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壹、前言 

 

一、 研究動機 

 

我想做這個實驗的原因，是因為有一次讀書會，我們用顯微鏡觀

察花粉的樣子，發現每種花的花粉的長相不太一樣，有的毛毛刺刺的，

有大的花粉和小的花粉，而且有些長得很奇怪。查了網路資料發現有很

多人把糖水加進花粉裡，可以讓它長出花粉管，所以我想做這個實驗來

觀察花粉喜歡什麼樣的糖，什麼樣的糖可以讓它萌發。 

 

二、 研究目標 

 

(一) 學會操作顯微鏡。 

(二) 知道糖的分類。 

(三) 了解花粉的功能。 

(四) 利用表格、圖片呈現出實驗結果。 

 

三、 研究方法 

 

(一) 上網查花粉和糖的資料。 

(二) 閱讀有關於植物的書，整理重點。 

(三) 設計實驗、拍照、紀錄並分析討論。 

 

四、 研究架構 
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貳、正文 

 

一、 文獻蒐集 

 

(一) 日日春 

日日春是雙子葉植物，有許多學名，長春蔓、長春花、蔓長春等。其中

7個種原生於馬達加斯加島，另外一種原生於斯里蘭卡。單朵花開花壽命介

於 3.1-4.2天之間。因為日日春到處都可以看到它，又全年都會開花所以又

叫四時春、長春花、日日草等。 

 

(二) 花粉 

花粉是長在雄蕊上的雄性生殖細胞，花粉可以利用風、水、昆蟲、小鳥

來傳播，花粉黏到雌蕊的柱頭上，柱頭會分泌水分、糖類等物質，可以幫

助柱頭黏住更多花粉，這些水分和糖類也可以幫助花粉長出花粉管，花粉

管把精子送到子房裡胚珠和卵就完成授精，然後子房發育成果實，胚珠發

育成種子。 

 

(三) 葡萄糖 

葡萄糖是一種對人體很重要的六碳糖，也是一種單糖。 

 

(四) 蔗糖 

蔗糖是由葡萄糖和果糖合在一起形成的雙糖。在蔬菜、水果中很常見。 

 

(五) 蜂蜜 

蜜蜂把花裡的花蜜釀製成蜂蜜，蜂蜜主要是由葡萄糖和果糖組成的，另

外還有維生素、礦物質和胺基酸等物質。 

 

(六) 赤藻糖醇 

常在水果、菇類及許多發酵食品中發現的一種天然甜味劑，甜度大約是

蔗糖的 70%幾乎沒有熱量，可用在烘培和烹煮。 

 

(七) 阿斯巴甜 

由胺基酸組成的，甜度是蔗糖的 200倍，加熱後會失去甜味，因此只用

於冷、溫飲中使用。 

 

二、 實驗研究 

 

(一) 實驗準備 



 花粉 你覺得糖好吃嗎?

  

3 
 

1. 實驗器材：手機顯微鏡、糖度計、燒杯、電子天平、加熱攪拌器、試管

混和器、攪拌子、離心管、微量吸管、試管架。 

2. 實驗材料：葡萄糖、蔗糖、蜂蜜、三多零熱量代糖、三多甜-L代糖。 

 

(二) 實驗內容 

 

1. 泡糖溶液的過程： 

   

a. 把 2 g的葡萄糖、蔗糖、蜂蜜、三多零熱量代糖倒進燒杯裡，再加水

加到 10 g，放入攪拌子再把燒杯放到加熱攪拌器上攪拌，攪拌到全部看

不到糖，這樣就可以泡出 20%的糖溶液了。 

→取 5 g的 20%糖水加水加到 10 g，這樣就可以泡出 10%的糖溶液了。 

→取 5 g的 10%糖水加水加到 10 g，這樣就可以泡出 5%的糖溶液了。 

 

b. 把 1 g的三多甜-L代糖倒進燒杯裡，再加水加到 20 g，放入攪拌子再

把燒杯放到加熱攪拌器上攪拌，攪拌到全部看不到糖，這樣就可以泡出

5%的糖溶液了。 

→取 5 g的 5%糖水加水加到 10 g，這樣就可以泡出 2.5%的糖溶液了。 

→取 5 g的 2.5%糖水加水加到 10 g，這樣就可以泡出 1.25%的糖溶液。 
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2. 花粉萌發觀察： 

a.用牙籤將花朵裡的花粉挖出來→b. 把花粉塗到加強圈裡→c. 在加強圈

裡滴上糖溶液→d. 在載坡片上蓋上蓋坡片→e. 紀錄時間，糖類的名稱和

濃度→f. 將載玻片放入載物台→g. 觀察花粉的萌發情形→h. 拍照做紀錄 

 

3. 甜度和糖度觀察 

a. 由組員試吃 5%糖溶液的甜度。 

b. 利用糖度計測試 5%糖溶液的糖度。 

 
 

(三) 實驗結果 

 

1. 甜度/糖度測試 

表一、甜度/糖度測試 

名稱 甜度 糖度 

蔗糖 1 5.1 

葡萄糖 0.7 酸酸苦苦 4.8 

蜂蜜 1 很好吃 4.1 

三多甜-L代糖 3 好甜 5 

三多零熱量代糖 4.5 太甜，有藥味 4.2 
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2. 花粉萌發實驗 

a. 葡萄糖：觀察到葡萄糖的濃度在 5%，時間在 30分鐘的時候，開始

看到花粉管萌發，而且花粉管是隨著濃度和時間增加而變多又變

長。 

 
圖一、葡萄糖誘發花粉管萌發實驗 
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b. 蔗糖：觀察到蔗糖的濃度在 10%，時間在 30分鐘的時候，開始看到

花粉管萌發，而且花粉管是隨著濃度和時間增加而變多又變長。 

 
圖二、蔗糖誘發花粉管萌發實驗 
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c. 蜂蜜：觀察到蜂蜜的濃度在 5%，時間在 30分鐘的時候，開始看到

花粉管萌發，而且花粉管是隨著濃度和時間增加而變多又變長。 

 
圖三、蜂蜜誘發花粉管萌發實驗 
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d. 三多甜-L代糖：觀察到三多甜-L代糖的濃度在 2.5%，時間在 1小時

的時候，開始看到花粉管萌發，但是花粉管並沒有隨著濃度和時間

增加而變多又變長。 

 
圖四、三多甜-L代糖誘發花粉管萌發實驗 
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e. 三多零熱量代糖：觀察到三多零熱量代糖的濃度在 5%，時間在 30

分鐘的時候，開始看到花粉管萌發，但是花粉管並沒有隨著濃度和

時間增加而變多又變長。 

 
圖五、三多零熱量代糖誘發花粉管萌發實驗 
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參、結論 

 

一、 研究結論- 

 

(一) 觀察到葡萄糖、蔗糖、蜂蜜會讓花粉管隨著濃度和時間增加而變多又

變長。 

(二) 觀察到三多甜-L代糖、三多零熱量代糖不會讓花粉管隨著濃度和時間

增加而變多又變長。 

 

二、 研究討論 

 

(一) 不同植物的花粉是不是喜歡吃的糖不一樣? 

(二) 是不是所有的代糖花粉都不喜歡吃呢? 
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