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2022年【全國科學探究競賽-這樣教我就懂】 

大專/社會組 科學文章表單 

文章題目：水果很甜，保證好吃？ 

文章內容：  

 

  從小生長在農村的我，發現長輩們評價水果的方式從「酸甜酸甜的，很好吃耶！」，慢慢變成教我們如何

挑選較甜的水果。「甜」味在市場上越來越受到歡迎，大家也開始無所不用其極地摘種又香又甜的作物。就讓

我不禁好奇「酸」到底在水果中扮演什麼角色，是增加水果的層次，還是破壞水果誘人的香氣呢？然而取代酸

味的甜味真的越多越好吃嗎？ 

 

 水果由酸變甜的過程 

  在還未成熟時，果實細胞中的液泡累積大量的有機酸，例如：蘋果酸、檸檬酸、酒石酸等等。這些有

機酸會根據水果的不同而有所差異，而通常會有一種主要的有機酸，其他含量較少。 

  而果實生長時，也會利用光合作用產生的葡萄糖進行各式處理，最後變成水果主要甜味的來源。而以

下就根據果實種類的不同，大致分為兩種處裡方式： 

一、 更年性果實。將葡萄糖儲存為澱粉，在後熟時再經由呼吸驟變，進行比以往更大量的呼吸作用，將澱

粉轉為可溶性糖。例如：香蕉、芒果、木瓜等。 

二、 非更年性果實。將葡萄糖直接以可溶性糖的方式儲存於液泡。例如：草莓、櫻桃、葡萄等。 

因此若在植物開花前施入氮肥，就可以提升葉片的數量及大小，讓更多葉片可以一起行光合作用，進而促

使果實變得更甜。 

  等到果實漸漸成熟時，前面提到的有機酸就會漸漸經由呼吸作用被氧化成二氧化碳、水；被轉換為

「糖」；又或是與 K2+、Ca2+等陽離子結合生成鹽，因此在此時期施入 K2+肥，就能幫助降低水果的酸性。 

 

 測定方式 

一、 酸味 

  有機酸是水果酸味的主要來源，因此通常使用酸減滴定法滴定酸的含量。然而前面提到每種水果

有機酸的種類和比例都不盡相同，於是再根據該水果主要的有機酸進行換算，就可以得出其酸度。並

以％表示每 100 毫升水溶液所含的可滴定酸克數。 

二、 甜味 

  然而其實我們主觀感覺水果有多甜，和市面上定義水果糖度有幾度不太一樣。以下分別談談兩

者間的差異： 

(一) 糖度：通常使用糖度計，並利用「光在濃度較高的糖水中，折射的角度較大」的原理進行測量。

但容易受到其他大分子物質的影響折射率，因此較適合用於同種水果間比較的依據。而單位是
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Brix（°Bx），代表 20°C 下，每 100g水溶液溶解的蔗糖克數。 

(二) 甜度：不同的糖即使糖度相同，也可能會有不同的甜度；相同的糖，也會因個人感受的不同而

有所差異。但大致上水果中主要的甜度為：果糖>蔗糖>葡萄糖，而這三種糖的比例即是決定了

各種水果間甜度的差異。 

 

 甜味及酸味的比例 

  身為水果王國的臺灣，如今慢慢已習慣使用施肥、雜交選育等人工方式，以滿足市場對於「甜」的偏

好。但其實過量的甜除了吃起來膩口外，也容易增加高血糖、糖尿病等風險。然而適度的「酸」，就能讓

水果從死甜中復活，增加水果口味的豐富度。除此之外，由於我們的味覺是由唾液觸發而來，而酸味便可

使唾液分泌，進而增強對食物的味覺體驗。有趣的是，有些水果吃起來甜但糖度並不高；吃起來酸也不代

表糖度低。農糧署果樹產業科長范國慶就舉例，像是水果的糖度是十、酸度是一的水果，糖酸比是十，吃

起來很甜；如果糖度二十、酸度五，糖酸比是四，吃起來反而覺得酸。所以甜酸與糖度之間，味蕾很難判

定，通常要實測數據才知道。然而，農委會也使用此「糖酸比」的概念（糖酸比=糖度/酸度），以及相關

建議（如圖一），希望能透過數據指示，藉此改善水果過甜的趨勢，並再次提升臺灣水果優良的品質。 

（圖一：各果品品質基準參考表） 
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