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食品營養知多少？檢測方式初探 
 
摘 要： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

本研究針對食物中的營養成分檢測進行探討與改良。研究發現，在澱粉檢

測過程中，改用氯化鈉(NaCl)取代氯化鋰(LiCl)，其檢測效果差異不大，且檢測

時間若超過 30 分鐘，測得之數據最高將下降 16.88%。 

在檢測蛋白質的過程中。使用氫氧化鈉(NaOH)取代氫氧化鉀(KOH)，檢測

效果較差，差距來到 35.29%。且檢測過程有其時效性，若超過 30 分鐘，測得

之數值將下降 77.78%。檢測脂質時，使用 Oil Red O 取代椒紅素，效果相差不

多，差距最高僅 5.69%。檢測時間幾乎不影響結果，差距最低為 0.03%。 

至於加工食品所含之醣類，會因醃製方式升高約 2 成；加工食品之蛋白質

含量最多可減少 40.00%。加工食品之脂質含量，約減少 2 成。 
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壹、前言（含研究動機、目的與文獻回顧）： 

    一、動機： 

    對於女孩子來說，體態優美是非常重要的！所以注意食物的卡路里(熱量)和營

養成分，就成為我們的習慣；甚至有媒體戲稱女生一輩子都在減肥。而從國中階段

的生物和健康教育課程，我們知道食物中會產生能量的營養成分主要有醣類、蛋白

質及脂質，分別可以產生每公克 4 大卡和 9 大卡的熱量。當時也學習到使用本氏液

可檢測醣類中的還原醣、碘液可以用來檢測澱粉；高中則學習到使用雙縮脲試劑可

以檢測蛋白質、椒紅素可以檢測脂質。但上述的方法，都以觀測「色彩改變」為判

斷基準，無法確實得知各種營養成分的含量(圖 1)。基於好奇心，我們想嘗試找出

簡易的營養檢測方式，方便於日常生活中應用；同時了解加工方式對食品營養價值

的影響。 

 

 

    二、文獻回顧： 

(一)醣類檢測方式：(Englyst, H. N., Kingman, S. M., & Cummings, J. H., 1992) 

1. 化學方法：化學方法通常包括酶反應、酸鹼滴定和色譜分析等。其中，酵素法

圖 1：國中生物課本中，檢測葡萄糖的本氏液顏色變化 
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常用於檢測總醣類和特定醣類，例如使用酶膠體色譜法檢測葡萄糖和果糖。酸

鹼滴定則是用於檢測澱粉含量的常用方法之一。 

2. 生物方法：生物方法常用於檢測葡萄糖、葡萄糖苷和澱粉等。這些方法利用生

物體內特定酶的反應來測定樣品中的醣類含量，例如葡萄糖氧化酶法。 

3. 儀器分析：儀器分析方法包括色譜分析、質譜分析和光譜分析等。其中，高效

液相色譜法（HPLC）和氣相色譜法（GC）常用於檢測醣類，特別是葡萄糖和

果糖等單糖。 

(二)蛋白質檢測方式：(Zhang, L. et al., 2016) 

1. 生物學方法：包括酵素連結免疫吸附法（ELISA）、西方墨點法（Western blotting）

和生物感測器。這些方法通常利用特定抗體或生物酶與目標蛋白質相互作用，

然後通過檢測這些相互作用來定量或定性分析目標蛋白質。 

2. 化學方法：如 Lowry 法、Bradford 法和 Biuret 法等，這些方法利用蛋白質與特

定試劑之間的化學反應來測量蛋白質的含量。這些方法常用於定量蛋白質，並

且通常與分光光度計等儀器結合使用。 

3. 光譜方法：例如紫外可見光譜法（UV-Vis spectroscopy）、質譜法（Mass 

spectrometry）和核磁共振（NMR）等。這些方法通常用於分析蛋白質的結構、

識別蛋白質中的氨基酸序列或定量蛋白質。 

(三)脂質檢測方式：(Alves, R. et al., 2016) 

1. 萃取法：包括溶劑萃取、超臨界流體萃取和固相萃取等。這些方法利用不同性

質的溶劑與樣品中的脂質進行分離和提取，然後通過測量提取物中的脂質含量
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來進行定量分析。 

2. 色譜法：如氣相色譜法（GC）和液相色譜法（HPLC）等。這些方法通常將樣

品中的脂質進行分離，然後通過脂質分子的保留時間或流動速率來識別和定量

不同類型的脂質。 

3. 光譜法：例如紫外可見光譜法（UV-Vis spectroscopy）、質譜法（Mass spectrometry）

和核磁共振（NMR）等。這些方法通常用於分析脂質的結構、確定脂質的組成

或定量脂質。 

 

    三、研究目的： 

(一) 食物中醣類檢測方式探討與改良。 

(二) 食物中蛋白質檢測方式探討與改良。 

(三) 食物中脂質檢測方式探討與改良。 

(四) 探討加工食品對營養成分之影響。 

 

貳、研究設備及器材： 

一、基本器材：燒杯、漏斗、攪拌棒、定量瓶、量筒、滴定管、滴管(如表一)。 

二、使用藥品：本氏液、雙縮脲試劑、椒紅素試劑、氯化鋰溶液、鹽酸、醋酸。 

三、其他：複式顯微鏡、電腦、平板、Excel 統計軟體、Image-J 影像軟體、 

             烘箱、無菌操作台。 

表 1：相關器材與藥品 
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各式基本器材 烘箱 無菌操作台 

   

本氏液 椒紅素試劑 雙縮脲試劑 

   

氯化鋰 鹽酸 醋酸 

參、研究過程或方法： 
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研究一、食物中醣類檢測方式探討與改良。 

  (一)實驗設計： 

     挑選 3 種根莖類食物(番薯、馬鈴薯、紅蘿蔔)，利用研缽磨碎成泥狀，接著取

相同重量利用酸鹼滴定法進行澱粉含量檢測。接著將原本的氯化鋰（LiCl）換成氯

化鈉（NaCl），重複步驟進行澱粉含量檢測，並比較前後之差異。(圖 2~圖 4) 
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  (二)實驗步驟： 

1. 準備樣品：準確稱量待測的澱粉樣品。 

2. 水解澱粉：將澱粉樣品加入一定量的硫酸(1M)中，在適當的溫度下進行水

解；水解後的產物是葡萄糖。 

3. 中和反應：在水解過程中加入醋酸來中和反應液的酸性。 

4. 添加指示劑：在中和後的反應液中加入碘液，碘液會與剩餘的澱粉形成藍

色複合物。 

5. 滴定：使用氯化鋰溶液(之後替換為氯化鈉)進行滴定，直到藍色消失。此

時，碘與澱粉反應完全，表示澱粉已完全水解。 

6. 記錄滴定體積：記錄滴定過程中消耗的氯化鋰(氯化鈉)溶液體積。 

7. 計算：通過已知的澱粉與氯化鋰(氯化鈉)的化學當量計算澱粉含量。 

   

圖 2：將根莖類研磨成泥

狀，方便取用 

圖 3：與酸性溶液攪拌均

勻，完成水解 

圖 4：進行滴定，計算消

耗之指示劑含量 

 

研究二、食物中蛋白質檢測方式探討與改良。 

  (一)實驗設計： 
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     挑選 3 種蛋白質類食物(魚肉、豬肉、豆腐)，利用果汁機打碎成泥狀，接著取

相同重量利用雙縮脲試劑法+比色法來進行蛋白質濃度分析。接著將原本的氫氧化

鉀（KOH）換成氫氧化鈉（NaOH），重複步驟進行蛋白質含量檢測，並比較前後之

差異 (圖 5~圖 7) 。曾有文獻紀載，雙縮脲試劑主要依賴銅離子與肽鍵配位，使配

合物呈現紫色，而氫氧化鉀試試提供鹼性環境（江景翔等 4 人，2008）。故本實驗

想應用此理論基礎，嘗試改變其成分，看是否造成結果差異。 

  (二)實驗步驟： 

1. 準備樣品：將待測的蛋白質樣品溶解在適當的緩衝液中，本次使用含有磷

酸鹽的緩衝液。 

2. 加入雙縮脲試劑：向樣品中添加適量的雙縮脲試劑（濃度 10 mM），並充

分混合。 

3. 孵育：將樣品在室溫下孵育一段 30 分鐘，以促進雙縮脲試劑與蛋白質中

的二硫鍵反應。 

4. 樣品處理：在孵育完成後，對樣本進行離心，濃縮萃取。 

5. 分析：將處理後的樣品進行成色比對。 

   

圖 5：將蛋白質樣品溶解 圖 6：依序添加雙縮脲試 圖 7：離心濃縮萃取 
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在磷酸鹽緩衝劑中 劑，充分混合 

 

研究三、食物中脂質檢測方式探討與改良。 

  (一)實驗設計：挑選 3 種含較多脂質的食物(花生、腰果、肥豬肉)，利用解剖刀切

成薄片狀，浸泡在椒紅素試劑(另外換成 Oil Red O)中進行染色反應。接著使用顯微

鏡觀察，拍下照片後利用 Image-J 影像軟體進行比例判斷(圖 8)。 

  

圖 8：使用影像軟體，判斷分析染色程度比例，以此推算脂質含量 

  (二)實驗步驟： 

1. 切取樣本的組織薄片，方便後續染色觀察 

2. 以椒紅素試劑染色：用鑷子將薄片置入含 8 mL 椒紅素試劑(Oil Red O)的

培養皿，靜置 10 分鐘。 

3. 洗去多餘染劑：分別以 75%酒精靜置 2 分鐘，以吸去未與脂質反應的油

性椒紅素試劑，再用蒸餾水浸泡 2 分鐘。 

4. 利用顯微鏡觀察，並拍下照片，用軟體辨識，以獲得數據。(圖 9~圖 11) 
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圖 9：使用刀片將樣本切

成薄片狀 

圖 10：將樣本薄片依序

放入 2 種試劑中，浸泡染

色 

圖 11：使用複式顯微鏡

觀察，並拍攝影像進行分

析 

 

研究四、探討加工食品對營養成分之影響。 

  (一)實驗設計：因為家裡長輩生活習慣的關係，決定針對醃製食品的營養成分與

原型食物之間的差異進行比較。曾有文獻紀載，醃製食品中的蛋白質含量通常不會

受到明顯的影響；但醃製過程中可能會改變蛋白質的結構，影響其可溶性和消化性

(Tsai, P.J. et al., 2006)。而醃製食品中的脂質含量和組成可能會因為使用的醃製劑而

有所改變，特別是當添加了油脂或醬汁時。此外，醃製過程中也可能產生一些氧化

反應，導致脂質的氧化程度增加(Choe, J.H. et al., 2019)。 

  (二)實驗步驟： 

1. 醣類的部分，選擇新鮮水果和醃漬後之果乾進行比較。蛋白質部分，使用

魚肉、豆腐和罐頭、豆腐乳進行比較。脂質部分，選用堅果類和罐頭產品

來比對。 

2. 運用研究一至研究三所使用之營養檢測方式，依序檢測醃製加工後的食

品，以比較前後之落差，並進行結果分析(圖 12~圖 14)。 
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圖 12：自製食品醃製 圖 13：烘乾加工 

圖 14：資料結果比對分

析 

 

肆、研究結果： 

研究一：食物中醣類檢測方式探討與改良。 

   一、番薯澱粉含量檢測： 

研究發現使用氯化鋰時，平均測得之醣類為 52.49±0.13 g/L；使用氯化鈉時，平均

測得 51.29±0.71 g/L。且測得之數據在 30 分鐘之後有下降，平均降幅達 7.6%(圖

15)。 



11 

 

 

   二、馬鈴薯澱粉含量檢測： 

研究發現使用氯化鋰時，平均測得之醣類為 46.65±0.25 g/L；使用氯化鈉時，平均

測得 46.06±0.75 g/L。且測得之數據在 30 分鐘之後有下降，平均降幅達 7.4%(圖

16)。 

圖 15：番薯在 2 種檢驗試劑下的澱粉含量比較圖 
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   三、紅蘿蔔澱粉含量檢測： 

研究發現使用氯化鋰時，平均測得之醣類為 34.12±0.28 g/L；使用氯化鈉時，平均

測得 32.67±1.19 g/L。且測得之數據在 30 分鐘之後有顯著下降，平均降幅達

16.88%(圖 17)。 

圖 16：馬鈴薯在 2 種檢驗試劑下的澱粉含量比較圖 
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研究二：食物中蛋白質檢測方式探討與改良。 

先以市售產品之試劑檢驗比色當成參考(圖 18)，再依照本實驗結果進行記錄。 

 
 

圖 18：利用市售產品之試劑比色參考，應用於本實驗中。 

圖 17：紅蘿蔔在 2 種檢驗試劑下的澱粉含量比較圖 
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(節錄自太鼎生物科技有限公司網頁：https://biopioneer.com.tw/?p=10033) 

 

   一、魚肉蛋白質含量檢測： 

研究發現使用氫氧化鉀時，平均測得之蛋白質為 0.38±0.09 mg/mL；使用氫氧化鈉

時，平均測得 0.28±0.13 mg/mL。且測得之數據在 30 分鐘之後出現下降，平均降幅

為 55.0%(圖 19)。 

 

 

 

 

   二、豬肉蛋白質含量檢測： 

研究發現使用氫氧化鉀時，平均測得之蛋白質為 0.36±0.09 mg/mL；使用氫氧化鈉

圖 19：魚肉在 2 種檢驗試劑下的蛋白質含量比較圖 
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時，平均測得 0.28±0.11 mg/mL。且測得之數據在 30 分鐘之後出現下降，平均降幅

為 77.78%(圖 20)。 

 

 

 

 

   三、豆腐蛋白質含量檢測： 

研究發現使用氫氧化鉀時，平均測得之蛋白質為 0.38±0.09 mg/mL；使用氫氧化鈉

時，平均測得 0.31±0.11 mg/mL。且測得之數據在 30 分鐘之後出現下降，平均降幅

為 61.90%(圖 21)。 

圖 20：豬肉在 2 種檢驗試劑下的蛋白質含量比較圖 
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研究三：食物中脂質檢測方式探討與改良。 

   一、花生脂質含量檢測： 

研究發現使用椒紅素試劑時，平均測得之脂質分布比例為 26.95±0.68%；使用 Oil 

Red O 為試劑時，平均測得分布比例為 25.50±1.66%。且測得之數據在 30 分鐘之後

緩步下滑，平均降幅達 3.19%(圖 22)。 

圖 21：豆腐在 2 種檢驗試劑下的蛋白質含量比較圖 
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   二、腰果脂質含量檢測： 

研究發現使用椒紅素試劑時，平均測得之脂質分布比例為 36.64±0.48%；使用 Oil 

Red O 為試劑時，平均測得分布比例為 35.11±1.58%。而測得之數據在 30 分鐘後略

微下降，平均降幅僅 0.13%(圖 23)。 

圖 22：花生在 2 種檢驗試劑下的脂質分布比例圖 
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   三、肥豬肉脂質含量檢測： 

研究發現使用椒紅素試劑時，平均測得之脂質分布比例為 46.14±0.53%；使用 Oil 

Red O 為試劑時，平均測得分布比例為 44.55±1.44%。而測得之數據在 30 分鐘後略

微下降，平均降幅僅 0.03%(圖 24)。 

圖 23：腰果在 2 種檢驗試劑下的脂質分布比例圖 
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研究四：探討加工食品對營養成分之影響。 

 

   一、醃製食品之醣類含量檢測： 

研究發現，新鮮番茄平均測得之醣類為 18.85±0.95 g/L；醃製後之番茄，平均測得

22.62±0.76 g/L。故醃製後之番茄比新鮮番茄含有較多醣類，可增加 19.98%。新鮮

鳳梨平均測得之醣類為 16.42±0.74 g/L；醃製後之鳳梨，平均測得 19.43±0.82 g/L。

而醃製後之鳳梨同樣比新鮮鳳梨測得較多醣類，共增加 18.38%(圖 25)。 

圖 24：肥豬肉在 2 種檢驗試劑下的脂質分布比例圖 
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   二、加工食品之蛋白質含量檢測： 

研究發現，新鮮魚肉平均測得之蛋白質為 0.45±0.10 mg/mL；而市售魚罐頭平均測

得 0.38±0.12 mg/mL。故魚罐頭中所含蛋白質較新鮮魚肉少，減少 14.81%。豆腐平

均測得之蛋白質為 0.50±0.09 mg/mL；而豆腐乳平均測得 0.30±0.09 mg/mL。加工

後之豆腐乳，其蛋白質含量明顯減少，可達 40.00%(圖 26)。 

圖 25：醃製與新鮮水果之醣類含量比較圖 



21 

 

 

 

 

 

 

   三、加工食品之脂質含量檢測： 

研究發現，花生平均測得之脂質分布比例為 26.15±0.84%；而市售花生罐頭平均測

得 20.17±0.29%。故花生罐頭中所含脂質較新鮮花生低，減少 22.88%。玉米平均測

得之脂質為 27.60±0.77%；而玉米罐頭平均測得 22.33±0.35%。玉米罐頭其脂質含

量也較低，達 19.08%(圖 27)。 

圖 26：加工後食物之蛋白質含量比較圖 
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伍、討論： 

   一、食物中醣類檢測方式探討與改良。 

 (一)改用食鹽(氯化鈉)取代原本之氯化鋰，檢測之含量差異不顯著。 

實驗結果顯示使用食鹽(氯化鈉)取代原本的氯化鋰，不論使用在番薯、馬鈴薯還是

紅蘿蔔上，檢測出來的澱粉含量差異都不大，約 0.61~1.45g/L。文獻紀載其原理是

提供氯離子（Cl－）作為催化劑，促進碘和澱粉之間的反應速率。氯離子的存在可

以降低碘與澱粉形成複合物的能量條件，從而使碘澱粉複合物形成更加迅速和完全；

減少澱粉與碘液之間的反應時間，使滴定過程更加迅速和準確(Struglia, M. et al, 

圖 27：加工後食物的脂質分布比例圖 
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1992)。而另有研究指出，氯化鉀、氯化銨、硫酸鋅、 硝酸鈉等，亦可取代氯化鋰

的使用(Voigt, J., von Frisch, M., & Bau, H., 1993)。故本實驗嘗試使用氯化鉀(KCl)來

取代，發現結果也相近(圖 28)，差距僅 0.38 g/L。 

 

 

而在準備的方便性和價格考量上，因為氯化鋰動輒上千元(圖 29)，相較之下，氯化

鈉和氯化鉀相對便宜(圖 30)，建議可考慮其取代性。 

  

圖 28：使用氯化鉀(KCl)進行馬鈴薯澱粉含量檢測 
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圖 29：氯化鋰價格昂貴(500 克 2300

元) 

圖 30：氯化鉀價格相對便宜 

圖片翻攝自蝦皮購物網站 (https://shopee.tw/) 

 

 (二)醣類檢測在反應前 30 分鐘緩步上升，之後則逐漸下降。 

3 種樣本的的檢測過程中，發現前 30 分鐘都會緩步上升，而 40~60 分鐘檢測時，

則略微下降；差距最高達 7.44%，最低為 2.3%。文獻紀載碘在空氣中易氧化，使碘

分子（I2）被氧化成碘離子（I＿）；造成與澱粉形成複合物的量減少，故最後測定的

含量降低。因此建議此類實驗所採用之檢測數值，以前 30 分鐘較為精確。 

 

   二、食物中蛋白質檢測方式探討與改良。 

 (一)改用氫氧化鈉取代原本之氫氧化鉀，檢測之含量明顯降低。 

實驗結果顯示使用氫氧化鈉取代原本的氫氧化鉀，在檢測魚肉時的差異最明顯，達

1.0mg/mL；檢測豆腐的差異雖然最小，也達到 0.7mg/mL。差距百分比最高可達

35.29%。文獻紀載氫氧化鉀用於提供鹼性環境，使反應系統保持在較高的 pH 值，

而在鹼性環境下，蛋白質的二硫鍵更容易被雙縮脲試劑(DTT)還原(蔡鈞薇、邱信佑，

2018)。故本實驗改用氫氧化鈉時，造成還原效果下降，檢測結果差異明顯。為驗證

此看法，本實驗接著採用碳酸鈉（Na2CO3）取代，發現所測得之蛋白質含量更低(圖

31)，約減少 61.9%。表示在弱鹼(約 pH8)的環境下，還原性較差，使 DTT 試劑的檢

測效果打了折扣。 
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 (二)蛋白質檢測在反應前 30 分鐘緩步上升，之後則逐漸下降。 

3 種樣本的的檢測過程中，發現前 30 分鐘都會緩步上升，而 40~60 分鐘檢測時，

則略微下降；差距最高達 77.8%，最低為 46.4%。文獻紀載氧氣可以氧化 DTT，降

低其還原能力，從而影響檢測數值；而過長或過短的反應時間以及不適當的溫度亦

都可能影響檢測結果(Rybakova, D. et al., 2018)。故可說明本實驗中因為時間而造成

檢測數據變化的因素，建議此類實驗所採用之檢測數值，以前 30 分鐘較為精確。 

 

   三、食物中脂質檢測方式探討與改良。  

 (一)改用 Oil Red O(紅油染色)取代原本之椒紅素試劑，檢測之含量略微降低。 

實驗結果顯示使用 Oil Red O 取代原本的椒紅素試劑，在檢測脂質時的差異不大；

圖 31：使用碳酸鈉(Na2CO3)進行豆腐蛋白質含量檢測 
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最高達 5.69%。文獻紀載此種檢測方式，是讓樣品中的脂質與椒紅素試劑發生特定

的反應，形成染色複合物。且反應通常是在酸性條件下進行的，使得複合物呈現出

明顯的顏色。再間接定量分析樣品中的脂質含量，通過比對標準曲線來計算樣品中

脂質的濃度(Chisenga, S.M. et al., 2016)。於是我們利用食用果醋營造弱酸性(pH5.5

左右)的環境，結果獲得較中性與弱鹼性更高的數值，最多增加 16.38%(圖 32)。 

 

 (二)脂質檢測在反應前 30 分鐘緩步上升，之後則逐漸下降。 

3 種樣本的的檢測過程中，發現前 30 分鐘都會緩步上升，而 40~60 分鐘檢測時，

則略微下降；差距最高達 3.19%，最低僅 0.02%。較特別的是，使用 Oil Red O(30%)

的組別，其變化幾乎接近椒紅素的組別(圖 33)；但若 Oil Red O 濃度在 10%和 20%

時，則差距較為明顯(達 9.81%)。曾有研究指出，椒紅素試劑的品質、樣品純度、

反應時間和不適當的溫度，都可能造成檢測的誤差(Luo, J. et al., 2020)。於是我們增

圖 32：在不同酸鹼環境下，檢測花生脂質含量 
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加溫度變化的影響，發現室溫 25~30℃最適合其檢測反應進行，過低(20℃)或過高

(35℃)都造成檢測數據降低，差距來到 12.37%(圖 34)。故建議此類實驗所採用之檢

測數值，以前 30 分鐘較為精確，且應維持在室溫下進行。 

 

  

圖 33：使用椒紅素和 Oil Red O 染色後的後果幾乎無異(複式顯微鏡 40X) 

左圖：椒紅素(3M)、右圖 Oil Red O(30%) 
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   四、探討加工食品對營養成分之影響。 

 (一)醃製後之食品，醣類含量約可增加 2 成左右。 

在醃製的番茄和鳳梨中，其醣類檢測分別較新鮮品項增加 19.98%和 18.38%。因為

我們自行醃製的過程中，僅加入 10%的鹽水，但結果卻造成醣類上升，這部分令我

們感到好奇。曾有研究顯示，醃製水果的過程中，添加的鹽分或調味料，因為鈉離

子的作用，加速水分的流失；再加上部分微生物的作用，就會造成含糖量上升(Ho, 

C. W. et al, 2016)。為了證實此項說法，我們在嘗試檢測了芭樂和夜市甘草芭樂(圖

35)、芒果和市售的芒果乾(圖 36)，結果也大同小異，最高可增加至 24.71%(圖 37)。 

圖 34：在不同溫度下，檢測花生脂質含量 
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圖 34：夜市的醃製甘草芭樂 圖 35：市售芒果乾 

 

 

 

 

 (二)加工後之食品，蛋白質含量最高會降低 40%。 

在魚罐頭和豆腐乳中，其蛋白質檢測分別較新鮮食物減少 14.81%和 40.0%，差距明

顯。查詢文獻資料，發現在蛋白質加工的過程中，時常會因熱處理造成的變性、水

圖 36：檢測芭樂、芒果和醃製後之醣類含量差異 
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分流失、添加物的影響這 3 大因素，進而影響蛋白質含量的測定(Mullen, A. M., & 

Troy, D. J., 2002)。而在香港食物安全中心的網頁中，我們查閱食品營養的對照表，

也發現豆腐乳在每 100 公克中，蛋白質含量較新鮮豆腐減少 4.58 克(圖 37)。但在鯖

魚之中，罐裝的蛋白質含量卻高出 3.12 克(每 100 公克)(圖 38)，與本實驗結果不同。

推測可能的原因，是罐頭中部分因加熱或添加物變性的蛋白質，無法以我們使用的

方式檢測出來，造成結果誤差。 

 

圖 37：豆腐與豆腐乳的蛋白質含量差異 

 

圖 38：鯖魚和鯖魚罐頭的蛋白含量差異 

以上圖片翻攝自香港食物安全中心網站(https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/index.html) 

 

 (三)加工後之食品，脂質含量最高會降低 22.88%。 
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在花生和玉米罐頭中，其脂質檢測分別較新鮮食物減少 22.88%和 19.08%，差距明

顯。文獻紀載，在豆類加工的過程中，脂質常因烹調過程中隨水分流失、去皮或去

殼、壓榨或提取、熱處理造成的氧化等因素，造成脂質含量下降(Slavin, J. L., & Karr, 

S. C., 2001)。與本研究之結果相符。建議若想攝取優質的脂質，仍以新鮮食物為首

選，以獲得最天然的營養補充。 

陸、結論： 

研究一：食物中醣類檢測方式探討與改良。 

一、番薯澱粉含量檢測：使用氯化鋰檢測，平均測得 52.49±0.13 g/L；使用氯化鈉

檢測，平均測得 51.29±0.71 g/L。測得之數據在 30 分鐘之後下降，平均降幅達 7.6%。 

二、馬鈴薯澱粉含量檢測：使用氯化鋰檢測，平均測得 46.65±0.25 g/L；使用氯化

鈉，平均測得 46.06±0.75 g/L。測得之數據在 30 分鐘之後下降，平均降幅達 7.4%。 

三、紅蘿蔔澱粉含量檢測：使用氯化鋰檢測，平均測得 34.12±0.28 g/L；使用氯化

鈉時，平均測得 32.67±1.19 g/L。測得之數據在 30 分鐘之後有顯著下降，平均降幅

達 16.88%。 

 

研究二：食物中蛋白質檢測方式探討與改良。 

一、魚肉蛋白質含量檢測：使用氫氧化鉀檢測，平均測得 0.38±0.09 mg/mL；使用

氫氧化鈉，平均測得 0.28±0.13 mg/mL。測得之數據在 30 分鐘之後出現下降，平均

降幅 55.0%。 

二、豬肉蛋白質含量檢測：使用氫氧化鉀檢測，平均測得 0.36±0.09 mg/mL；使用

氫氧化鈉，平均測得 0.28±0.11 mg/mL。測得之數據在 30 分鐘後明顯下降，平均降
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幅為 77.78%。 

三、豆腐蛋白質含量檢測：使用氫氧化鉀檢測，平均測得 0.38±0.09 mg/mL；使用

氫氧化鈉，平均測得 0.31±0.11 mg/mL。測得之數據在 30 分鐘後明顯下降，平均降

幅為 61.90%。 

 

研究三：食物中脂質檢測方式探討與改良。 

一、花生脂質含量檢測：使用椒紅素檢測，平均測得 26.95±0.68%；使用 Oil Red 

O，平均測得 25.50±1.66%。測得之數據在 30 分鐘後緩步下滑，平均降幅

3.19%。 

二、腰果脂質含量檢測：使用椒紅素檢測，平均測得 36.64±0.48%；使用 Oil Red 

O，平均測得 35.11±1.58%。測得之數據在 30 分鐘後略微下降，平均降幅

0.13%。 

三、肥豬肉脂質含量檢測：使用椒紅素檢測，平均測得 46.14±0.53%；使用 Oil 

Red O，平均測得 44.55±1.44%。測得之數據在 30 分鐘後微幅下降，平均降幅僅

0.03%。 

 

研究四：探討加工食品對營養成分之影響。 

一、醃製食品之醣類含量檢測：故醃製後之番茄比新鮮番茄含有較多醣類，可增加

19.98%。醃製後之鳳梨比新鮮鳳梨測得較多醣類，共增加 18.38%。 

二、加工食品之蛋白質含量檢測：魚罐頭中所含蛋白質較新鮮魚肉減少 14.81%。市

售豆腐乳，其蛋白質含量明顯較新鮮豆腐減少，可達 40.00%。 
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三、加工食品之脂質含量檢測：花生罐頭中所含脂質較新鮮花生低，減少 22.88%。

玉米罐頭脂質含量較新鮮玉米低，達 19.08%。 
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