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作品名稱：檳榔你究竟是哪裡好啊? 

摘要: 

     檳榔是臺灣第二大作物，可以消炎、提神及抗氧化又是致癌物，真是令

人又愛又恨，我們針對檳榔的抗氧化力和抗菌力來做研究，發現: 

一、檳榔花具有很強的抗氧化力，檳榔成熟變黃後，抗氧化力就下降了。 

二、檳榔的抗氧化力和蒜頭差不多，尤其是檳榔的種仁抗氧化力超高，可以和

維他命 C及綠茶相抗衡，很適合拿來沖泡成飲料，。 

三、檳榔及其添加物的抗氧化力都隨溫度上升而上升但隨著沖泡的時間越久而抗氧化

力越差。 

四、烘乾溫度較低時，老檳榔的種仁抗氧化力較強，烘乾溫度 60 和 70 度都是剛成熟的

種仁抗氧化力較強。 

  五、檳榔加荖葉或檳榔加荖花，其抗氧化力都會略微提升。 

六、檳榔荖花紅灰及整顆檳榔的抗菌效果最好，荖葉及荖花紅灰的抗菌化效果比整顆檳

榔差一些。 
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壹、 前言 

一、研究動機: 

   根據農委會統計，稻米仍舊是台灣農產品的大宗，搶下第二的不是蔬菜、水

果，等高經濟價值作物，而是檳榔。2012 年，檳榔創造逾 80 億的產值，蟬聯

所有農作物的亞軍(參考 1)，檳榔是全台第二大作物，過去卻全無農藥及食品

添加物規範，抽驗市面檳榔，發現農藥及重金屬皆嚴重殘留，吃檳榔固然對身

體不好，但以台灣種植面積來看，檳榔的規模非常大，檳榔也應被當作一項農

作物好好去對待，了解它、制定法律來規範它，才能確保國人的健康。 

    近年來台灣發現雖 8 成縣市成人的嚼檳率與死亡率皆下降，但青

少年嚼檳率卻不減反升 (參考 1)。近幾年大家對檳榔在人體上造成的不良

影響雖然認知更高了，但吃檳榔而上癮人口則不減反增，每年吃檳榔致癌的人

數非常的多，但仍有許多人相信單純吃幼嫩檳榔，不加添加物且洗淨農藥殘

留，這樣吃檳榔最健康不會致癌而且能消炎、提神及抗氧化。真的是這樣嗎?我

們對這全台第二大作物產生了興趣，檳榔有抗氧化和抗菌力嗎?哪個部位有?怎

麼吃抗氧化力最強?希望提供大家對檳榔的另一種認知。 

二、文獻探討: 

(一)檳榔: 

  [學名：Areca catechu] 

        是台灣種植面積最大的果品，面積廣達 4 萬 2661 公頃，青少年嚼食率

愈來愈高。一般常說的「檳榔」是以檳榔果為主，荖葉、 荖花、荖

藤和石灰為配料。檳榔子上含有鞣酸、十二碳脂肪，肉豆蔻酸，一些

糖、水、澱粉、木質纖維以及其他成分，如生物鹼，其成分主要是檳

榔鹼和檳榔次鹼，檳榔果實含有濃縮單寧，咀嚼果實有些微成癮性，

萃取物已證實有抗抑鬱效果，檳榔鹼曾被用來治療寄生蟲。 

(二)致癌物: 國際癌症研究機構認定檳榔是第一類致癌物含有許多的植物鹼，其

中最重要的是檳榔素(Arecoline)，是一種副交感神經作用藥劑，在

一般劑量有催涎及發汗的作用，高劑量則會作用在肌肉及中樞神

經。國際癌症研究中心 已確認檳榔為第 1 類致癌物。口腔癌、口

腔黏膜下 纖維化、口腔白斑症等癌前病變、咽癌、喉癌、 食道

癌、胃癌與肝癌也與檳榔有關。 

 

 

https://www.newsmarket.com.tw/areca-betel-nut/
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%AD%B8%E5%90%8D
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%A7%9F%E6%A6%94%E7%A2%B1
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%A7%9F%E6%A6%94%E7%A2%B1
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%96%AE%E5%AF%A7
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%88%90%E7%99%AE
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%8A%91%E9%AC%B1
https://zh.wikipedia.org/zh-tw/%E5%9B%BD%E9%99%85%E7%99%8C%E7%97%87%E7%A0%94%E7%A9%B6%E6%9C%BA%E6%9E%84
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%9B%BD%E9%99%85%E7%99%8C%E7%97%87%E7%A0%94%E7%A9%B6%E6%9C%BA%E6%9E%84%E4%B8%80%E7%B1%BB%E8%87%B4%E7%99%8C%E7%89%A9
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三、研究目的 

(一)、比較檳榔不同發育時期的抗氧化力的差異 

(二)、不同濃度對檳榔的抗氧化力效果影響 

(三)、不同溫度對檳榔抗氧化力效果的影響 

(四)、日曬乾檳榔的沖泡時間對抗氧化效果的影響 

(五)、不同烘乾溫度對檳榔抗氧效果的影響 

(六)、添加物對檳榔的抗氧化效果的影響 

      (七)、添加物對檳榔的抗菌效果的影響 

四、研究流程 
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貳、 研究設備及器材 

 

參、研究過程或方法 

※配置藥品: 

一、配置澱粉指示劑:  

  取 2 克澱粉放入 100 毫升蒸餾水燒杯

中，攪拌均勻，將燒杯邊加熱邊攪拌至澱粉

溶液呈黏稠狀，靜置冷卻到室溫備用。  

      

 二、碘液稀釋： 

本實驗以 10 毫升配 90 毫升蒸餾水調製而成。 

       
成熟檳榔 未成熟檳

榔 

過成熟檳

榔 

紅灰 白灰 檳榔花 荖葉 

 
   

  

 

砧板 刀子 燒杯 塑膠杯 電子秤 濾網袋 澱粉 

    
 

  

碘液 量筒 滴管 茶壺 電磁爐 果乾機 榨汁機 

 
  

 

 

 

 

溫度計 木頭夾子 攪拌棒 鍋子 加熱攪拌

器 

土司麵包 培養皿 

配置碘液 

 

煮澱粉液 
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一、比較檳榔不同發育時期的抗氧化力的差異 

1.將不同發育期的檳榔(花、幼果、成熟果、過熟果和水的比例 1:10 打成

檳榔汁 

   

 

2.取 5g 的檳榔汁滴入 10 滴澱粉液 

3.滴入稀釋過的碘液直到檳榔汁變色為止，並記錄滴數 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

打汁 

進行碘液滴定 

 

取得濾液 過濾 

 

滴定完成:溶液成深藍

色 

各時期濾液 

 

紀錄結果 

檳榔花 未成熟果實 剛成熟果實 過成熟果實 
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二、不同濃度對檳榔的抗氧化效果影響 

1.將檳榔和水的比例 1:10 打成檳榔汁 

2.各組皆取 5C.C 的檳榔汁加入不同毫升的水

(5.10.15.20 毫升) 

3.加入 10 滴澱粉 

4.滴入稀釋過的碘液直到檳榔汁變色為止，並記錄

滴數 

 

 

三、不同溫度加熱對檳榔抗氧化效果的影響 

1.將檳榔和水的比例 1:10 打成檳榔汁 

2.不同溫度的檳榔各取 5毫升(10.30.50.70.90 度)  

3.加入 10 滴澱粉 

4.滴入稀釋過的碘液直到檳榔汁變色為止，並記錄

滴數 

 

 

四、日曬乾檳榔的沖泡時間對抗氧化效果的影響 

1.將檳榔曬乾 

2.將乾檳榔裝入茶壺中，沖泡熱水 (各 1.3.5.7 分

鐘)，倒出 5ml  

3.加入 10 滴澱粉 

4.滴入稀釋過的碘液直到檳榔汁變色為止，並記錄滴數 

 

 

 

 

 

 

加熱中的檳榔汁 

裝入茶壺中沖泡 

滴定終點 
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五、不同烘乾溫度對檳榔抗氧效果的影響 

1.將檳榔切開後分出種仁和果肉 

2.用不同溫度(50.60.70 度)的果乾機烘乾 

3.烘乾後的檳榔各組放保溫瓶中，加入 20 毫升的

熱水，泡 5分鐘，再取出 5毫升 

4.加入 10 滴澱粉 

5. 滴入稀釋過的碘液直到檳榔汁變色為止，並記錄滴數 

   

 

 

 

六、添加物對檳榔的抗氧化效果的影響 

1.將檳榔(和添加物)和水的比例 1:10 打成檳榔汁 

2.加入 10 滴澱粉 

3.滴入稀釋過的碘液直到檳榔汁變色為止，並記錄滴數 

 

 

 

 

保溫瓶中保溫 

果乾機調不同溫度

烘乾 
烘乾果仁 烘乾果肉 

不同添加物的檳榔汁 



 

8 

七、添加物對檳榔的抗菌效果的影響 

 1.取檳榔和添加物榨成汁，取各部位的濾液(實驗一製作)2cc 

 2.將土司切邊並切成四小片，烘乾備用 

 3.分別均勻滴入 2cc 的水(對照組)、檳榔和添加物的濾液 

 4.滴好汁液的吐司分別放在培養皿中，每日觀察發霉情況並記錄下來 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

吐司切邊 烤乾 
滴上各種檳榔濾液 

每天紀錄發霉情形 放入夾鏈袋中 
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肆、研究結果與討論 

一、比較不同時期檳榔的抗氧化效果 

     檳榔的嫩莖(半天筍)，檳榔花都是可以入菜的，檳榔的果實又是許多人提

神的最愛，那檳榔發育的過程，抗氧化力是否會受到成熟程度的影響呢?哪個時

期的檳榔會有較好的抗氧化力呢?如果和家中常見的抗氧化較強的物質(薑、蒜

頭、普洱茶)相同濃度比起來，檳榔的抗氧化力會比較差嗎?在實驗的過程中，

有同學意外將檳榔的果肉和內部的種仁分開，於是我們就增加果肉和種仁抗氧

化力的分析，實驗結果如下: 

 

表一: 檳榔發育的過程，抗氧化力的比較 

測試材

料 
檳榔花 

未成熟

果實 

成熟

果實 

成熟果實

的果肉 

成熟果實

的果仁 

太成熟

果實 
薑 蒜頭 普洱茶 

平均碘

液滴數 
46 4 32 28 178 12 14 29 18 

 

 【問題與討論】 

(一)由結果可見，檳榔花具有很強的抗氧化力，果實剛發育時抗氧化力降到最

低，隨著檳榔的成熟，抗氧化力會跟著提高，檳榔成熟變黃後，抗氧化力

又下降了。 

46 4 32 28

178

12 5 36 14
29

18

圖一:檳榔發育過程中的部位及其添加物平均碘液滴數
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(二)薑、蒜頭、普洱茶是常見的抗氧化物，檳榔花的抗氧化力高過他們許多，

剛成熟的檳榔抗氧化力也不錯，或許可以考慮鼓勵大家吃檳榔花代替嚼食

檳榔，至少檳榔鹼較少，纖維較少，誘發口腔癌的機率應該會下降才是。 

(三) 檳榔本身的抗氧化力竟然和蒜頭差不多，檳榔果實內部的種仁抗氧化力超

高，可能可以和維他命 C及綠茶相抗衡，這也給我們靈感，是否可以將檳

榔曬乾製成茶飲，或許可以開發成類似咖啡的產品喔! 

 

 

 

二、不同濃度對檳榔的抗氧化效果影響 

     我們用剛成熟的檳榔汁液來測量不同濃度其抗氧化力的差異，很多物質都

是濃度越高，抗氧化力越強，檳榔是否也這樣呢?實驗結果顯示: 

 

表二: 不同濃度對檳榔的抗氧化效果

影響 

【問題與討論】 

(一)我們可以發現檳榔汁液稀釋倍率越高抗氧化力就越好。 

(二)這結果令我們很驚訝，只是我們沒有找到稀釋幾倍其抗氧化力可達到最

高?我想這個有趣的結果可以再做更深入的探討 

 

 

 

稀釋溶液 平均碘液滴數 

原液 25 

2 倍 55 

3 倍 61 

4 倍 89 

5 倍 106 
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圖二:不同濃度檳榔汁的抗氧化力的比較
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三、不同溫度對檳榔抗氧化效果的影響 

     上學期生物課中有學到酵素的活性會受到溫度的影響，高溫會破壞酵素的

活性，因此我們想了解溫度對檳榔及其添加物抗氧化酵素的影響，我們由 10℃

~90℃，測定 5種不同溫度的抗氧化力，結果如下: 

 

表三: 不同溫度對檳榔及其添加物抗氧化力的影響 

檳榔/溫度 10 度 30 度 50 度 70 度 90 度 

檳榔花 46 46 46 61 69 

未成熟檳榔 3 2 1 2 10 

剛成熟整顆

檳榔 
31 32 36 39 45 

檳榔果肉 40 28 25 24 15 

檳榔種仁 143 178 308 398 439 

太成熟檳榔 2 4 4 4 82 

荖葉 2 5 11 11 15 

檳榔+荖葉+

白灰 
37 36 48 69 86 
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10度 30度 50度 70度 90度

圖三:不同溫度各種檳榔汁抗氧

化力的比較

檳榔花 未成熟檳榔
剛成熟整顆檳榔 檳榔果肉
檳榔種仁 太成熟檳榔
荖葉 檳榔+荖葉+白灰
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圖四:各種檳榔汁抗氧化力隨

溫度變化情形

10度 30度 50度 70度 90度
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【問題與討論】 

(一)由表三發現檳榔及其添加物的抗氧化力都隨溫度上升而上升，90℃抗氧化力最

強，只有檳榔的果肉隨溫度而下降。 

(二)由圖三、圖四發現每個溫度的抗氧化力都是檳榔種仁最高。 

(三)有些物質分開時抗氧化力會比較好(只有檳榔種仁時超高，和果肉一起的整顆

檳榔的抗氧化力會下降超多)，有些混在一起時抗氧化力會增加，例如檳榔荖

葉白灰比整顆檳榔或單獨荖葉的抗氧化力都好。 

 

 

 

 

四、日曬乾檳榔的沖泡時間對抗氧化效果的影響 

由實驗一的靈感，如果把檳榔拿來泡茶，抗氧化力會有什麼變化呢?於是我

們將檳榔切開曬乾，再拿來沖泡，比較沖泡不同時間的抗氧化力，結果如下: 

 

表四: 各種檳榔沖泡不同時間的抗氧化力 

 

 1 分鐘 3 分鐘 5 分鐘 7 分鐘 

檳榔果肉 16 3 3 3 

檳榔種仁 62 52 41 31 

整顆檳榔 12 12 12 12 

荖葉 4 5 10 11 

檳榔花 7 9 10 5 

老的檳榔種仁 15 17 43 48 

老的檳榔果肉 4 1 3 2 
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【問題與討論】 

(一)在之前實驗表現最好的剛成熟檳榔種仁的抗氧化力會隨著泡的時間越久

而越差，但老檳榔種仁比較耐泡，泡越久，其抗氧化力越強(表四)。 

(二)檳榔果肉泡越久，抗氧化力越差；荖葉泡越久越好；檳榔花在 5 分鐘時

最好，整顆檳榔不會隨時間變化。 

(三)比較適合拿來沖泡的是檳榔的種仁。 

 

 

五、不同烘乾溫度對檳榔抗氧效果的影響 

     

    泡檳榔茶時我們是使用日曬曬乾的方式，這次想用烘乾的方式，看看不同

的烘乾溫度會不會影響檳榔的抗氧化力，因為剛成熟的檳榔及較老的檳榔的果

仁都有較佳的抗氧化力，所以這次我們只用果仁和果肉來比較，結果如下: 

     

表五:檳榔的果仁和果肉在不同的烘乾溫度時，抗氧化力的差異 
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圖五:沖泡時間對各種乾檳榔茶的抗氧化效果

1分鐘 3分鐘 5分鐘 7分鐘

 檳榔種仁 檳榔果肉 老檳榔的種仁 老檳榔的果肉 

日 曬 41 3 43 3 

50 度 25 8 31 1 

60 度 39 10 29 1 

70 度 46 11 22 1 
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【問題與討論】 

(一)圖六發現烘乾溫度較低時，老檳榔的種仁抗氧化力較強，烘乾溫度 60 和 70

度都是剛成熟的種仁抗氧化力較強。 

(二)果肉的抗氧化力很低，剛成熟的會隨溫度增加而略微上升，老檳榔的果肉烘

乾後幾乎沒有抗氧化力。 

(三)剛成熟檳榔的果肉和果仁的抗氧化力都隨溫度的上升而上升，老檳榔的則剛

好相反(圖七)。 

 

六、添加物對檳榔的抗氧化效果的影響 

    檳榔攤的檳榔有三種，一種是純檳榔，一種是添加荖葉和白花，另一種則為添加

荖花和紅灰，各有喜歡嚼食的人口，我們想了解不同的添加物對檳榔會不會有更好的

抗氧化效果，結果是肯定的，如下表: 

表六: 檳榔加添加物後的抗氧化力的比較 

  【問題與討論】 

       (一)檳榔加荖葉或檳榔加荖花，其抗氧化力都會略微提升。 

  

  不同搭配  平均碘液反應滴數 

整顆檳榔 32 

檳榔+荖葉+

白灰 

40 

檳榔+荖花+

紅灰 

42 
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圖六:在相同烘乾溫度時檳榔

的各部位抗氧化力的比較

檳榔種仁 檳榔果肉

老檳榔的種仁 老檳榔的果肉
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圖七:檳榔的部位在不同烘乾溫

度時，抗氧化力的比較

日曬 50度 60度 70度

32 40 42

整顆檳榔 檳榔+荖葉+白灰 檳榔+荖花+紅灰

圖八:檳榔加添加物的抗氧化力的比

較
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七、添加物對檳榔的抗菌效果的影響 

     由以上實驗發現檳榔的抗氧化力還不錯，尤其是果仁更好，但是檳榔的抗菌效

果如何呢?我們觀察的結果如下: 

嚴重發黴    )      表七: 檳榔加添加物後的抗菌情形的比較(沒發黴       輕微發黴      

 

【問題與討論】 

(一)如圖可見檳榔荖花紅灰及整顆檳榔的抗菌效果最好，荖葉及荖花紅灰的抗菌化

效果比整顆檳榔差一些，好像含紅灰的抗菌效果都不錯。 

(二)白灰及含白灰的抗菌效果都很差(比對照組更容易發黴)，不知是否黴菌喜歡生

長在偏鹼性的環境，這有待更進一步的探討。 
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伍、結論  

一、 檳榔花具有很強的抗氧化力，果實剛發育時抗氧化力降到最低，隨著檳榔

的成熟，抗氧化力會跟著提高，檳榔成熟變黃後，抗氧化力又下降了。 

二、 檳榔本身的抗氧化力竟然和蒜頭差不多，檳榔果實內部的種仁抗氧化力超

高，可能可以和維他命 C及綠茶相抗衡，可以將檳榔曬乾製成茶飲，或許

可以開發成類似咖啡的產品喔! 

三、 檳榔汁液稀釋倍率越高抗氧化力就越好。 

四、 檳榔及其添加物的抗氧化力都隨溫度上升而上升，90℃抗氧化力最強，只

有檳榔的果肉隨溫度而下降。 

五、 每個溫度的抗氧化力都是檳榔種仁最高。 

六、 有些物質分開時抗氧化力會比較好(只有檳榔種仁時超高，和果肉一起的整

顆檳榔的抗氧化力會下降超多)，有些混在一起時抗氧化力會增加，例如檳

榔荖葉白灰比整顆檳榔或單獨荖葉的抗氧化力都好。 

七、 剛成熟檳榔種仁的抗氧化力會隨著泡的時間越久而越差，但老檳榔種仁比

較耐泡，泡越久，其抗氧化力越強。 

八、 比較適合拿來沖泡的是檳榔的種仁。 

九、 烘乾溫度較低時，老檳榔的種仁抗氧化力較強，烘乾溫度 60 和 70 度都是

剛成熟的種仁抗氧化力較強。 

十、 剛成熟檳榔的果肉和果仁的抗氧化力都隨溫度的上升而上升，老檳榔的則

剛好相反。 

十一、 檳榔加荖葉或檳榔加荖花，其抗氧化力都會略微提升。 

十二、 檳榔荖花紅灰及整顆檳榔的抗菌效果最好，荖葉及荖花紅灰的抗菌化效果

比整顆檳榔差一些。 
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