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壹、前言(研究動機、目的及文獻回顧) 

研究動機： 

龍葵和野莧菜是台灣原住民經常食用的植物，這些植物不僅廣泛分佈於野外，且生長條

件寬鬆，通常不需要施用農藥，確保其食用安全。並且因其豐富的營養成分而受到廣泛喜

愛。 

龍葵含有多種對健康有益的化合物，例如維生素、礦物質及抗氧化劑，這些成分能有效

中和體內的自由基，對抗氧化壓力。野莧菜則同樣富含維生素和礦物質，其葉子特別適合用

來增添料理的營養價值。 

 

研究目的： 

進一步研究這兩種蔬菜的抗氧化和抗菌能力，不僅能揭示它們在健康飲食中的潛在益

處，還可能為食品加工提供新的思路。例如，若能將這些植物提取物應用於食物添加劑，則

有望增強食物的保鮮效果，提升食品的健康價值。 

透過這些研究，我們可以更深入了解龍葵和野莧菜的多重功效，並促進其在現代飲食中的應

用，讓更多人享受到這些台灣本土植物的美味與健康益處。 

 

文獻回顧： 

於陳鼎儒(2017)在<龍葵的抗氧化活性於養生藥膳應用之研究>中，龍葵的萃取物和龍葵

藥膳都有良好的抗氧化效果，能有效清除一種叫做 DPPH 的有害自由基。即龍葵及其藥膳對

抗氧化有幫助，有助於保護身體免受自由基的傷害。於謝衣盈(2012) 在<野莧菜抗氧化活性

研究>中，野莧菜的確具有抗氧化活性以及抗菌力。 

 

綜合以上資訊，本研究將透過常見的抗氧化檢測實驗及空氣中黴菌檢測，對兩種常見野

菜進行綜合比較與探討，並以此為基礎設計科展活動內容。 
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貳、研究設備及器材 

一、材料：野莧菜、龍葵、水、薑、大蒜、辣椒、市售白吐司、澱粉、碘液。 

二、器材及設備：培養皿、針筒、滴管、量筒、過濾網、剪刀、鍋子、燒杯、電子秤、計時

器、電磁爐、熱水瓶、果汁機。 
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參、研究過程及方法 

實驗使用方法： 

 

一、碘滴定法簡介 

碘滴定法是一種氧化還原滴定技術，常用於測定物質的抗氧化能力。其原理基於碘（I₂）與

還原劑發生反應，當碘被還原為碘離子（I⁻）時，溶液顏色會發生變化，以此作為判斷滴定

終點的依據。 

 

二、原理與操作 

(一)滴定反應機制  

                 1.碘（I₂）與還原劑反應生成無色的碘化物離子（I⁻）。 

                 2.滴定過程中，當還原劑完全反應後，過量的碘會使溶液呈現黃色或棕色。 

(二)指示劑作用 

     1.使用澱粉作為指示劑，當碘過量時，會與澱粉形成深藍色複合物。 

     2.當碘完全被還原，藍色消失，溶液變透明，即為滴定終點。 

              3.滴入越少的還原劑即可達終點，表示該物質抗氧化能力越強。 

 

三、實驗試劑配製 

(一)澱粉指示劑 

                  1.取 2 克澱粉加入 100 毫升蒸餾水中，攪拌均勻。 

                  2.加熱至沸騰，持續攪拌，冷卻後備用。 

(二)碘液稀釋 

      取 20 毫升碘液，加入 80 毫升蒸餾水混合，即得稀釋碘液。 

 

實驗過程 

 一、探討龍葵及野莧菜的各部位的抗氧化情形 

(一)分別秤30 克龍葵及野莧菜各部位(葉、莖、根)加入 300ml 水中。 

(二)分別放入果汁機中打成汁，用濾袋過濾，取得濾液。 

(三)各取 5cc 的濾液放小杯子中，並分別加入0.5cc 澱粉指示劑，以稀釋碘液進行滴定直

到變色。 
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(四)重複 3 次，記錄結果，進行分析。 

 

二、探討龍葵及野莧菜的各部位抗黴菌生長情形 

(一)取龍葵及野莧菜各部位的濾液(實驗一製作)2cc。 

(二)一片吐司分切四片。 

(三)分別均勻滴上 2cc 各部位的濾液，放在培養皿中，暴露於空氣中30分鐘後加蓋。 

(四)重複 3 次，觀察發霉情況並記錄下來。 

 

三、比較不同濃度龍葵及野莧菜的各部位的抗氧化情形 

(一)分別配置龍葵及野莧菜的各部位濾液(實驗一製作)的濃度為原液、稀釋兩倍原液、

稀釋四倍原液等三種。 

(二)各取 5cc 的濾液放入杯子，並分別加入0.5cc 澱粉指示劑，以稀釋碘液進行滴定直到

變色。 

(三)重複 3 次，記錄結果，進行分析。 

 

四、比較不同濃度龍葵及野莧菜的各部位的抗黴菌生長情形 

(一)將實驗三的溶液各取 2cc。 

(二)一片吐司分切四片。 

(三)分別均勻滴上 2cc 各部位的濾液，放在培養皿中，暴露於空氣中30分鐘後加蓋。 

(四)重複 3 次，觀察發霉情況並記錄下來。 

 

五、比較相同溫度不同時間對龍葵及野莧菜的各部位的抗氧化情形 

(一)將龍葵及野莧菜各部位的濾液(實驗一製作)分別以燒杯浸泡在100 °C 的水中30秒，2

分鐘及8分鐘。 

(二)各取 5cc 的濾液放入杯子，並分別加入0.5cc 澱粉指示劑，以稀釋碘液進行滴定直到

變色。 

(三)重複 3 次，記錄結果，進行分析。 

 

六、比較相同溫度不同時間對龍葵及野莧菜的各部位的抗黴菌生長情形 

(一)將龍葵及野莧菜各部位的濾液(實驗一製作)分別以保溫杯浸泡在 100 °C 的水中30

秒，2分鐘，8分鐘。 
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(二)一片吐司分切四片。 

(三)分別均勻滴入 2cc 各部位的濾液，放在培養皿中，暴露於空氣中30分鐘後加蓋。 

(四)重複 3 次，觀察發霉情況並記錄下來。 

 

七、探討不同的添加物是否影響龍葵及野莧菜的各部位抗氧化的效果 

(一)分別配置添加物的過濾液，取薑、蒜頭及辣椒各10克，各加入100CC 水，使用果汁

機打碎並過濾。 

(二)各取 10cc 的龍葵及野莧菜的各部位濾液(實驗一製作)放入杯子，分別滴入 2cc 各種

添加物的濾液進行滴定。 

(三)分別加入0.5cc 澱粉指示劑，以稀釋碘液進行滴定直到變色測其抗氧化力。 

(四)重複 3 次，記錄結果，進行分析。 

 

八、探討不同的添加物是否影響龍葵及野莧菜的各部位抗黴菌生長的效果 

(一)取龍葵及野莧菜各部位的濾液(實驗一製作)2cc。 

(二)一片吐司分切四片。 

(三)分別均勻滴入 2cc 各部位的濾液，放在培養皿中，暴露於空氣中30分鐘後加蓋。 

(四)重複 3 次，觀察發霉情況並記錄下來。 
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肆、研究結果與討論 

一、探討龍葵及野莧菜的各部位的抗氧化情形 

實驗數據紀錄 
 

根 根 根 平均 莖 莖 莖 平均 葉 葉 葉 平均 

龍葵 5 5 3 4.3 2 6 28＊ 4 11 10 10 10.3 

野莧菜 6 7 17＊ 6.5 7 6 10 7.7 12 11 11 11.33 

註：＊可能為人為誤差，無列入使用 

 

結果比較 

原液 根 莖 葉 

龍葵 
   

野莧菜 勝 勝 勝 

 

以圖表呈現 

 

圖一 
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二、探討龍葵及野莧菜的各部位的抗黴菌生長情形 

實驗數據紀錄 

黴菌生長範圍 單位為平方公分  D=Day 

結果比較                    

根 D1 D2 D3 

龍葵 17 20 23 

野莧菜 25 17 25 

莖 D1 D2 D3 

龍葵 22 26 31 

野莧菜 21 40 34 

葉 D1 D2 D3 

龍葵 17 21 22 

野莧菜 17 34 23 

                                                                             

以圖表呈現 

 

圖二 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

原液 根 莖 葉 

龍葵 勝 
  

野莧菜 
 

勝 
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圖三 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖四 
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三、比較不同濃度龍葵及野莧菜的各部位的抗氧化情形 

實驗數據紀錄 

抗氧化力單位為碘液滴數 

原液 龍葵 野莧菜 稀釋 

兩倍 

龍葵 野莧菜 稀釋 

四倍 

龍葵 野莧菜 

根 5 6 根 5 4 根 4 10 

根 5 7 根 4 2 根 6 7 

根 3 17＊ 根 5 3 根 4 7 

平均 4.3 6.5 
 

4.7 3 
 

4.7 8 

莖 2 7 莖 6 3 莖 4 3 

莖 6 6 莖 4 3 莖 3 5 

莖 28＊ 10 莖 5 3 莖 5 3 

平均 4 7.7 
 

5 3 
 

4 3.7 

葉 11 12 葉 6 5 葉 10 20＊ 

葉 10 11 葉 5 6 葉 10 9 

葉 10 11 葉 9 9 葉 9 9 

平均 10.3 11.33 
 

6.7 6.7 
 

9.7 9 

註：＊可能為人為誤差，無列入使用 

 

結果比較 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

原液 根 莖 葉 

龍葵 
   

野莧菜 勝 勝 勝 

2倍稀釋液 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 
 

野莧菜 
   

4倍稀釋液 根 莖 葉 

龍葵 
 

勝 勝 

野莧菜 勝 
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以圖表呈現 

圖五 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖六 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖七 
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四、比較不同濃度龍葵及野莧菜的各部位的抗黴菌生長情形 

實驗數據紀錄   

黴菌生長範圍   單位為平方公分  D=Day 

 

濃度為原液 

根 D1 D2 D3 

龍葵 17 20 23 

野莧菜 25 17 25 

莖 D1 D2 D3 

龍葵 22 26 31 

野莧菜 21 40 34 

葉 D1 D2 D3 

龍葵 17 21 22 

野莧菜 17 34 23 

 

以圖表呈現 

由上至下為圖八、圖九、圖十 
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濃度為稀釋兩倍 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

以圖表呈現 

由上至下為圖十一、圖十二、圖十三 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

根 D1 D2 D3 

龍葵 5 15 16 

野莧菜 15 33 28 

莖 D1 D2 D3 

龍葵 18 20 28 

野莧菜 19 24 28 

葉 D1 D2 D3 

龍葵 18 20 28 

野莧菜 19 24 28 
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濃度為稀釋四倍 

根 D1 D2 D3 

龍葵 0 1 4 

野莧菜 25 28 29 

莖 D1 D2 D3 

龍葵 0 1 4 

野莧菜 25 28 29 

葉 D1 D2 D3 

龍葵 23 24 19 

野莧菜 13 27 34 

 

以圖表呈現 

由上至下為圖十四、圖十五、圖十六 

 

結果比較 

 

 

 

 

 

原液 根 莖 葉 

龍葵 勝 
  

野莧菜 
 

勝 
 

2倍稀釋液 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 勝 

野莧菜 
   

4倍稀釋液 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 
 

野莧菜 
  

勝 
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五、比較相同溫度不同時間對龍葵及野莧菜的各部位的抗氧化情形 

實驗數據紀錄 

抗氧化力單位為碘液滴數 

30秒 龍葵 野莧

菜 

2分鐘 龍葵 野莧

菜 

8分鐘 龍葵 野莧

菜 

根 3 3 根 6 5 根 7 3 

根 4 3 根 6 3 根 8 3 

根 6 3 根 4 3 根 9 2 

平均 4.3 3 
 

5.3 3.7 
 

8 2.7 

莖 1 5 莖 8 3 莖 5 3 

莖 6 5 莖 5 3 莖 6 3 

莖 4 5 莖 6 3 莖 8 3 

平均 3.7 5 
 

6.3 3 
 

6.3 3 

葉 8 7 葉 10 3 葉 9 4 

葉 8 7 葉 8 3 葉 11 5 

葉 8 7 葉 6 3 葉 10 4 

平均 8 7 
 

8 3 
 

10 4.3 
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結果比較 

加熱30秒 根 莖 葉 

龍葵 勝 
 

勝 

野莧菜 
 

勝 
 

加熱2分鐘 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 勝 

野莧菜 
   

加熱8分鐘 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 勝 

野莧菜 
   

 

 

以圖表呈現 

由上至下為圖十七、圖十八、圖十九 
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六、比較相同溫度不同時間對龍葵及野莧菜的各部位的抗黴菌生長情形 

實驗數據紀錄 

 

黴菌生長範圍  

單位為平方公分  D=Day 

 

加熱時間為30秒 

根 D1 D2 D3 

龍葵 21 26 29 

野莧菜 13 8 14 

莖 D1 D2 D3 

龍葵 13 12 14 

野莧菜 13 15 19 

葉 D1 D2 D3 

龍葵 10 14 14 

野莧菜 20 20 24 

 

以圖表呈現 

由上至下為圖二十、圖二十一、 

圖二十二 
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加熱時間為2分鐘 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

以圖表呈現 

由上至下為圖二十三、圖二十四、 

圖二十五 

根 D1 D2 D3 

龍葵 12 14 36 

野莧菜 23 17 27 

莖 D1 D2 D3 

龍葵 11 7 16 

野莧菜 15 23 19 

葉 D1 D2 D3 

龍葵 9 17 22 

野莧菜 23 24 27 
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加熱時間為8分鐘 

根 D1 D2 D3 

龍葵 17 19 20 

野莧菜 24 23 23 

莖 D1 D2 D3 

龍葵 17 23 21 

野莧菜 23 23 23 

葉 D1 D2 D3 

龍葵 16 28 11 

野莧菜 23 28 25 

 

 

結果比較 

加熱30秒 根 莖 葉 

龍葵 
 

勝 勝 

野莧菜 勝 
  

加熱2分鐘 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 勝 

野莧菜 
   

加熱8分鐘 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 
 

野莧菜 
  

勝 

 

以圖表呈現 

由上至下為圖二十六、圖二十七、 

圖二十八 
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七、探討不同的添加物是否影響龍葵及野莧菜的各部位的抗氧化情形 

實驗數據紀錄 

抗氧化力單位為碘液滴數 

加大蒜 龍葵 野莧菜 加辣椒 龍葵 野莧菜 加薑 龍葵 野莧菜 

根 7 3 根 3 4 根 5 4 

根 6 3 根 3 3 根 4 3 

根 8 4 根 4 4 根 5 3 

平均 7 3.3   3.3 3.7   4.7 3.3 

莖 8 3 莖 7 4 莖 3 2 

莖 6 2 莖 3 3 莖 4 3 

莖 7 3 莖 5 3 莖 4 4 

平均 7 2.7   5 3.3   3.7 3 

葉 8 4 葉 7 6 葉 6 6 

葉 7 7 葉 12 5 葉 8 6 

葉 8 5 葉 5 6 葉 8 9 

平均 7.7 5.3   8 5.7   7.3 7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



21 

 

結果比較 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

以圖表呈現 

由上至下為圖二十九、圖三十、 

圖三十一 

 

加薑 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 勝 

野莧菜 
   

加大蒜 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 勝 

野莧菜 
   

加辣椒 根 莖 葉 

龍葵 
 

勝 勝 

野莧菜 勝 
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八、探討不同的添加物是否影響龍葵及野莧菜的各部位的抗黴菌生長情形 

實驗數據紀錄 

黴菌生長範圍單位為平方公分 

加大蒜 龍葵 野莧菜 加辣椒 龍葵 野莧菜 加薑 龍葵 野莧菜 

根 0 15 根 0 16 根 0 3 

根 0 16 根 0 12 根 1 3 

根 0 16 根 4.2 6 根 0 4 

平均 0  16    1  11    0  3  

莖 0.5 9 莖 0.5 20 莖 0 4 

莖 0.5 20 莖 0.3 16 莖 1 4.5 

莖 0.5 0.3 莖 1.7 20 莖 0 5.5 

平均 1  10    1  19    0  5  

葉 25 0 葉 21 20 葉 4.3 5 

葉 13.5 0.5 葉 21 24 葉 5 6 

葉 18 0 葉 23 20 葉 5.2 5 

平均 19  0    22  21    5  5  

 

 結果比較

加薑 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 
 

野莧菜 
   

加大蒜 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 
 

野莧菜 
  

勝 

加辣椒 根 莖 葉 

龍葵 勝 勝 
 

野莧菜 
  

勝 
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以圖表呈現 

由上至下為圖三十二、圖三十三、圖三十四                                                               
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以圖表呈現 

左排由上至下為圖三十五、圖三十六、圖三十七 

右排由上至下為圖三十八、圖三十九、圖四十 
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實驗過程相關照片 
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伍、討論 

一、抗氧化力比較： 

(一)龍葵根及莖部汁液在一倍濃度時：抗氧化力比野莧菜弱。 

(二)龍葵汁液稀釋兩倍時：根及莖的抗氧化力比野莧菜強。 

(三)稀釋四倍時：野莧菜根的抗氧化力比龍葵強。 

(四)龍葵各部位加入大蒜：抗氧化力比野莧菜強。 

(五)龍葵莖及葉加入辣椒：抗氧化力比野莧菜強。 

(六)龍葵各部位加入薑：抗氧化力比野莧菜強。 

(七)龍葵根及葉加熱30秒：抗氧化力比野莧菜強。 

(八)龍葵各部位加熱2分鐘及8分鐘：抗氧化力比野莧菜強。 

實驗結果：若某項表現獲勝，則賦予一分，並在統計總分後得出最終結果。龍葵的抗

氧化力得分20分，野莧菜得分6分。整體而言，龍葵的抗氧化力比野莧菜強。 

二、抗黴菌能力比較： 

(一)龍葵根部汁液在一倍、兩倍及四倍稀釋時：抗黴菌能力都比野莧菜強。 

(二)龍葵莖部汁液在一倍、兩倍及四倍稀釋時：抗黴菌能力都比野莧菜強。 

(三)龍葵葉部汁液在一倍、兩倍及四倍稀釋時：抗黴菌能力都比野莧菜強。 

(四)龍葵根加大蒜、辣椒及薑稀釋時：抗黴菌能力都比野莧菜強。 

(五)龍葵莖加大蒜、辣椒及薑稀釋時：抗黴菌能力都比野莧菜強。 

(六)龍葵莖加大蒜時：抗黴菌能力比野莧菜弱；加辣椒及薑稀釋時，抗黴菌能力與野莧

菜相當。 

(七)龍葵根加熱30秒：抗黴菌能力比野莧菜弱；加熱兩分鐘及八分鐘時，抗黴菌能力比

野莧菜強。 

(八)龍葵莖部汁液加熱兩分鐘時：抗黴菌能力比野莧菜強。 

(九)龍葵葉部汁液加熱八分鐘時：抗黴菌能力比野莧菜強。 

實驗結果：若某項表現獲勝，則賦予一分，並在統計總分後得出最終結果。龍葵的抗黴

菌能力得分19分，野莧菜得分6分。整體而言，龍葵的抗黴菌力比野莧菜強。 
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陸、結論 

將實驗資料以表格統整呈現為: 

測試條件 
龍葵 

抗黴菌能力 

野莧菜 

抗黴菌能力 
比較結果 

根部汁液 (1倍、2倍、4倍稀釋) 強 弱 龍葵勝 

莖部汁液 (1倍、2倍、4倍稀釋) 強 弱 龍葵勝 

葉部汁液 (1倍、2倍、4倍稀釋) 強 弱 龍葵勝 

根 + 大蒜、辣椒、薑 (稀釋) 強 弱 龍葵勝 

莖 + 大蒜、辣椒、薑 (稀釋) 強 弱 龍葵勝 

莖 + 大蒜 弱 強 野莧菜勝 

莖 + 辣椒、薑 (稀釋) 相當 相當 平手 

根加熱30秒 弱 強 野莧菜勝 

根加熱2分鐘、8分鐘 強 弱 龍葵勝 

莖部汁液加熱2分鐘 強 弱 龍葵勝 

葉部汁液加熱8分鐘 強 弱 龍葵勝 

總得分 19 6 龍葵總體較強 

 

在我們的實驗中，龍葵的抗氧化力與抗黴菌力均顯著高於野莧菜。然而，這兩種野菜各

自擁有獨特的營養成分，且我們的結論僅基於目前的實驗結果。若採用更精密的機器檢測，

未來可能會發現更多尚未深入探討的細節。 

這兩種蔬菜長期以來一直作為重要的食材，並且龍葵與野莧菜都具有較強的生命力，容

易生長且不需要過多農藥，這一特性也使得它們在可持續農業中具備潛力，值得我們進一步

開發其應用價值。 

因此，這些實驗結果並不意味著龍葵一定比野莧菜更優或更劣。在日常飲食中，為了維

持身體的健康，我們應該注重營養的均衡攝取，保持飲食多樣性，避免偏食或挑食，以確保

能獲得各類必需的營養素，促進身體的全面發展。 
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