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壹、 前言 

   一、研究動機 

    去台東玩回程時買了很多洋蔥，在網路上查詢「洋蔥」烹飪方法，發現：洋蔥的抗氧化

力是優於很多蔬果，且含有多醣體。人每天都要新陳代謝就會產生活性氧(自由基)，抗氧化

物質可抑制身體產生的自由基，延緩老化，聽起來好神奇。加上在以前自然課程學過「氧

化」概念，讓我更加想了解「氧化」和「抗氧化力」的關係，激起我的好奇心和老師討論後

決定一探神秘的洋蔥。 

   二、研究目的 

      (一)探討並比較各種蔬果的抗氧化力。 

      (二)探討加熱對各種蔬果的抗氧化力的影響。 

      (三)探討不同加熱時間對洋蔥抗氧化力之影響。 

      (四)探討酸鹼度對洋蔥的抗氧化力的影響。 

      (五)探討各種洋蔥所含多醣體的多寡。 

    三、研究流程： 

        

 

                

 

 

 

      圖 1：研究流程。資料來源：本小組自行製作。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       圖 2：研究架構。資料來源：本小組自行製作。 
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貳、正文 

  一、文獻探討： 

    自由基有很強的氧化力，容易使人體老化，但新鮮蔬果可幫助人體提升抗氧化力對抗自

由基，且增加身體對自由基的耐受性，強化自體防護的功能。 

    碘滴定法以澱粉( starch )當指示劑，碘液中的碘離子會與澱粉起反應產生藍黑色的碘-澱

粉錯合物，滴入新鮮蔬果會使碘-澱粉錯合物中的碘分子還原成無色的碘離子。利用碘分子

被還原成碘離子使澱粉水溶液顏色就由深藍轉為透明無色，即達滴定終點。 

         

    自然課本告訴我們洋蔥的主要食用部位是鱗莖(紀壁而，2006)，會有很強烈的刺鼻氣味

主要是含有大蒜素(內含二烯丙基二硫)，切洋蔥時，會刺激人的鼻子，使之流淚。雖然生的

時候味道辛辣，但是烹飪之後不會太刺激且含有甜味。許多研究報告指出洋蔥中二烯丙基二

硫預防血液凝固、有效清血，並降低血液中的膽固醇。想要利用洋蔥保健的人，每天只要吃

上 200-300 公克的洋蔥其功效在短短 12 小時內就看得到了。據哈佛醫學院心臟科教授克多格

爾威治博士指出，每天生吃半個洋蔥，或喝等量的洋蔥汁，平均可增加心臟病人約  30%的

HDL 含量（HDL 為高密度脂蛋白膽固醇，一種被認為有助於預防動脈粥狀硬化的膽固醇，

也是一種的好的膽固醇。他在自己的診所裡對病人進行實驗，證明洋蔥確有提升好膽固醇的

療效，不過洋蔥煮得越熟，越不具效果。 

    洋蔥和大蒜、大蔥、韭菜這些蔥屬蔬菜，因含有抗癌的化學物質，據研究人員在中國山

東省一個胃癌罹患率很高的地方所做的調查發現，當洋蔥吃得越多，得胃癌的機率就越低。   

    研究顯示，洋蔥內含的 多醣體包含 T 細胞、巨噬細胞等，可活化人體免疫系統，活化巨

噬白血球細胞，提升人體免疫功能。適量攝取，還可以對抗身體發炎，降膽固醇，降血壓等

作用。由於洋蔥可以抑制組織胺的活動，而組織胺正是一種會引起哮喘過敏症狀的化學物

質；據德國的研究，洋蔥可以使哮喘的發作機率降低一半左右。 

    很久以前，洋蔥就被用來治療糖尿病，到了現代，醫學也證明洋蔥確實能夠降血糖；而

且不論生食熟食，都同樣有效果。原來洋蔥裡有一種抗糖尿病的化合物，類似常用的口服降

血糖劑甲磺丁胺，具有刺激胰島素合成及釋放的作用。 

    洋蔥還有其他多種療效，在日常生活中，洋蔥還可用來防治失眠：將切碎的洋蔥放置於

枕邊，洋蔥特有的刺激成分，會發揮鎮靜神經、誘人入眠的神奇功效。感冒的時候，喝加了

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%A4%A7%E8%92%9C%E7%B4%A0
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BA%8C%E7%83%AF%E4%B8%99%E5%9F%BA%E4%BA%8C%E7%A1%AB
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%B5%81%E6%B7%9A
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%83%B9%E9%A5%AA
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BA%8C%E7%83%AF%E4%B8%99%E5%9F%BA%E4%BA%8C%E7%A1%AB
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BA%8C%E7%83%AF%E4%B8%99%E5%9F%BA%E4%BA%8C%E7%A1%AB
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%86%BD%E5%9B%BA%E9%86%87
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洋蔥的熱味噌湯，很快就可發汗退燒。如果鼻塞，以一小片洋蔥抵住鼻孔，洋蔥的刺激氣

味，會促使鼻子瞬間暢通起來。如果咳嗽，以紗布包裹切碎的洋蔥，覆蓋於喉嚨到胸口，也

可以很快抑制咳嗽。攝取高鈣就能防止骨質的流失嗎？再者，洋蔥可防止骨質流失的功效除

了多吃鈣還要 5 協助鈣被吸收了，再加上負重或抗阻力運動來刺激甲狀腺分泌「降鈣素」

（Calcitonin），它可加強造骨細胞之活性，而才能將血鈣有效的存到骨骼中。 

 二、研究方法與結果： 

  (一)配置溶液： 

    1.澱粉液 

     

2.小蘇打水溶液         

 

3.蔬果汁準備   

(1)將洗淨、瀝乾，並切成適當大小。 

(2)利用慢磨機榨出新鮮蔬果汁，放到燒杯中包上保鮮膜，備用。 

(3)以 pH 計測量每一種蔬果汁的 pH 值。 

  (二)研究一：探討並比較各種蔬果的抗氧化力 

     1.實驗目的：檢測各種蔬果的抗氧化力。 

     2.操作變因：不同種類的蔬果(洋蔥、高麗菜、檸檬…)。 

     3.應變變因：測量定量澱粉液還原的蔬果汁毫升數。 

     4.實驗方法： 

      (1)先將蔬果汁利用紗布過濾1-2次減少殘渣，避免塞住滴定管。 
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      (2)在滴定管中裝入蔬果汁。 

      (3)下方錐形瓶內取澱粉液10毫升並滴加3-5滴碘液。  

      (4)利用碘滴定法用蔬果汁來滴定錐形瓶內的藍黑色溶液，直到藍黑色液體變透明。                                 

       

 

 

      (5)記錄用去蔬果汁毫升數。 

  5.實驗過程照片： 

 

    

 

    

 

   

利用慢磨機榨汁 滴定前 滴定過程 

 

       

 

 

       

    

 

  

榨好的洋蔥汁、橘子汁 樹薯粉溶液+碘液(滴定前後) 樹薯粉溶液+碘液(滴定後) 

         圖3：實驗操作，本小組自行拍攝。 
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       6.實驗結果： 

 表 1 不同新鮮蔬果抗氧化力 

             

                                                圖4：不同新鮮蔬果抗氧化力 

(1)抗氧化力最佳前 5 名依序為：紫色洋蔥、台東洋蔥、進口洋蔥、檸檬、地瓜葉。 

(2)不論是台東洋蔥、紫色洋蔥、進口洋蔥雖然品種不同，但在抗氧化力的排名都是 

  名列前茅，如同眾多文獻所言洋蔥真的是便宜又高價值的蔬菜。其次是地瓜葉抗  

  氧化力優於其他蔬菜；水果檢測後以柑橘類(檸檬、金秸..)最優，所以建議平日可  

  多加食，以提升自身的抗氧化力。 

  (三)研究二：探討加熱對各種蔬果的抗氧化力的影響 

    1.實驗目的：檢測各種蔬果加熱後的抗氧化力。 

    2.操作變因：加熱不同種類的蔬果(洋蔥、高麗菜、檸檬…)。 

    3.應變變因：讓定量澱粉液還原的蔬果汁毫升數。 

    4.實驗方法： 

     (1)先加各種蔬果加熱 3 分放入冷水數分鐘後榨汁。 

     (2)再滴定管中裝入各蔬果所榨成的汁。 

     (3)下方錐形瓶內取澱粉液 10 毫升並滴加 3-5 滴碘液。  

     (4)用加熱過蔬果所榨成的汁來滴定錐形瓶內的藍黑色溶液，直到藍黑色液體變透明。 
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     (5)記錄蔬果汁毫升數。 

    5.實驗過程照片： 

 

 

 

  

 

         

洋蔥放入沸水中加熱3分鐘 取出加熱後的各種洋蔥 加熱後各種洋蔥分別榨汁 

      圖 5：實驗操作，本小組自行拍攝。 

   6.實驗結果： 

   表 2 不同蔬果加熱後還原澱粉液所需毫升數         圖 6： 不同蔬果加熱後抗氧化力 

                      

    (1)從實驗中發現，加熱後的蔬果抗氧化力都有下降的趨勢，但每一種蔬果有所差異，蔬菜 

         下降的較多，柑橘類的水果下降不多，還是建議蔬果可生食或打綠拿鐵，可攝取到更多抗 

         氧化劑。 

    (2)抗氧化力最佳的前 5 名依序為：台東洋蔥、紫色洋蔥、檸檬、金秸、進口洋蔥。      

    (四)研究三：探討不同加熱時間對洋蔥抗氧化力之影響 
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   1.實驗目的：檢測不同加熱時間對洋蔥的抗氧化力。 

2.)操作變因：不同的加熱時間對洋蔥抗氧化力的探討。 

3.應變變因：測定定量澱粉液還原所需洋蔥毫升數。 

4.實驗方法： 

(1)先將各種洋蔥加熱3分、10分、15分進入冷水數分鐘後榨汁。 

(2)分別將不同洋蔥汁裝入滴定管中。 

(3)下方錐形瓶內取澱粉液10毫升並滴加3-5滴碘液。 

(4)用洋蔥汁來滴定錐形瓶內的藍黑色溶液，直到藍黑色液體變透明。 

(5)記錄洋蔥汁毫升數。 

 5.實驗結果：(實驗三次取平均值) 

   表3：不同洋蔥加熱後還原澱粉液所需毫升數 

     圖7：不同洋蔥加熱後抗氧化力 

(1) 從實驗結果發現：加熱時間增加，各種洋蔥抗氧化力呈現下降的趨勢，但雖然如此， 

三種洋蔥仍具很高的氧化力。 

(2)加熱後的洋蔥榨汁泡沫變較多。   

(五)研究四：探討酸鹼度對洋蔥的抗氧化力的影響 

  1.實驗目的：檢測酸鹼度對洋蔥的抗氧化力。 

  2.操作變因：不同酸鹼度對洋蔥抗氧化力的探討。 

  3.應變變因：測定定量澱粉液還原所需洋蔥毫升數。 

  4.實驗方法： (有先作各物質空白實驗，並扣除所需洋蔥毫升數) 

   (1)分別量取 50 毫升的洋蔥汁，加入 0.3 克不同添加物攪拌混合。 

    (2)不同酸鹼度的洋蔥汁裝入滴定管中。 

   (3)下方錐形瓶內取澱粉液 10 毫升並滴加 3-5 滴碘液。 

    加熱時間 

蔬果名稱 

所需毫升數       

0分 3分 10分 15分 

進口洋蔥 5 9 9.5 10 

紫色洋蔥 3 5 5.5 6 

台東洋蔥 4 6 6.5 7 
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0分 3分 10分 15分

不同洋蔥加熱前後還原澱粉液所需的

毫升數

進口洋蔥 紫色洋蔥 台東洋蔥
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   (4)再用洋蔥汁來滴定錐形瓶內的藍黑色溶液，直到藍黑色液體變透明。 

   (5)記錄洋蔥汁毫升數。 

  5.實驗結果： 

    表4：不同酸鹼度洋蔥還原澱粉液所需毫升數 

      圖 8：不同酸鹼度洋蔥抗氧化力 

      結論：洋蔥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   

            性的醋可能會破壞洋蔥的抗氧化力，不適宜添加。 

(六)研究五：探討各種洋蔥所含多醣體的多寡 

  1.實驗目的：檢測各種洋蔥的多醣體。 

  2.操作變因：不同種類的蔬果(進口洋蔥、台東洋蔥、紫色洋蔥)。 

  3.應變變因：讓定量澱粉液還原的蔬果汁毫升數。 

  4.實驗方法： 

   (1)分別量取 15 毫升的洋蔥原汁，倒入30 毫升 95% 酒精中，均勻攪拌靜置30 分鐘。   

   (2)利用多醣體不溶於95% 酒精的特性，將酒精溶液濾紙過濾。 

   (3)靜置 1 天(風乾酒精)、秤重即為洋蔥所含多醣體質量。 

  5.實驗結果：洋蔥所含多醣體質量(濾紙質量0.2克) 

    表5：不同洋蔥多醣體含量 

   圖9：不同洋蔥多醣體含量 

   實驗結果發現：各種洋蔥都含有不少的多醣體，且紫色洋蔥最多，其次是本土的台東洋 

   體積數 

酸鹼度 

將藍黑色澱粉液還原為

無色所需洋蔥汁毫升數       

洋蔥種類 中性 鹼性 酸性 

進口洋蔥 5 4 11 

紫色洋蔥 4 3 9 

台東洋蔥 3 2 8 

洋蔥種類 (多醣體+濾紙)質量 多醣體質量 

進口洋蔥 5.4 5.2 

紫色洋蔥 4.1 4.9 

台東洋蔥 7.7 7.5 
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不同酸鹼度洋蔥汁還原澱粉液所需的毫升

數

進口洋蔥 台東洋蔥 紫色洋蔥

0

2

4

6

8

進口洋蔥 台東洋蔥 紫色洋蔥

15毫升洋蔥中所含多醣體質量



 

 

「洋」洋得意----洋蔥的抗氧化力之探討 

10 

 

                 蔥，最後是進口洋蔥。 

三、討論與未來展望： 

  (一)討論： 

   1.多醣體是由碳水化合物聚合而成的高分子，多醣體分為許多種類，洋蔥屬蔬菜類食物 

，含有胺基酸以及寡糖（屬於還原糖的一種），主要是增強免疫力。 

   2.每一種蔬果中都含有抗氧化力，根據實驗結果柑橘類的水果抗氧化力較不受加熱影 

    響，蔬菜的抗氧化會因加熱而下降較多，推測可能的原因抗氧化物質淂的成分因高溫被 

    破壞了，所以建議盡量冷藏蔬果，保留它的抗氧化力。 

   3.抗氧化劑是能減緩或防止生物體氧化作用。細胞氧化過程中，會受到破壞或凋亡，而 

    抗氧化劑可去除自由基，終止連鎖反應並且抑制其它氧化反應，同時其本身被氧化。抗 

    氧化劑通常是還原劑。所以多食蔬果可減還身體老化。 

   4.食用蔬菜和水果所帶來的健康益處來源於水果和蔬菜中的多醣體（比如膳食纖維），  

實驗結果告訴我們紫色洋蔥最多，其次本土的台東洋蔥，較少的是進口洋蔥。 

   5.實驗過程發現蔬果汁表面有泡沫，蒐集相關資料發現泡沫中含有酵素，對人體有很多 

好處，如抗炎抗菌；這些泡沫放置過久會越來越少，所以蔬果汁打完要盡快喝掉。希望

下次再進一步來探討。 

          (二)未來展望： 

            1.希望利用簡易的檢驗方法探討在地食材，提供人們社區當季在地的好食材。 

   2.多醣存在於菇蕈類，如靈芝、樟芝、銀耳、冬蟲夏草、藻類植物、菇類等，希望下一 

次能進一步研究蕈類。 
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