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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：明「茶」秋毫 

一、摘要： 

此次實驗我們利用單寧與醋酸鉛、茶多酚與鳳梨蛋白酶反應會產生沉澱來探討不同茶

類的單寧和茶多酚含量；進而探討不同茶種的單寧含量對抗氧化程度的影響。 

我們從實驗發現：A 牌無糖綠茶單寧、茶多酚含量最多且各廠牌無糖綠茶的單寧、茶

多酚含量都多於有糖綠茶。用冷水泡綠茶比溫水、熱水泡時的單寧、茶多酚含量更高。而

茶包以烏龍茶浸泡在溫度越高、浸泡時間 30 分鐘對茶中單寧含量最多，加入不同添加物以

蛋白質類對烏龍茶中單寧含量可提升至最多，建議喝茶飲料可選擇烏龍茶拿鐵。最後我們

利用鋼絲絨生鏽來探討各種茶所含單寧和抗氧化力的關係加以證實單寧含量越多抗氧化能

力越強。    

雖然單寧和茶多酚均具有抗氧化、保護血管、緩治輕度腹瀉和便秘等好處，但是對於

蛋白質吸收不良的，則不適宜喝含過多單寧的茶；肝臟本身就有疾病也不適合茶多酚含量

太⼤，否則肝臟分解不來，容易中毒；希望藉由此次實驗提供⼤家每喝一口茶，都能默默

地在幫助我們維持身體的健康。 

二、探究題目與動機 

動機：知名手搖飲料店，常常以「茶」作為主要材料，製成各式各樣驚人又特殊的手搖飲

料。像是紅遍全世界的珍珠奶茶、夏季消暑的百香綠茶、又或者是香氣撲鼻的伯爵紅茶，

都令⼤家沉浸在「茶」的美妙世界中。身為手搖飲料愛好者的我們，偶然得知茶裡的成分

「單寧」具有抗氧化、保護血管；「茶多酚」能夠讓人精神振奮，消炎殺菌；再者茶中含

有酵素可分解脂質，沒想到我們喝的每一口茶好像默默地再幫助我們的身體健康。於是激

起我的好奇心到底哪種茶在甚麼條件下所含的「單寧」、「茶多酚」的量會達到最⼤值

呢？和同學、老師討論後決定一探究竟「茶」的秘密。 

三、探究目的與假設 

研究目的： 

(一) 探討5種無糖、有糖綠茶單寧和茶多酚含量。 

(二) 探討開封後的滯留時間是否影響綠茶中單寧和茶多酚含量。 

(三) 探討不同水溫泡綠茶茶包是否影響茶包所含單寧和茶多酚的含量。 

(四) 探討不同茶包(紅、綠、烏龍)的單寧含量。 

(五) 探討不同茶包(紅、綠、烏龍)的單寧含量對抗氧化程度的影響。 

(六) 探討烏龍茶茶包浸泡的溫度高低對茶中單寧含量的影響。 

(七) 探討烏龍茶茶包浸泡的時間長短對茶中單寧含量的影響。 

(八) 探討烏龍茶茶包泡完後的放置時間對茶中單寧含量的影響。 
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(九)探討在烏龍茶中加入不同添加物對茶中單寧含量的影響。 

(十)探討酸鹼度對烏龍茶抗氧化力的影響。 

(十一)以鋼綿生鏽實驗比較紅茶、綠茶、烏龍茶的抗氧化力。 

四、探究方法與驗證步驟 

(一)檢測其單寧含量、茶多酚 

    1.取出100毫升的各廠牌無糖、有糖綠茶倒入燒 

     杯。 

    2.分別加入3公克的醋酸鉛(測單寧含量)、3公克 

     的鳳梨蛋白酶(測茶多酚含量)，分別倒入裝有無糖、有糖綠茶的燒杯。 

    3.靜置30分鐘；過濾、風乾並秤重W。 

    4.沉澱物的重量(單寧的質量) = W–濾紙重。 

(二)檢測開封0、20、40、60分鐘後，各廠牌無糖、有糖綠茶單 

   寧含量、茶多酚含量(方法同一) 

(三)檢測不同溫度(80℃熱水、常溫25℃、冰水4℃)的泡的茶包 

   所含單寧、茶多酚含量 

    1.用不同溫度沖泡各廠牌綠茶茶包30分鐘後，取100毫升分別加入3公克的醋酸鉛(測單   

    寧含量)、3公克的鳳梨蛋白酶(測茶多酚含量)。 

    2.靜置30分鐘；過濾、風乾並秤重W。 

    3.沉澱物的重量(單寧的質量) = W–濾紙重。 

(四) 1.實驗目的：探討不同茶種的單寧含量。2.操作變因：不同茶種( 紅、綠、烏龍茶) 

    3.控制變因：水量、溫度、浸泡時間。  4.應變變因：測量單寧沉澱克數。  

5.實驗步驟：(1)取六種不同品牌無糖( 紅、綠、烏龍茶) (2)比較三種茶的單寧平均值。 

(五) 1.實驗目的：檢測不同茶種抗氧化程度的影響 

2.操作變因：不同茶種( 紅茶、綠茶、烏龍茶 )  

3.應變變因：測量定量澱粉液還原時所需茶的毫升數 

4.實驗方法：(1)先將紅茶、綠茶和烏龍茶分別裝入滴定管備 

              用。 

(2)下方錐形瓶內取澱粉液10毫升並滴加3-5滴碘液。  

(3)用茶來滴定錐形瓶內的藍黑色溶液，直到藍黑色液體變透明。 

                (藍黑色)          加入茶      (無色) 

               碘(I2)-澱粉錯合物               碘離子+澱粉 

            (4)記錄用去茶的毫升數。 

 

 

 



3 
 

(六) 1.實驗目的：探討烏龍茶茶包浸泡的溫度高低對茶中單寧含量的影響。 

2.操作變因：不同溫度(4℃、20℃、30℃、40℃、60℃、70℃、80℃和100℃ ) 

3.控制變因：水量、浸泡時間、烏龍茶。 

4.應變變因：測量單寧沉澱克數。  

5.實驗步驟： 

  (1)取4℃、20℃、30℃、40℃、60℃、70℃、80℃和100℃(沸水)的水100毫升。                          

  (2)將烏龍茶包浸泡在上述不同溫度的水中浸泡5分鐘。 

  (3)檢測各個溫度的烏龍茶的單寧含量並比較其差異。  

(七) 1.實驗目的：探討浸泡的時間長短對烏龍茶茶包茶中單寧含量的影響。 

2.操作變因：不同浸泡時間( 1分鐘、3分鐘、5分鐘、10分鐘、30分鐘、60分鐘 ) 

3.控制變因：水量、溫度、烏龍茶。 

4.應變變因：測量單寧沉澱克數。  

5.實驗步驟： 

  (1)取100ml、80℃的熱水六杯。 

  (2)將烏龍茶茶包分別浸泡1分鐘、3分鐘、5分鐘、10分鐘、30分鐘、60分鐘。 

  (3)檢測不同浸泡時間的烏龍茶的單寧含量並 比較其差異。             

(八) 1.實驗目的：探討烏龍茶茶包泡完後的放置時間對茶中單寧含量的影響。 

2.操作變因：泡完5分鐘取出茶包後，在空氣中放置不同時間( 0、30、60、120、 

            180、240、300分鍾 )。 

3.控制變因：水量、浸泡時間、烏龍茶。 

4.應變變因：測量單寧沉澱克數。  

5.實驗步驟： 

  (1)取100ml、80℃的熱水7杯，並同時浸泡茶包5分鍾。 

  (2)取出茶包後，在空氣中分別放置0、30、60、120、180、240、300分鍾。   

  (3)檢測放置不同時間的烏龍茶的單寧含量並比較其差異。 

(九) 1.實驗目的：探討在烏龍茶中加入不同溶質對茶中單寧含量的影響。 

2.操作變因：烏龍茶中不同添加物( 牛奶、豆漿、優酪乳、糖、鹽、黑咖啡、小蘇打、 

            檸檬酸、紅茶、綠茶 )。 

3.控制變因：水量、浸泡時間、烏龍茶。 

4.應變變因：測量單寧沉澱克數。  

5.實驗步驟： 

  (1)取20毫升、80℃帶烏龍茶與10毫升的溶質混合均勻。 

  (2)檢測各種混合溶液之單寧含量。 

  (3)比較烏龍茶家同添加物之單寧含量。 

    (有先作各物質空白實驗，並扣除所需烏龍茶毫升數) 
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(十) 1.實驗目的：檢測酸鹼度對烏龍茶的抗氧化力 

2.操作變因：不同酸鹼度( 酸、中、鹼 ) 

3.應變變因：測定定量澱粉液還原所需烏龍茶毫升數 

4.實驗方法： (有先作各物質空白實驗，並扣除所需烏龍茶毫升數) 

  (1)分別量取 30 毫升的烏龍茶，加入 0.3 克不同酸、鹼和中性添加物後攪拌混合 

  (2)不同酸鹼度的烏龍茶裝入滴定管中 

  (3)下方錐形瓶內取澱粉液10毫升並滴加3-5滴碘液  

  (4)再用烏龍茶來滴定錐形瓶內的藍黑色溶液，直到藍黑色液體變黃褐色 

  (5)記錄所需烏龍茶的毫升數。 

(十一)1.實驗目的：鋼綿生鏽實驗比較紅茶、綠茶、烏龍茶的抗氧化力。 

 2.操作變因：不同茶種( 紅茶、綠茶、烏龍茶 ) 

 3.控制變因：水量、溫度、浸泡時間。 

 4.應變變因：觀察鋼絲絨的氧化程度。  

 5.實驗步驟： 

  (1)取相同品牌的無糖綠茶、無糖紅茶、無糖烏龍茶和水各100毫升。 

  (2)將四塊鋼絲絨分別放入各裝有一種上述液體的燒杯種浸泡20分鐘。 

  (3)取出鋼絲絨並放入密閉廣口瓶中放置24小時。 

  (4)觀察各個鋼絲絨的氧化程度。 

五、結論與生活應用 

(一)實驗發現，無糖綠茶的茶多酚、單寧含量皆較有糖綠茶多，茶飲開封後的時間越長單寧 

   和茶多酚的含量也越多，每個人可依自己身體狀況選擇適合自己的綠茶飲品。因為冷水 

   所泡的茶茶多酚和單寧含量較多，對於蛋白質吸收不良或肝臟不佳的人，建議飲茶時，   

   用熱水來泡茶。 

(二)利用碘滴定法探討不同茶種抗氧化力和鋼綿生鏽實驗中，我們浸在不同茶中的鋼絲絨氧    

   化程度有明顯差異兩個實驗實驗互相佐證單寧含量越多抗氧化的能力越好。 

(三)在同狀態下，烏龍茶的單寧含量比綠茶和紅茶多，單寧含量烏龍茶 (0.45g)>綠茶(0.40g) 

    >紅茶(0.35g)；烏龍茶抗氧化力是茶類之冠，比綠茶、紅茶的抗氧化力更好。        

(四)泡製烏龍茶茶包浸泡水溫愈高(不超過80℃)，單寧含量隨溫度增高而增加，但高於80℃ 

   的水浸泡也不增加單寧的含量。浸泡在1~30分鐘之間，所含的單寧含量隨時間越來越 

   多，超過30分鐘後，單寧含量便會下降。 
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(五)烏龍茶泡完後放置在空氣中的時間長短並不會影響茶中的單寧含量。但添加含有高蛋白 

   的溶質(例如:牛奶、豆漿)加進茶時會產生更多單寧。 

(六)烏龍茶的抗氧化力在添加鹼性的小蘇打中最好，添加鹽的中性溶液居中；添加酸性的醋 

   抗氧化力下降，可能是酸性抑制了烏龍茶的抗氧化力，不適宜添加。 

(七)現代飲料店的普及，飲料幾乎是人們不可或缺的飲品。在那些飲品當中，茶也不佔少 

   數。茶裡⾯的成分有茶多酚、咖啡因、茶單寧等。在那些成分中，雖然具有抗氧化力， 

   但喝多了可能造成我們身體的負擔。例如：單寧若是攝取量過多降低身體對於鐵離子的   

   吸收也會造成蛋白質凝固，與胃酸結合沉澱在胃部，容易傷害胃黏膜。茶多酚吸收過多 

   會讓肝臟分解不過來， 造成肝臟中毒。藉由此次實驗提供給<茶>的愛好者，最佳的選 

   擇。讓飲茶者，藉由茶滿足自己且能健康飲茶。 
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