產物—氫過氧
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化物來氧化碘離子使其成為碘分子。再由硫代硫酸鈉與碘分子的氧化還原作用，

定量出油脂的過氧化價數（圖一）。 

  因為兒茶素的特殊化學結構，他能在自身氧化電子移位時，仍能形成較穩

定的酚自由基。所以我們認為茶水能在回鍋油中扮演抗氧化劑的角色（圖二）。 

‐CH2‐CH‐CH=CH‐ + 2KI → ‐CH2‐CH‐CH=CH‐ + K2O+I2 

︱                     ︱ 

           OOH                              OH      

I2 + 2Na2S2O3 → Na2S4O6 + 2NaI 

過氧化價(meq／kg)  

= N×V×F／W×1000 

N=硫代硫酸鈉當量濃度 

V=0.01 

N=硫代硫酸鈉滴定體積(mL) 

F=0.01N 硫代硫酸鈉力價 

W=油脂樣品重(g) 

（圖一）過氧化價反應方程式 

（圖二）兒茶素結構 
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四、探究方法與驗證步驟 

一、實驗一 

     （一）目的：探討葵花油加熱一定時間內過氧化價的變化趨勢 

（二）操縱變因：加熱時間(0、6、12、18、24、30 分鐘)  

  （三）實驗數據(滴定毫升數)紀錄表: 

組別 一 二 三 

加熱時間(分鐘) Na₂S₂O₃滴定量（mL） 

0 3.0 2.4 2.1 

6 5.9 4.3 6.3 

12 7.6 8.0 9.6 

18 13.4 11.9 10.7 

24 13.5 11.0 13.9 

30 10.2 9.0 11.1 

   （四）分析 

加熱時

間 

（分

鐘） 

0 6 12 18 24 30 

平均滴

定量 

(m

Ｌ) 

2.5 5.5 8.4 12.0 12.8 10.1 

過氧化

價 

(meq／

kg) 

4.75 10.45 15.96 22.8 24.32 19.19 

  將實驗所得的滴定數平均並換算成過氧化價 

作圖比較過氧化價與時間之關係 
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二、空白實驗 

  (一)目的：確認清水本身對於油脂過氧化價的影響。 

  (二)操縱變因：是否加入清水  

  (三)實驗數據紀錄表: 

組別 一 二 三 

加入清水 Ｘ Ｏ Ｘ Ｏ Ｘ Ｏ 

Na₂S₂O₃滴定量（mL） 19.5 9.3 14.4 5.2 10.1 5.6 

（四）分析 

 加水 無加水 

平均滴定量(mL) 
6.70 14.67 

過氧化價(meq／kg) 
25.46 55.7 

 

三、實驗二 

  (一)目的：探討不同茶類對於高溫加熱後葵花油抗氧化之功效 

  (二)操縱變因： 茶葉種類(綠茶、紅茶、烏龍茶) 

  (三)實驗數據紀錄表: 

 清水 烏龍茶 紅茶 綠茶 

滴定量（mL） 11.1 6.7 8.7 8.5 5.5 6.2 9.1 6.7 6.6 8.1 3.8 4.6 

 

將實驗所得的滴定數平均並換算成過氧化價 

作圖比較加入蒸餾水前後過氧化價之差異 
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 烏龍 綠茶 紅茶 清水 

平均滴定量(ml) 6.73 5.50 7.47 8.83 

過氧化價(meq／kg) 25.6 20.9 28.4 33.6 

 

五、結論與生活應用 

一、由於脂質過氧化物本身相當不安定，氧化過程中過氧化價變化的曲線是隨時間先升

  再降，單看油脂的過氧化價並無法反映油脂當下的氧化程度。 

二、茶水加入後，在葵花油中產生還原過氧化物的效益，能使過氧化價降低，抗氧化功 

 效為綠茶>烏龍茶>紅茶。 

三、依據 CNS《食用植物油衛生標準》中規定，葵花油的過氧化價要在 10 以下才是符合標

準，所以根據我們的實驗一結果，以兩百度加熱時，加熱時間應控制在 18 分鐘內。 

四、確認茶葉還原力的可行性後，除了幫助油脂還原過氧化物，我們還可以嘗試去多方利

用於更多食品。 
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