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摘要 

    「茶餘飯後」是令人耳熟能詳的一句話，但隨著科技的進步，市面上多了許多便利大眾

的罐裝茶及沖泡茶包。在無意間，本實驗小組發現市售茶飲在食品內容上各有異同，有的標

示了小蘇打粉，有的卻沒有標示出。本實驗利用小蘇打粉在溫度 50~60℃時會釋出二氧化碳 

的特性，讓加熱後所釋出的氣體加入澄清石灰水中，檢測這些氣體是否能讓石灰水產生混濁

藉以了解茶水中是否添加小蘇打成分，並利用各種檢測試劑檢驗茶飲的性質，藉以瞭解市售

飲料在成分上的標示是否確實，最後試著找出在茶飲中加入小蘇打的原因。 

壹、研究動機：   

    「回甘就像現泡一樣！」廣告中的茶飲令人感到十分順口、回甘，班上同學也喜歡市售

罐裝茶飲，每天都看得到回收桶中滿滿的罐子呢！尤其我們喜愛這些茶飲比現泡茶少了澀

味，放久了還會變甜，真是令我們愛不釋手啊！放學後，我特地到超商找「茶」去！東找西

找，我竟發現這些茶飲的食品成份中除了「茶」的主要成分外，還多了是否添加小蘇打粉（碳

酸氫鈉）呢！在五上自然與生活科技第三單元中，老師說，麵包製作時會添加小蘇打粉以利

產生二氧化碳使麵包膨脹；但在茶飲中，小蘇打粉所扮演的角色是什麼呢？茶飲中加入小蘇

打會產生什麼影響呢？一連串的疑問讓我不禁與同學討論了起來，請教老師後，老師鼓勵我

們展開實驗解決疑問；因此我們決定展開了這一次的「蘇打綠調茶戰」，查出小蘇打！ 

貳、文獻探討： 

一、茶可以分成沒有發酵的綠茶、半發酵的烏龍茶及發酵的紅茶，而這裡所說的發酵並     

    不是如一般用微生物的發酵過程，而是透過茶葉本身釋放出來的酵素而產生的氧化 

    反應。茶葉被揉破後，細胞裡的酵素會跑出來氧化酚化學物成褐色的多酚化合物， 

    這就是茶的顏色。 

二、茶水的顏色映應茶的單寧酸種類。新鮮茶葉和綠茶主含兒茶素單寧酸(可水解單寧)，    

新鮮茶葉經水蒸氧處理後製成綠茶，未經發酵，各種兒茶素單寧成分原樣保存，沒

有變質。紅茶則是新鮮茶葉經發酵後製成，發酵期間，茶葉裡的酵素將大部分兒茶

素單寧氧化成縮合兒茶素單寧，縮合單寧顏色轉成暗紅。在綠茶製造過程中，茶葉

裡的酵素已被蒸氣破壞，故綠茶成分未被氧化，不含或少含縮合單寧。 

三、所謂的發酵作用，是茶葉在空氣中的氧化作用，氧化時間越久，茶汁顏色越深；此

外，茶中的單寧酸成分會減少，使苦澀味道減少，喝起來口感更甘甜。 

四、碳酸氫鈉（化學式：NaHCO3），俗稱小蘇打、蘇打粉、梳打粉（香港）、重曹，白

色細小晶體，在水中的溶解度小於蘇打。50℃以上開始逐漸分解生成碳酸鈉、二氧

化碳和水，270℃時完全分解。碳酸氫鈉是強鹼與弱酸經中和作用後生成的酸式鹽，

溶於水時呈現弱鹼性。 

五、綠茶所含的維生素Ｃ比紅茶多，紅茶因經過發酵，維生素Ｃ被破壞；一般綠茶的維

生素Ｂ1、Ｂ2 也比紅茶高 1-2 倍，維生素 P 含量，綠茶也較高。紅茶含有較多的咖

啡因，在提神利尿方面效果比綠茶要明顯，又紅茶一般所含茶多元酚較少，對於脾

胃虛弱有胃病的人而言，喝起來較平緩溫和，比較不刮胃。 

六、紅茶菌又名「茶黴菌」。以紅茶做為培養液，再加入砂糖和菌種之後，會在紅茶液
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表面形成一層膜，形狀好像菇類，因此也有人稱它為「紅茶菇」。又因為紅茶菌的

菌膜酷似海蜇的皮，因而又有「 海寶」或「海寶菌」之稱。 

參、研究目的： 

一、瞭解市售茶飲中添加小蘇打的情形。 

二、探討市售茶飲中加入小蘇打的原因。 

三、自泡茶飲，探討不同濃度的小蘇打對茶水的影響。 

四、探討添加小蘇打對茶飲的影響。 

肆、研究主要設備及器材： 

     甜度計、燒杯、三角錐瓶、廣口瓶、橡皮栓、塑膠管、玻璃管、攪拌棒、溫度計、試管、   

     試管架、三腳架、鐵架、酒精燈、石棉網、試管夾、塑膠袋、鑷子、培養皿、小型量筒、  

     濾紙、碼錶、放大鏡、標籤紙。 

伍、主要材料及試劑：  

一、  主要材料： 

(一) 市售茶飲： 

1. 食品成分無標示添加小蘇打(碳酸氫鈉)： 

統一純喫茶無糖綠茶、光泉冷泡茶冷翠綠茶、御茶園日式綠茶、生活泡沫綠

茶、清境泡沫綠茶、統一純喫茶綠茶、生活泡沫紅茶、KILIN 原味紅茶。 

2. 食品成分無標示添加小蘇打但標榜特殊添加物： 

冰鎮茶花日式綠茶、黑松茶花綠茶、御茶園雙茶花綠茶、古道超の油切山茶

花綠茶、古道超の油切綠茶、悅氏健茶到油切綠茶。 

3. 食品成分有標示添加小蘇打： 

              茶裏王靜岡玉露綠茶、茶裏王日式無糖綠茶、7-11 泡沫綠茶、茶裏王台灣綠 

茶、7-11 泡沫紅茶、純喫茶紅茶。 

(二) 茶包：立頓紅茶、綠茶茶包。 

(三) 其他：小蘇打粉、統一麥飯石純水。 

二、  試劑：本氏液、廣用指示液、石蕊試紙、廣用試紙、澄清石灰水。 

 

 

  

 

 

 

圖片說明：依食品成份內容將試

售茶飲分成四類。 

圖片說明：市售茶飲分類

情形及所須實驗器材。 

圖片說明：加熱實驗的器材準

備情形。 
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陸、研究實驗流程： 

 

柒、研究過程、結果與討論： 

一、瞭解市售茶飲中加入小蘇打粉的情形。 

＊想法：市售茶飲中是不是都含有小蘇打粉？ 

 (一)實物觀察法：以產品食物成分內容做比較。 

1.實驗步驟： 

  (1) 採買市售茶飲，分成紅茶組與綠茶組。 

  (2) 將所購買的市售茶飲分類並觀察其食品成份是否含有小蘇打(碳酸氫鈉)。 

  (3) 將市售茶飲依標示成份分成三大類：食品成分無標示添加小蘇打、食品成分    

               無標示添加小蘇打但標榜特殊添加物、食品成分有標示添加小蘇打。 

~偵查 第 1 回~ 

哪些市售茶飲加了小蘇打？ 

1. 透過實物觀察，從添加成份中瞭解市

售茶飲添加小蘇打的情形。 

2. 利用澄清石灰水實驗瞭解市售茶飲添 

   加小蘇打的情形。 

~偵查 第 2 回~ 

為什麼市售茶飲中要加小蘇

打？ 

1.添加小蘇打為了延長有效期限？ 

2.添加小蘇打為了達到酸鹼中和？ 

3.加熱後，這些茶飲會改變性質嗎？ 

~偵查 第 3 回~ 

加入不同濃度的小蘇打會使

茶的性質改變嗎？ 

利用澄清石灰水實驗了解茶水中二氧化

碳的變化。 

探討加小蘇打後的茶水加熱不同溫度的

影響。 

~偵查 最終回~ 

揭開茶水添加小蘇打的真相 

延長保存期限~減緩發黴現象 

酸鹼中和 

調整茶飲顏色 

探討不同濃度的小蘇打對茶水性質的影

響 

蘇打綠調茶戰 
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           2.實驗過程及紀錄： 

茶品 市售產品種類 成份含小蘇打 

綠 
茶 
組 

無
糖
綠
茶 

不標榜 
添加物 

統一純喫茶無糖綠茶  
光泉冷泡茶冷翠綠茶  

御茶園日式綠茶  
茶裏王靜岡玉露綠茶 ˇ 
茶裏王日式無糖綠茶 ˇ 

添加茶花
萃取液 

冰鎮茶花日式綠茶  
黑松茶花綠茶  

御茶園雙茶花綠茶  

古道超の油切山茶花綠茶  

不添加茶
花萃取液 

古道超の油切綠茶  

悅氏健茶到油切綠茶  

含
糖
綠
茶 

 生活泡沫綠茶  

 清境泡沫綠茶  

 7-11 泡沫綠茶 ˇ 

 茶裏王台灣綠茶 ˇ 

紅 
茶 
組 

含
糖
紅
茶 

 統一純喫茶紅茶  

 生活泡沫紅茶  

 KILIN 原味紅茶  

 7-11 泡沫紅茶 ˇ 

 純喫茶紅茶 ˇ 

對照組 水  

 

 

 

 

 

 

 

3.發現與討論： 

(1)市售紅茶都有加糖，但綠茶卻有無糖和含糖的差別。 

             (2)成份中標示含小蘇打的茶飲僅有三種品牌的茶飲。 

             (3)其他沒有標示出的茶飲真的沒有加入小蘇打嗎？ 

          (二)利用澄清石灰水檢驗茶飲中是否添加小蘇打？ 

             ※想法：小蘇打水加熱至 50℃~60℃會釋放出二氧化碳，二氧化碳與澄清石灰 

                     水作用會產生混濁情形。  

  

 

      

圖片說明：食物成分中含小蘇打(碳酸氫鈉)的茶類飲料 
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        (二)-一檢驗不同濃度的小蘇打水遇熱後所產生的氣體與澄清石灰水反應的情形。 

         1.實驗步驟： 

           (1)實驗改良過程： 

   

◎想法： 

二氧化碳會使澄清石灰

水混濁。 

◎塑膠袋遇熱會變軟，會影響實

驗結果嗎？搖晃水袋對實驗是不

是會有影響呢？試著改進！ 

◎使用玻璃瓶及玻璃試管對實

驗較不會影響。另外，固定試管

也能減少對實驗的人為影響。 

           (2)泡製不同濃度的小蘇打水於燒杯中。 

           (3)在三角錐瓶中裝入 50 ㏄的茶水，試管裝入 2 ㏄的澄清石灰水。  

           (4)將三角錐瓶內的茶水加熱產生水蒸氣，氣體通過塑膠管進入澄清石灰水中。 

           (5)6 分鐘並觀察澄清石灰水與氣體作用後是否會產生混濁情形。 

           (6)觀察實驗過程並紀錄結果。 

         2.實驗過程及紀錄： 

      混濁情形 

小蘇打濃度 
混濁情形 

第一顆氣泡 

出現的時間 
混濁時間 

完全變白 

時間 
沸騰時間 

0% 無 2：38 0：00 0：00 2：10 

1% 有 2：24 2：51 2：25 2：23 

2% 有 2：22 2：43 2：16 2：25 

5% 有 2：20 2：31 2：07 2：30 

10% 有 2：12 2：01 1：52 2：36 

100% 有 1：20 1：25 1：36 2：58 

不同濃度的小蘇打與澄清石灰水的反應情形

0.00

0.50

1.00

1.50

2.00

2.50

3.00

0% 1% 2% 5% 10% 100%
濃度(%)

時間（分）

沸騰時間

混濁時間

完全變白時間

第一顆氣泡出現的時間
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           3.發現與討論： 

           (1)水蒸氣通過塑膠管在澄清石灰水中會呈現氣泡狀，加熱越久，產生氣泡越多。 

           (2)在澄清石灰水中出現的第一顆氣泡未能使澄清石灰水混濁，推測此刻的氣體應 

             該不是二氧化碳。 

           (3)小蘇打水濃度越高，茶水沸騰的時間越慢。 

           (4)小蘇打水濃度越高，澄清石灰水混濁及完全變白的時間越短。 

         (二)-二檢驗各市售茶飲遇熱後所產生的氣體與澄清石灰水反應的情形。 

1.實驗步驟： 

           (1)在三角錐瓶中裝入 50 ㏄的茶飲，試管裝入 2 ㏄的澄清石灰水。 

           (2)將三角錐瓶內的茶水加熱產生水蒸氣，氣體通過塑膠管進入澄清石灰水中。     

           (3) 6 分鐘並觀察澄清石灰水與氣體作用後是否會產生混濁情形。 

           (4)觀察實驗過程並紀錄結果。 

 2.實驗過程及紀錄： 

 (1)食品成分無標示添加小蘇打 

   產品 
   種類 
保存 
期限 

 成分無標示添加小蘇打(碳酸氫鈉) 

無糖綠茶 含糖綠茶 含糖紅茶 

統一純喫茶

無糖綠茶 
光泉冷泡茶 

冷翠綠茶 

御茶園 
日式綠茶 

生活 
泡沫綠茶 

清境 
泡沫綠茶 

統一純喫茶

紅茶 
生活 

泡沫紅茶 

KILIN 
原味紅茶 

石灰水 
反應 

○ × ○ × × ○ ○ ○ 

產生混濁
時間（分） 

3:06  4:38   4:12 3:32 3:57 

 (2)食品成分無標示添加小蘇打但標榜特殊添加物 

 (3)食品成分有標示添加小蘇打 

   產品 
   種類 
保存 
期限 

 成分標示添加小蘇打(碳酸氫鈉) 

無糖綠茶 含糖綠茶 含糖紅茶 

茶裏王 
靜岡玉露綠茶 

茶裏王 
日式無糖綠茶 

7-11 
泡沫綠茶 

茶裏王 
台灣綠茶 

7-11 
泡沫紅茶 

純喫茶 
紅茶 

石灰水 
反應 

○ ○ ○ ○ ○ ○ 

產生混濁
時間（分） 

4:13 3:18 1:11 1:36 4:22 4:2 

產品 
   種類 
保存 
期限  

標榜特殊添加物(成分無添加小蘇打) 

添加茶花萃取液 添加非茶花萃取液 

冰鎮 
茶花日式綠茶 

 黑松 
茶花綠茶 

御茶園 
雙茶花綠茶  

古道超の油切
山茶花綠茶 

古道超の
油切綠茶 

悅氏健茶到

油切綠茶 
石灰水 
反應 

○ ○ × ○ ○ × 

產生混濁
時間（分） 

2:47 4:7  4:37 3:21  
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           3.發現與討論： 

(1) 食品成分有標示添加小蘇打：以 7-11 泡沫綠茶加熱的氣體使澄清石灰水最 

   快混濁，第二是茶裏王台灣綠茶； 

(2) 標示有小蘇打的 7-11 泡沫綠茶加熱的氣體與澄清石灰水反應最激烈，茶水 

   也沸騰最快。 

(3) 有許多成分中沒有標示出小蘇打的茶飲加熱後的氣體竟然也會使澄清石灰 

                水產生混濁。 

             (4) 加有小蘇打成分的市售茶飲標示不一，而茶飲中加入小蘇打的原因是為什 

                麼呢？ 

  二、探討市售茶飲中加入小蘇打粉的原因。 

     （一）延長保存期限： 

          1.實驗步驟： 

          （1）調查並統計各茶飲的保存期限。 

          （2）觀察實驗過程並紀錄結果。 

          2.實驗過程及記錄： 

           (1)食品成分無標示添加小蘇打 

   產品 
   種類 
保存 
期限 

 成分無標示添加小蘇打(碳酸氫鈉) 

無糖綠茶 含糖綠茶 含糖紅茶 

統一純喫茶

無糖綠茶 
光泉冷泡茶 

冷翠綠茶 

御茶園 
日式綠茶 

生活 
泡沫綠茶 

清境 
泡沫綠茶 

統一純喫茶

紅茶 
生活 

泡沫紅茶 

KILIN 
原味紅茶 

保存期限 15 天 一年 十個月 一年 一年 15 天 一年 九個月 

          (2)食品成分無標示添加小蘇打但標榜特殊添加物 

          (3)食品成分有標示添加小蘇打 

   產品 
   種類 
保存 
期限 

 成分標示添加小蘇打(碳酸氫鈉) 

無糖綠茶 加糖綠茶 含糖紅茶 

茶裏王 
靜岡玉露綠茶 

茶裏王 
日式無糖綠茶 

7-11 
泡沫綠茶 

茶裏王 
台灣綠茶 

7-11 
泡沫紅茶 

統一麥香 
嚴選紅茶 

保存期限 九個月 九個月 九個月 九個月 九個月 九個月 

   

圖片說明：研究黑松茶花綠茶
加熱後產出的氣體與澄清石
灰水作用情形。 

圖片說明：經一夜後石灰水沉
澱情形（標榜添加物組）。 

圖片說明：經一夜後石灰水沉
澱情形（無糖綠茶組）。 

產品 
   種類 
保存 
期限  

標榜特殊添加物(成分無添加小蘇打) 

添加茶花萃取液 添加非茶花萃取液 

冰鎮 
茶花日式綠茶 

 黑松 
茶花綠茶 

御茶園 
雙茶花綠茶  

古道超の油切
山茶花綠茶 

古道超の
油切綠茶 

悅氏健茶到

油切綠茶 

保存期限 九個月 九個月 十個月 一年 一年 一年 
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         3.發現與討論： 

          (1)市售紅茶都有加糖，但綠茶有無糖和含糖的差別。 

          (2)罐裝茶類飲料保存期限約十個月左右，利樂包裝約 15 天。 

          (3)罐裝茶類飲料中成分標示添加小蘇打保存期限都是九個月。 

          (4)加入小蘇打的茶飲保存期限比未標示添加小蘇打的茶飲短。 

          (5)標榜特殊添加物且成分無添加小蘇打的市售茶飲保存期限都比添加小蘇打的茶 

            飲保存期限長，可見延長保存期限不是加小蘇打的主要原因，所以我們進行第             

            二項推測~加入小蘇打是為了中和茶飲中的酸性物質。 

       （二）中和茶中的酸性物質： 

   ※想法：從資料中知道茶水中含有鞣酸，放越久，所釋放的鞣酸越多；所以我 

       們將實驗改往酸鹼中和的方向進行研究。 

   1.實驗步驟： 

    （1）將茶飲各取 10c.c.放入試管中。 

    （2）利用各種檢測試劑檢測茶飲的性質。 

    （3）觀察實驗過程並紀錄結果。 

  2.實驗過程及記錄： 

茶品 Ph 筆 廣用試紙
（ph） 

廣用指示液 本氏液 甜度計
Brix 

成 
分 
無 
標 
示 
添 
加 
小 
蘇 
打 

無糖
綠茶 

統一純喫茶 

無糖綠茶 
5.2 7 橄欖土褐  深卡其布  0.40 

光泉冷泡茶 

冷翠綠茶 5.2 7 橄欖  深卡其布  0.40 

御茶園 
日式綠茶 4.2 7 橄欖  深卡其布  0.60 

含糖
綠茶 

生活 
泡沫綠茶 

6.6 7 橄欖  橄欖  7.20 

清境 
泡沫綠茶 

6.6 7 橄欖土褐  深秋麒麟  7.00 

含糖
紅茶 

統一純喫茶 

紅茶 
6.4 6 巧克力  深卡其布  8.00 

生活 
泡沫紅茶 4.6 5 橄欖  橄欖  7.40 

KILIN 
原味紅茶 4.9 6 橙色  橄欖  4.80 

標榜
特殊
添加
物 
(成
分無
添加
小蘇
打) 

添加
茶花
萃取
液 

冰鎮茶花日
式綠茶 

6 5 巧克力  深秋麒麟  1.00 

黑松 
茶花綠茶 

7 6 深綠  橄欖  1.00 

御茶園雙茶
花綠茶 

6 5 橄欖  橄欖  2.00 

古道超の油切山

茶花綠茶 
6 6 橄欖  深卡其布  1.00 

添加
非茶
花萃
取液 

古道超の油
切綠茶 

5.8 6 橄欖  橄欖  1.00 

悅氏健茶道油

切綠茶 
5.6 6 橄欖  橄欖  1.00 

成分
標示

無糖
綠茶 

茶裏王靜岡玉

露綠茶 6.3 7 深綠  橄欖  1.00 
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添加
小蘇
打 

茶裏王日式無

糖綠茶 6.5 7 深綠  深卡其布  1.00 

含糖
綠茶 

7-11 
泡沫綠茶 6.1 7 橄欖土褐  橄欖  7.00 

茶裏王 
台灣綠茶 6.2 7 深綠  深卡其布  5.00 

含糖
紅茶 

7-11 
泡沫紅茶 

5.7 7 深綠  深秋麒麟  10.00 

純喫茶 
紅茶 

5 7 橄欖土褐  橄欖  7.20 

3.發現與討論： 

           (1) 標榜添加小蘇打粉與無添加的茶飲多成中性或偏弱酸性。 

           (2) 標榜特殊添加物的茶飲多呈現弱酸性反應。 

           (3) 含糖茶飲的甜度與標示無糖的茶飲差異很大，大多在 5Brix 以上。 

           (4) 茶水久置易釋放鞣酸使茶水成弱酸性，添加小蘇打可以使茶水酸鹼中和。 

           (5) 添加小蘇打可以使茶水酸鹼中和，但加熱後的小蘇打水易釋放二氧化碳，會     

              使茶水的性質產生變化嗎？  

  

 圖片說明：食品成分有標示添加小蘇打的醣度變化及酸鹼變化。 

     （三）加熱後，茶飲的性質是否產生改變？ 

          1.實驗步驟： 

           (1) 將茶飲各取 20c.c.放入大試管中。 

           (2) 將大試管中的茶水依 30℃、50℃、70℃加熱，再依序各取 4㏄.茶水放入小 

              試管中、1㏄.放入培養皿中，利用各檢試劑檢測茶水性質。 

           (3) 觀察實驗過程並紀錄結果。 

          2.實驗過程及記錄： 

           (1)食品成分無標示添加小蘇打加熱後的性質變化 

實驗名稱 無小蘇打茶類加熱後是否性質產生變化  

茶品 溫度 
電子儀器 
（ph 筆） 

廣用試紙

（ph） 
廣用指示液 本氏液 

甜度計
（Brix） 

無
糖
綠
茶 

純喫
茶  

綠茶 

未加熱 5.2 7 橄欖土褐  深卡其布  0.40 
30 度 5.2 7 黃綠  秋麒麟  0.60 

50 度 6.1 6 橄欖  橄欖  0.60 
70 度 3.6 6 橄欖  祕魯  0.60 
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冷泡
茶  

綠茶 

未加熱 5.2 7 橄欖  深卡其布  0.40 

30 度 5.2 7 深秋麒麟  秋麒麟  0.80 
50 度 5.8 5 巧克力  秋麒麟  0.60 
70 度 4.7 5 橙  秋麒麟  0.80 

御茶
園  

日式
綠茶 

未加熱 4.2 7 橄欖  深卡其布  0.60 
30 度 4.2 7 橄欖  秋麒麟  0.50 
50 度 4.8 7 橄欖  深秋麒麟  0.80 
70 度 5.4 6 橄欖  深秋麒麟  0.80 

含
糖
綠
茶 

生活      
泡沫
綠茶 

未加熱 6.6 7 橄欖  橄欖  7.20 
30 度 6.6 5 橄欖  橙  7.00 
50 度 6.0 6 橄欖土褐  深秋麒麟  7.00 
70 度 6.9 6 橄欖  祕魯  6.20 

清境      
泡沫
綠茶 

未加熱 6.6 7 橄欖土褐  深秋麒麟  7.00 
30 度 6.6 6 橄欖土褐  深卡其布  7.00 
50 度 6.0 6 橄欖土褐  祕魯  7.00 
70 度 5.6 6 橄欖土褐  深秋麒麟  7.00 

含
糖
紅
茶 

純喫
茶  

紅茶 

未加熱 6.4 6 巧克力  深卡其布  8.00 
30 度 6.4 5 深秋麒麟  深秋麒麟  8.00 
50 度 5.8 5 巧克力  深秋麒麟  8.20 
70 度 5.3 5 黃土赭  深秋麒麟  8.00 

生活      
泡沫
紅茶 

未加熱 4.6 6 橄欖  橄欖  7.40 
30 度 4.6 6 橄欖  橄欖  7.40 
50 度 5.1 6 橄欖  深卡其布  7.00 

70 度 4.7 5 深橙  深秋麒麟  6.60 

KIRI
N   

紅茶 

未加熱 4.9 6 深橙  橄欖  4.80 
30 度 4.9 5 深秋麒麟  橄欖  4.60 
50 度 2.8 6 橄欖  深秋麒麟  4.60 
70 度 2.6 5 巧克力  祕魯  4.20 

純水 

未加熱 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

30 度 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 
50 度 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 
70 度 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

成分無標示添加小蘇打茶飲加熱後的甜度變化

0.00

2.00

4.00

6.00

8.00

10.00

未加熱 加熱30度 加熱50度 加熱70度
加熱溫度

甜度變化

純喫茶無糖綠

冷泡茶無糖綠

御茶園日無糖綠

生活泡沫綠

清靜泡沫綠

純喫茶紅茶

生活泡沫紅

KIRIN午後的紅茶

純水

 

圖表說明：食品成分無標示添加小蘇打茶飲加熱後的甜度變化。 
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成分無添加小蘇打茶飲加熱後ph值的變化

0

1

2

3

4

5

6

7

8

未加熱 加熱30度 加熱50度 加熱70度
加熱溫度

ph值
純喫茶無糖綠

冷泡茶無糖綠

御茶園日無糖綠

生活泡沫綠

清靜泡沫綠

純喫茶紅茶

生活泡沫紅

KIRIN午後的紅茶

純水

 

圖表說明：食品成分無標示添加小蘇打茶飲加熱後的酸鹼值變化。 

※發現： 

     ○1 無糖綠茶組加熱後甜度略有增高，酸鹼值偏酸，但御茶園日式綠茶加熱至 70℃酸鹼 

       值升至 5.4。 

     ○2 含糖綠茶組甜度約在 6~7 Brix，而酸鹼值 30℃熱至 50℃時 ph 直接降低偏酸，但加熱      

       至 70℃時，酸鹼值又偏中性或弱酸性。 

     ○3 含糖紅茶組加熱的溫度越高，酸鹼值越偏酸性，甜度也減低。 

          (2)食品成分無標示添加小蘇打但標榜特殊添加物加熱後的性質變化 

實驗名稱 含添加物茶類加熱後是否性質產生變化  

茶品 溫度 
電子儀器 
（ph 筆） 

廣用試紙

（ph） 
廣用指示液 本氏液 

甜度計

（Brix） 

茶

花

添

加

物 

冰鎮茶

花日式

綠茶 

未加熱 6 5 巧克力  深秋麒麟  1.00 

30 度 5.7 5 深秋麒麟  深秋麒麟  0.40 

50 度 3.9 5 秋麒麟  深秋麒麟  0.60 

70 度 3.9 5 秋麒麟  馬鞍棕  0.60 

黑松      

茶花綠

茶 

未加熱 7 6 深綠  橄欖  1.00 

30 度 6.7 6 深橄欖綠  橄欖  0.80 

50 度 6.7 5 深綠  深卡其布  0.80 

70 度 4.8 5 深綠  馬鞍棕  0.80 

御茶園  

双茶花  

綠茶 

未加熱 6 5 橄欖  橄欖  2.00 

30 度 4 6 橄欖  深卡其布  1.80 

50 度 5.9 5 深橄欖綠  橄欖  1.80 

70 度 5.9 5 橄欖土褐  深秋麒麟  0.80 

古道      

山茶花  

超の油

切綠茶 

未加熱 5.7 6 橄欖  深卡其布  2.00 

30 度 3.4 5 深秋麒麟  橄欖  1.80 

50 度 3.9 5 深秋麒麟  深卡其布  1.00 

70 度 5.6 5 橄欖土褐  秋麒麟  1.40 
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非

茶

花

添

加

物 

古道        

超の 

油切   

綠茶 

未加熱 5.8 6 橄欖  橄欖  1.00 

30 度 3.4 5 深秋麒麟  深卡其布  1.00 

50 度 3.9 6 深秋麒麟  深卡其布  0.80 

70 度 5.2 7 橄欖  深秋麒麟  1.00 

悅氏      

健茶道  

油切綠

茶 

未加熱 5.6 6 橄欖  橄欖  1.00 

30 度 5 5 馬鞍棕  橄欖  0.80 

50 度 5 5 深秋麒麟  深秋麒麟  0.80 

70 度 5.2 5 橄欖  深秋麒麟  0.80 

純水 

未加熱 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

30 度 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

50 度 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

70 度 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

含添加物茶飲加熱後的甜度變化

0.00

0.50

1.00

1.50

2.00

2.50

未加熱 加熱30度 加熱50度 加熱70度 溫度變化

甜度變化 古道超油切綠

黑松茶花綠

健茶道綠

御茶園双茶花綠

古道超油切山茶花綠

冰鎮茶花日式綠

純水

 

圖表說明：食品成分無標示添加小蘇打但含添加物茶飲加熱後的甜度變化。 

含添加物茶飲加熱後的ph值變化

0

1
2

3

4

5
6

7

8

未加熱 加熱30度 加熱50度 加熱70度 溫度變化

ph值變化
古道超油切綠

黑松茶花綠

健茶道綠

御茶園双茶花綠

古道超油切山茶花綠

冰鎮茶花日式綠

純水

 

圖表說明：食品成分無標示添加小蘇打但含添加物茶飲加熱後的酸鹼值變化。 

※發現： 

     ○1 添加茶花萃取液組：加熱至 50℃各茶飲酸鹼值皆較偏酸，尤以冰鎮茶花日式綠茶的 ph 

       值僅 3.9。 

     ○2 非茶花添加物組：加熱至 50℃酸鹼質皆越來越偏酸，但至 70℃又轉為偏弱酸。 
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           (3)食品成分有標示添加小蘇打加熱後的性質變化 

實驗名稱 加小蘇打茶類加熱後是否性質產生變化  

茶品 溫度 
電子儀器 
（ph 筆） 

廣用試紙

（ph） 
廣用指示液 本氏液 

甜度計
（Brix） 

無
糖
綠
茶 

茶裏
王  

靜岡      
玉露
綠茶 

未加熱 6.3 7 深綠  橄欖  1.00 

30 度 4.6 7 橄欖土褐  秋麒麟  1.00 

50 度 5.3 5 橄欖土褐  深秋麒麟  1.00 

70 度 6.5 5 深橄欖綠  馬鞍棕  4.00 

茶裏
王  

日式
無糖
綠茶 

未加熱 6.5 7 深綠  深卡其布  1.00 

30 度 4.5 7 深綠  秋麒麟  1.00 

50 度 5.5 5 深綠  深秋麒麟  1.00 

70 度 6.9 6 深綠  深綠  1.00 

含
糖
綠
茶 

7-11       
泡沫
綠茶 

未加熱 6.1 7 純綠  橄欖  7.00 

30 度 4.6 7 橄欖土褐  橄欖  8.00 

50 度 5.2 7 深橄欖綠  深秋麒麟  6.20 

70 度 6.6 6 深橄欖綠  深橄欖綠  5.90 

茶裏
王  

台灣
綠茶 

未加熱 6.2 7 深綠  深卡其布  5.00 

30 度 5.4 6 純綠  橄欖  5.20 

50 度 5.6 5 深綠  深秋麒麟  5.00 

70 度 6.6 5 森林綠  森林綠  4.00 

含
糖
紅
茶 

7-11       
泡沫
紅茶 

未加熱 5.7 7 深綠  深秋麒麟  10.00 

30 度 3.7 7 橄欖土褐  橄欖  8.00 

50 度 4.2 5 深綠  秋麒麟  6.00 

70 度 2.8 5 深橄欖綠  深秋麒麟  5.20 

純喫
茶 

紅茶 

未加熱 5 7 橄欖土褐  橄欖  7.20 

30 度 2.9 6 黃綠  橄欖  7.00 

50 度 2.9 6 橄欖土褐  橄欖  7.10 

70 度 4.9 5 橄欖   深秋麒麟   5.90 

純水 

未加熱 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

30 度 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

50 度 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

70 度 7.5 7 深橄欖綠  淡青  0.00 
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添加小蘇打市售茶飲加熱後甜度變化

0.00

2.00

4.00

6.00

8.00

10.00

12.00

未加熱 加熱30度 加熱50度 加熱70度 溫度變化

甜度變化 茶裏王靜岡玉露綠

茶裏王日式無糖綠

7-綠茶

茶裏王台灣綠

7-紅茶

純喫茶紅茶

純水

 

圖表說明：食品成分標示添加小蘇打的茶飲加熱後的甜度變化。 

添加小蘇打茶飲加熱後的酸鹼值變化

0

1

2

3

4

5

6

7

8

未加熱 加熱30度 加熱50度 加熱70度
溫度變化

酸鹼值變化

茶裏王靜岡玉露綠

茶裏王日式無糖綠

7-綠茶

茶裏王台灣綠

7-紅茶

純喫茶紅茶

 

圖表說明：食品成分標示添加小蘇打的茶飲加熱後的酸鹼值變化。 

※發現： 

     ○1 無糖綠茶組加熱至 30℃酸鹼質偏酸，但加熱至 70℃的過程卻又發現酸鹼值越偏中性。 

     ○2 含糖綠茶組加熱越久，甜度越低。 

     ○3 含糖紅茶組加熱的溫度越高，酸鹼值越偏酸性，甜度也降低許多。 

       3.發現與討論： 

           (1)各茶飲加熱後酸鹼值都越偏酸性，加熱至 50℃就越酸，但加熱至 70℃卻又偏 

             為弱酸性或中性，是不是因為成分中的小蘇打加熱後所釋出的二氧化碳有關 

             呢？這值得我們再繼續探討。 

           (2)各茶飲加熱後甜度也會產生變化，大多甜度皆降低。 

           (3)無糖但含有特殊添加物的綠茶加熱後，酸鹼反應不同，應該是跟所添加成分有 

             關。而各各添加物不同，也偏離了本實驗的主題，因此不再繼續探討。 

           (4)茶飲中的小蘇打成分會改變水溶液的酸鹼值，加熱後變化越明顯；加入小蘇 

              打的量會導致茶水性質的變化不同嗎？ 

未加熱 加熱 30 度 加熱 50 度 加熱 70 度 
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※有糖茶飲中，無添加小蘇打加熱後性質改變情形： 

   三、自泡茶飲，探討不同濃度的小蘇打對茶水的影響。 

     （一）加小蘇打及不加小蘇打對茶水的影響 

          1.實驗步驟： 

           (1) 各取 100 ㏄.的純水加熱至 80℃，分別倒入有紅茶包及綠茶包的玻璃杯中。 

           (2) 靜置 4~5 分鐘後，將茶包取出，再將茶水各分成 45 ㏄.裝入廣口瓶裡。 

           (3) 各取一紅茶、綠茶加入 5 ㏄.的飽和小蘇打水。 

           (4) 將茶水依 30℃、50℃、70℃加熱，再依序各取 4㏄.茶水放入小試管中、 

              1㏄.放入培養皿中，利用各檢試劑檢測茶水性質。 

           (5) 觀察實驗過程並紀錄結果。 

 

          2.實驗過程及記錄： 

    

圖片說明：茶飲加熱其色澤不變。 

    

圖片說明：茶飲加熱越久，加入本氏液檢測，茶水越呈現黃褐色；表示醣類反應越明顯。 

    

圖片說明：實驗加熱中

及器材設置情形。 

圖片說明：茶飲加熱越久，加入廣用指示劑檢測，茶水越呈現紅褐色；

表示水溶液越偏酸性。 
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茶品 溫度 

石蕊試紙 廣用試
紙（ph） 廣用指示液 本氏液 甜度計 

（Brix） 紅 R 藍 B 

無小
蘇打  
綠茶 

未加熱 R B 6 深綠  橄欖  1.00 

30 度 R B 6 森林綠  深秋麒麟  1.00 

50 度 R B 5 橄欖土褐  祕魯  1.00 

70 度 R B 6 橄欖土褐  馬鞍棕  1.00 

有小
蘇打    
綠茶 

未加熱 藍 B 6 秋麒麟  橄欖  1.60 

30 度 藍 B 6 石板灰  深秋麒麟  1.00 

50 度 藍 B 7 海洋綠  秋麒麟  1.20 

70 度 藍 B 6 深綠  祕魯  1.20 

無小
蘇打    
紅茶 

未加熱 R 紅 5 深綠  馬鞍棕  1.00 

30 度 R 紅 6 橙  馬鞍棕  1.00 

50 度 R 紅 6 巧克力  馬鞍棕  1.00 

70 度 R 紅 5 巧克力  馬鞍棕  1.00 

有小
蘇打    
紅茶 

未加熱 藍 B 7 深綠  黃土赭  1.00 

30 度 藍 B 8 深綠  馬鞍棕  1.00 

50 度 藍 B 6 森林綠  黃土赭  1.40 

70 度 藍 B 8 深綠  馬鞍棕  1.00 

小蘇
打水 

未加熱 藍 B 9 深綠寶石  淡青  6.00 

30 度 藍 B 9 純藍  火藥藍  6.00 

50 度 藍 B 9 海軍藍  淡青  6.00 

70 度 藍 B 7 海洋綠  寶石綠  6.00 

水 

未加熱 R B 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

30 度 R B 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

50 度 R B 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

70 度 R B 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

圖表說明：綠茶及紅茶加入不同量的飽和小蘇打水，加熱後的酸鹼值變化與糖度變化。 

※綠茶加熱變化：  

    

圖片說明：茶水加入小蘇打後，顏色變深。 圖片說明：靜置四天後的茶水，顏色更深。 
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※紅茶加熱變化： 

3.發現與討論： 

          (1) 無小蘇打紅茶一開始變成弱酸性，而加了小蘇打紅茶或綠茶皆呈鹼性。 

          (2) 加有小蘇打的綠茶滴入廣用指示液後與紅茶反應比較，發現紅茶組較中性，而 

             綠茶偏弱鹼。 

          (3) 接著我們將探討不同濃度的小蘇打水對茶水的影響。 

   （二）加入不同濃度的小蘇打對茶水的影響 

          1.實驗步驟： 

           (1) 各取 100 ㏄.的純水加熱至 80℃，倒入裝有綠茶包與紅茶包的玻璃杯中。 

           (2) 靜置 4~5 分鐘後，將茶包取出，各取 50 ㏄.於試管中。 

未加熱 加熱 30℃ 加熱 50℃ 加熱 70℃ 

    

圖片說明：加熱越久，加了小蘇打的綠茶加本氏液後醣類反應越明顯。 

    

圖片說明：加熱越久，加了小蘇打的綠茶加廣用指示液反應越趨向草綠色。 

未加熱 加熱 30℃ 加熱 50℃ 加熱 70℃ 

    

圖片說明：加熱越久，紅茶加本氏液反應越明顯，茶水也顯得較為混濁。 

    

圖片說明：加熱越久，紅茶加廣用指示液反應由藍綠色漸趨向草芥色，表示水溶液較趨弱酸性。 
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           (3) 在各試管中分別加入 0 滴、10 滴、20 滴、30 滴、40 滴及 50 滴的飽和小蘇打 

               水。 

           (4) 將加了小蘇打水的綠茶各取 1㏄.於培養皿中，加入廣用指示液檢測酸鹼反應。 

           (5) 將加了不同滴數小蘇打水的茶水倒入三角錐加熱，檢測加熱後的氣體是否讓 

               澄清石灰水產生混濁。 

           (6) 觀察實驗過程並紀錄結果。 

          2.實驗過程及記錄： 

           (1)綠茶組： 

小蘇打的量 (滴) 

澄清石灰水 

反應時間（分） 
0 滴 10 滴 20 滴 30 滴 40 滴 50 滴 

開始混濁時間 0 2:14  2:07 1:18 1:17 1:12 

完全變白時間 0 4:7 4:47  4:17 3:54 3:5 

      

不同小蘇打濃度對茶水的影響

0

1

2

3

4

5

0滴 10滴 20滴 30滴 40滴 50滴

小 蘇 打 的 量 ( 滴 )

反 應 時 間 ( 分 )
開始混濁時間

完全變白

 

          （2）紅茶組 

小蘇打的量 (滴) 

澄清石灰水 

反應時間（分） 
0 滴 10 滴 20 滴 30 滴 40 滴 50 滴 

開始混濁時間 0 2:21  2:32 2:08 2:17 2:6 

完全變白時間 0 4:56 5:07  4:32 4:24 4:52 

      

紅茶加入不同濃度小蘇打與澄清石灰水反應情形

0

1

2

3

4

5

6

0滴 10滴 20滴 30滴 40滴 50滴 小 蘇 打 水 滴 數

時 間

開 始 混 濁 時 間

完 全 變 白 時 間

 

圖表說明： 

綠茶加熱產生的氣體使澄清石

灰水產生混濁反應的情形。 

圖表說明： 

紅茶加熱產生的氣體使澄清石

灰水產生混濁反應的情形。 
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圖片說明：將添加小蘇打水的

綠茶進行加熱的實驗前準備

器材情形。 

圖片說明：將加有小蘇打水的

茶水加熱，觀察產生的氣體使

澄清石灰水混濁的情形。 

圖片說明：澄清石灰水沉澱的

現象及茶水的酸鹼反應。 

         3.發現與討論： 

           (1) 加入的小蘇打水越多，澄清石灰水產生混濁的反應越快，完全變白的時間也 

              越短。 

           (2) 靜置的石灰水以加入 30 滴及 40 滴的沉澱物最多。 

           (3) 酸鹼反應中，綠茶加入小蘇打水後加熱，產生的氣體與澄清石灰水的混濁反 

              應比紅茶組快且明顯。 

           (4) 紅茶組的酸鹼測定反應中，可以看見茶水色素較深，易成草綠色。 

           (5) 加入 0 滴小蘇打水的茶水是酸性，30 滴小蘇打的茶水較偏中性，其於皆呈弱 

              酸性。 

           (6)紅茶組與綠茶組在滴入 30 滴小蘇打水後加熱，產生的氣體與澄清石灰水反應 

              的混濁現象皆是最快的，與實驗一之二的小蘇打濃度反應結果不同，或許是 

              因為茶水中含有酵素而影響了實驗結果。 

   四、探討添加小蘇打對茶飲的影響。 

      （一）延長保存期限~減緩發霉現象 

         1.實驗步驟： 

           (1) 各取 100 ㏄.的純水加熱至 80℃，倒入裝有綠茶包的玻璃杯中。 

           (2) 靜置 4~5 分鐘後，將茶包取出，將茶水倒入廣口瓶中。 

           (3) 將紅茶及綠茶其中一瓶加入 10 ㏄.飽和小蘇打水。 

           (4) 靜置茶水一天、一星期、二星期後，觀察茶水的變化。 

           (5) 觀察實驗過程並紀錄結果。 
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        2.實驗過程及記錄： 

 綠茶 紅茶 說明 

初

泡

茶 
  

初泡茶的色澤澄澈且充滿茶香

味，加入小蘇打後，紅茶與綠茶的

顏色都加深了。 

    

靜

置

一

天  
 

靜置一天後，茶水的顏色顯得十分

鮮明；但加入小蘇打的茶水顏色卻

更深沉了。 

      

靜
置
一
星
期 

  

靜置一星期後，沒有加小蘇打的紅

茶發黴了，而綠茶顯得十分混濁。

加入小蘇打的紅茶和綠茶上層似

乎多了一層油漬。 

      

靜
置
二
星
期 

  

靜置二星期後，沒有加小蘇打的紅

茶上的黴擴散的更大了，而綠茶上

也多了許多綠色黴斑。加入小蘇打

的紅茶和綠茶上層的油漬顯得較

為混濁。 

         3.發現與討論： 

           (1) 初泡茶的茶色顯得透明而澄澈，並且有一股撲鼻而來的茶香味；而加入小蘇 

              打水後，紅茶與綠茶的顏色都變得十分深沉。 

           (2) 靜置一天後，茶水的顏色顯得十分鮮明：綠茶呈現鮮橙色，紅茶呈現鮮紅色。 

           (3) 靜置一天後，加入小蘇打的茶水顏色顯得更深沉了，都呈現深不見底的黑色。 

           (4) 靜置一星期後，沒有加小蘇打的紅茶發黴了，表面呈現一朵白色的黴菌；而 

              綠茶顯得十分混濁。 

           (5) 靜置一星期後，加入小蘇打的紅茶和綠茶上層似乎多了一層油漬，表層有雜 

              質。 

           (6) 靜置二星期後，沒有加小蘇打的紅茶上的黴菌擴散的更大了，從上頭看，已 

              將瓶口遮蔽住；而綠茶上也多了許多綠色黴斑。 

           (7) 加入小蘇打的紅茶和綠茶上層的油漬顯得更為混濁。 
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   （二）酸鹼中和反應 

         1.實驗步驟：（與實驗三之ㄧ同） 

           (1) 各取 100 ㏄.的純水加熱至 80℃，分別倒入有紅茶包及綠茶包的玻璃杯中。 

           (2) 靜置 4~5 分鐘後，將茶包取出，再將茶水各分成 45 ㏄.裝入廣口瓶裡。 

           (3) 各取一紅茶、綠茶加入 5 ㏄.的飽和小蘇打水。 

           (4) 將茶水依 30℃、50℃、70℃加熱，再依序各取 4㏄.茶水放入小試管中、 

              1㏄.放入培養皿中，利用各檢試劑檢測茶水性質。 

           (5) 觀察實驗過程並紀錄結果。 

2.實驗過程及記錄： 

       3.討論與發現： 

        (1) 從實驗三之ㄧ中可以發現，初泡茶靜置一段時間後會呈現接近中性的弱酸性水溶 

           液。 

 茶品 溫度 
石蕊試紙 廣用試

紙（ph） 廣用指示液 本氏液 甜度計 
（Brix） 紅 R 藍 B 

無小
蘇打  
綠茶 

未加熱 R B 6 深綠  橄欖  1.00 

30 度 R B 6 森林綠  深秋麒麟  1.00 

50 度 R B 5 橄欖土褐  祕魯  1.00 

70 度 R B 6 橄欖土褐  馬鞍棕  1.00 

有小
蘇打    
綠茶 

未加熱 藍 B 6 秋麒麟  橄欖  1.60 

30 度 藍 B 6 石板灰  深秋麒麟  1.00 

50 度 藍 B 7 海洋綠  秋麒麟  1.20 

70 度 藍 B 6 深綠  祕魯  1.20 

無小
蘇打    
紅茶 

未加熱 R 紅 5 深綠  馬鞍棕  1.00 

30 度 R 紅 6 橙  馬鞍棕  1.00 

50 度 R 紅 6 巧克力  馬鞍棕  1.00 

70 度 R 紅 5 巧克力  馬鞍棕  1.00 

有小
蘇打    
紅茶 

未加熱 藍 B 7 深綠  黃土赭  1.00 

30 度 藍 B 8 深綠  馬鞍棕  1.00 

50 度 藍 B 6 森林綠  黃土赭  1.40 

70 度 藍 B 8 深綠  馬鞍棕  1.00 

小蘇
打水 

未加熱 藍 B 9 深綠寶石  淡青  6.00 

30 度 藍 B 9 純藍  火藥藍  6.00 

50 度 藍 B 9 海軍藍  淡青  6.00 

70 度 藍 B 7 海洋綠  寶石綠  6.00 

水 

未加熱 R B 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

30 度 R B 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

50 度 R B 7 深橄欖綠  淡青  0.00 

70 度 R B 7 深橄欖綠  淡青  0.00 
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        (2) 茶水中加入小蘇打水可以使茶水保持在中性或弱鹼性質。 

        (3) 小蘇打水加熱越久，也會呈現中性。 

        (4) 加入小蘇打水的茶飲糖度也會有稍微的升高。 

        (5) 因此，推論市售茶因存放較久，添加小蘇打可以使茶水維持較長的中性反應。 

      （三）調整茶色 

        1.實驗步驟： 

           (1) 將加有小蘇打水的綠茶和紅茶倒出一半，加入純水至 100 ㏄.。 

           (2) 比較加水前及加水後的顏色改變情形。 

           (3) 取出加有小蘇打水的綠茶和紅茶各 10 ㏄.於試管中。 

           (4) 再分別加入 0 滴、10 滴、20 滴、30 滴、40 滴、50 滴的純水，觀察並比較。 

           (5) 觀察實驗過程並紀錄結果。 

         2.實驗過程及記錄：      

                

圖片說明：將加有小蘇打水的綠茶分裝後再加入一半純水。 

                

圖片說明：將加有小蘇打水的紅茶分裝後再加入一半純水。 

  

 

圖片說明：添加小蘇打水的

紅茶加入不同量的純水。 

圖片說明：添加小蘇打水的

綠茶加入不同量的純水。 

 

         3.討論與發現： 

           (1) 添加小蘇打水後，茶水顏色變深；分裝並加入純水可使茶量增多。 

           (2) 分裝後再加純水的茶水依舊帶有茶香味。 

圖片說明：加入的

純水量越多，茶水

的顏色顯得更為

澄澈。 
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           (3) 由以上實驗歸納，添加小蘇打成份的茶水可以延緩黴菌生長、維持茶水的中 

              性性質，以及維持茶水顏色的一致。 

           (4) 由以上所有實驗猜測，市售茶飲添加小蘇打成分除了維持茶水的中性性質 

              及抑菌外，因為能改變茶水色度，也可以增加茶水的生產量。 

捌、討論： 

     一、 市售紅茶都有加糖，但綠茶卻有無糖和含糖的差別，大概是因為紅茶所釋出的單 

          寧酸易使茶水產生酸澀味，所以瓶裝紅茶都加了糖。 

     二、 市售茶飲成分中大部分都未標示小蘇打粉，在與澄清石灰水反應實驗中卻有
3

2
以 

          上的茶飲加熱後所產生的氣體會使澄清石灰水產生乳白色，似乎有標示不清的嫌 

          疑。 

     三、 各市售茶飲的保存期限大致相同，僅利樂包裝的茶飲保存期限天數只有 15 天。 

     四、 各茶飲加熱後酸鹼值都越偏酸性，加熱越久就越酸；但冬天時天冷，喜歡將茶飲 

          微波加熱，對茶水的性質是不是也會產生改變？這是往後實驗可再加以探討之處。 

     五、 茶水不因添加小蘇打的量越多就只呈現鹼性，反而加了 30 滴小蘇打水的茶水較加 

          了 40 滴、50 滴小蘇打水的茶水更偏中性；是不是因為單寧酸及酵素釋放使茶水與 

          小蘇打的反應產生不同現象呢？這將是未來可再探討的地方。 

     六、 茶水加入小蘇打後可一再的分裝、稀釋，茶水依舊散發出茶香，但茶水的性質是 

          否已產生變化？應再加以討論。 

     七、 添加小蘇打成份的茶水可以延緩黴菌生長、維持茶水的中性性質，以及維持茶水 

          顏色的一致；也因此可以增加茶水的生產量且減少廠商的生產成本。 

     八、 添加小蘇打的茶飲雖然可以延緩發黴，但生產時的儲茶桶應定期清潔，以免滋生 

          其他病菌。 

玖、結論： 

一、  茶水的顏色映應茶的單寧酸種類。新鮮茶葉和綠茶主含兒茶素單寧酸(可水解單 

      寧)，鮮茶葉經水蒸氧處理後製成綠茶，紅茶則是新鮮茶葉經發酵後製成，發酵期 

      間，大部分兒茶素單寧氧化成縮合兒茶素單寧，縮合單寧顏色轉成暗紅。 

    二、  單寧酸亦稱單寧、鞣酸或鞣質，種類很多，分子結構複雜，差異也大；可水解的 

          單寧酸是強力抗氧化劑，能加強人體細胞裡的抗氧化酵素活性。綠茶中所含的酵 

          素被破壞較少，因此市售茶飲喜歡強調綠茶的抗氧化效果。 

三、  碳酸氫鈉（化學式：NaHCO3），50℃以上開始逐漸分解生成碳酸鈉、二氧化碳      

      和水，270℃時完全分解。碳酸氫鈉是強鹼與弱酸經中和作用後生成的酸式鹽， 

      溶於水時呈現弱鹼性。 

四、  瓶裝茶水雖然購買容易，但自泡的茶水會較新鮮、健康；而茶飲開瓶後應立即飲 

      用完畢，不然茶水容易變質；放置太久也容易氧化產生黴菌。 
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拾、未來展望： 

    茶水會釋出單寧酸，放久了卻會因為氧化能使酵素破壞產生黴菌，這其間的過程如果能

利用電子顯微鏡再詳加記載，應該更能了解小蘇打影響茶水性質的過程變化，進而能研究市

受罐裝茶飲存放時的茶水性質變化。 
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【評語】080205 

本項作品取用市售的茶飲為材料探討不同酸鹼度之飲料對

添加小蘇打的影響，由於各種綠茶及紅茶的飲料深受一般民

眾之喜愛，有系統的提供實驗的數據，呈現日常生活的資訊

為消費者所樂見，團隊合作的成效彰顯。 
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