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摘   要 

本研究針對黑蒜製程條件的改變對其結果的影響。生蒜變黑蒜的科學原理是，蛋白質與

碳水化合物分別分解為胺基酸與葡萄糖，二者在適當的高溫與溼度下產生梅納反應，就形成

黑蒜。 我們改變製作歷程的條件，測量顏色、比色法、糖度、抗氧化等結果，進行比較結論

如下：比較同一店家的市售黑瓣蒜及黑獨子蒜，以科學儀器測量發現，顏色、糖度及抗氧化

力差距不大，但瓣蒜酸味較重，影響口感，以黑獨子蒜風味及甜度優於瓣蒜；75 度下加熱天

數拉長至 18 天，則顏色越深、越甜、黑蒜風味越強烈、蒜味較少、在抗氧化力、酸味口感及

苦味口感皆與 8 天的相同。令人訝異的是生蒜泡水後，晾乾再加熱，泡水黑蒜在各項數據及

口感大多優於未泡水 製成的黑蒜，建議泡水蒜製成後再多花時間烘乾即可，此點在網路上還

未有此作法，值得開發。台灣瓣蒜、西班牙蒜及獨子蒜三種生蒜皆能製成黑蒜，雖然生蒜時

以獨子蒜最甜，西班牙蒜次之，但相同條件下製成黑蒜，可能因西班牙是瓣蒜體積小梅納反

應較快，所以黑蒜以西班牙蒜 成效最佳；帶皮製成的黑蒜「甜味」及「黑蒜風味」較高；嘗

試製作複合風味的黑蒜，結果是不建議浸泡紅茶、綠茶。 

壹、研究動機  

    家裡媽媽煮了黑蒜雞湯，平常我們是非常不喜歡吃生蒜的，喝了這個黑蒜雞湯發覺口味

是甜甜的，非常美味，所以我們就在網路上查有關黑蒜的資料，查到網路上說，黑蒜比大蒜

更營養，那到底什麼是黑蒜?到底如何造出來的? 由資料得知，黑蒜是用大蒜經過長期的發

酵，就會使蒜頭變色，也會使大蒜的營養增加，這就是網路上大家在說的黑蒜，但大家只討

到黑蒜的營養，但是如果黑蒜的製作條件，結果(抗氧化能力、糖度、顏色)到底怎麼樣呢? 我

們就以此為主題進行研究。(作品與教材之相關性：南一版六下第二單元防鏽與防腐) 

貳、研究目的 

研究一：實驗設計歷程 

研究二：市售黑蒜-瓣蒜、獨子蒜不同系列的比較 

研究三：恆溫箱加熱天數對製成黑蒜成效的影響 

研究四：蒜頭有無浸泡水對製成黑蒜成效的影響 

研究五：蒜種實驗-生蒜與黑蒜的比較 

研究六：有無皮對製成黑蒜成效的影響 

研究七：浸泡茶葉種類對製成黑蒜成效的影響 

研究八：加熱鍋具對製成黑蒜成效的影響 
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參、研究器材與設備 

    生蒜(台灣瓣蒜、西班牙蒜、獨子蒜)、市售黑蒜(台灣瓣蒜、獨子蒜)、微量吸管、電子

鍋、恆溫箱、黑蒜鍋、攪拌機、電子天秤、糖度計、濾紙、漏斗、錐形瓶、糖包、紅茶葉、

綠茶葉。 

肆、研究過程、結果與討論 

一、實驗設計歷程 

(一)科學原理 

生蒜嗆鼻辛辣，但吃完後口齒留下久久不散的味道，讓有些人難以接受；而黑蒜是新鮮

生蒜置於特定溫度和濕度的環境下，經過長時間醞釀出自然發酵，發酵後的大蒜由原本的乳

白色變成黑褐色，再經熟成、乾燥後所製成。 

生蒜所含的蛋白質被分解成胺基酸，碳水化合物被分解成單糖，原本容易造成打嗝、異

味的蒜素成分在發酵過程中，也轉化成沒有刺鼻異味的含硫化物，口感帶點酸甜類似蜜餞。

其中的科學原理是梅納反應，大蒜中所含的蛋白質被分解為胺基酸；碳水化合物被分解為葡

萄糖，胺基酸和葡萄糖結合後，產生梅納反應褐變形成生成了棕黑色的物質，稱為類黑精或

稱擬黑素，也還會產生特殊的氣味，有宜人可口的風味和誘人的色澤，反應過程分為二個步

驟： 

【生蒜】                                     【黑蒜】 

蛋白質   
     分解      
→             胺基酸 

碳水化合物 
     分解      
→             葡萄糖 

(第一步驟)           (第二步驟) 

查詢資料得知，黑蒜具有極強的抗氧化能力，資料上表示主要是黑蒜在發酵期間發生梅

納反應時產生有益化合物種類所造成。 

我們也查詢歷屆科展，在 2016 年有一件高中科展「黑蒜頭危機？」這一篇主要在探討黑

蒜內是否含丙烯醯胺致癌物質，以及做 0、2、4…、20 天的抗氧化力的研究，結果是抗氧化

力下降，很特別的是，此結論與本研究或一般大學(弘光科大)的結果卻是相反的，我們留意到，

這篇的製作方法是將同一批冰凍起來，再分開送入加熱製造，在我們的實驗經驗中有發現，

蒜汁一旦送入冰箱，隔天再測抗氧化力會明顯降低很多，是否蒜頭進入冰箱影響了抗氧化數

據，所以值得再釐清楚結果；而且這篇科展並未對「生蒜製成黑蒜的製作過程」做探討，本研

究的焦點在於如何成功製成黑蒜? 要留意什麼細節? 使用不同的加熱工具用什麼方法?  

黑精 

梅納反應 
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我們從去年的 6 月就開始上網蒐尋方法，以電子鍋試做黑蒜，確實成功，107 年 9 月〜108

年 2 月進行改變黑蒜製作過程的條件，測量黑化顏色(比色法)、糖度及抗氧化力的數據的比較，

也找出使用電子鍋、恆溫箱製成黑蒜的方法。 

(二)黑蒜實驗製作流程 

步驟 項目 說明 

步驟 1 
挑 選 優

良蒜頭 

優蒜：手指捏時，飽滿、硬的就是水分佳的蒜頭，有些生蒜會

藏黴菌在內部，要整理一下外皮。 

劣蒜：手指捏時，會下陷，乾扁，蒜頭偏黃色；有黑色黴菌的。 

步驟 2 加熱 
挑選優良的生蒜，放入加熱鍋具(例如：恆溫箱、電子鍋、

黑蒜鍋)，再取出。 

 

(三)製作黑蒜從失敗至成功的嘗試歷程 

時間 蒜頭 密封容器 加熱鍋具 結果 

9 月至

11 月 

一瓣一瓣的蒜頭 無 恆溫箱 黑蒜乾硬(失敗)。 

分析：水分流失，要想辦法保留水分。 

11 月 一瓣一瓣的蒜頭 耐熱夾鏈袋 恆溫箱 夾鏈袋無法真正密封，保留住

蒜頭內的水分，黑蒜變乾硬(失

敗)。 

分析：夾鏈袋仍然會讓水分流失，先放棄恆溫箱的加熱方法，改用電子鍋試試。 

12 月 第 1 次：一瓣一瓣的

蒜頭 

第 2 次：整顆的瓣蒜 

無 電子鍋 二次製成的黑蒜都是乾硬(失

敗)。 

分析：之前在 6 月曾經整顆的瓣蒜以電子鍋試做成功，這一次卻不成功，是否這一

批蒜頭品質不佳(蒜頭本身太乾了)? 預計購新一批蒜頭，再進行實驗。 

12 月

下旬 

購新鮮一點的生蒜 無 電子鍋 黑蒜溼軟(成功)。 

12 月 一瓣一瓣的蒜頭 玻璃密封盒 恆溫箱 黑蒜只變成棕色(失敗)。 

改善方法：考慮到後面還有要做天數的實驗，如果用電子鍋，如果一打開，水分就

流失了，控制同一批實驗的水分因素，所以繼續嘗試恆溫箱的實驗；為

了節省經費，先用一瓣一瓣的蒜頭試做。 
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分析：結果只出現棕色的黑蒜，分析是蒜頭水分會蒸發在保鮮盒內部的上蓋，滴下

來在底部積水，蒜浸在水中，推測蒜頭太溼的情況下，不好；必須改善保鮮

盒底部積水的問題。 

1 月 一瓣一瓣的蒜頭 玻璃密封盒+

餐巾紙+架高 

恆溫箱 黑蒜溼軟(成功)。 

改善方法：1.蓋子內部放餐巾紙吸水，避免滴水在蒜頭上。 

2.底層放餐巾紙，加上竹筷架高，再放蒜頭，避免蒜頭浸泡在水裡。 

分析：玻璃密封盒+餐巾紙+架高可以讓蒜頭在溫暖又有適當溼度的環境中。 

1 月 獨子蒜、西班牙蒜、

台灣瓣蒜 

玻璃密封盒+ 

竹筷架高 

恆溫箱 黑蒜溼軟(成功)。 

無 電子鍋 黑蒜溼軟(成功)。  

無 黑蒜鍋 黑蒜乾硬(失敗) 

我們常諮詢的店家送我們獨子蒜，我們想要實驗不同品種的蒜種，再加上網路上得

知有特製的黑蒜鍋，也想進行不同加熱鍋具的實驗，結果只有黑蒜鍋是失敗的。 

檢討原因：主要以電子鍋進行大量的實驗，黑蒜鍋內只少量蒜頭，可能因不夠大量，

內部的溼度不夠，所以乾硬。 

【以下是測量實驗結果數據的操作方法】 

(四) 10%濃度的「蒜汁」作法 

1. 蒜加水：重量比例【蒜：水=1：9】，例如：蒜 10g，就加水 90g。 

2. 以果汁機打汁 1 分鐘，再以過濾紙過濾，製作 10%濃度的蒜汁， 

如果是生蒜就簡稱為「生蒜汁」，是黑蒜就簡稱為「黑蒜汁」。 

(五)測量褐化程度的方法 

1.視覺：自製一個有抬燈的小攝影棚，照度 1000lux 下拍照，比較黑蒜視覺上黑化的程度。 

 

照度 800lux 光線下拍照 

2.比色法：「稀釋後的黑蒜汁」 

(1)10%濃度的「黑蒜汁」因為顏色太濃，不能做比色法，所以要再加水稀釋，比例為 4mL
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黑蒜汁+16mL 水，稱為「稀釋後的黑蒜汁」。 

(2)在白紙上印出「十」字記號，20mL 空量筒放在「十」字記號上，在照到 800Lux 光線下，

以滴管加入稀釋後的黑蒜汁，直到看不見底部「十」字時，紀錄此時量筒的水位。 

     

果汁機打汁

1 分鐘 

過濾得到 

10%濃度

「黑蒜汁」 

「稀釋後的黑蒜

汁」做比色法 
糖度計 

水位數據越高： 

代表顏色越淺色。 

水位數據越低： 

代表顏色越深色。 

(六)測量糖度的方法  

取「黑蒜汁」以糖度計測量數據，如果介線不明顯，在抬燈下看，就更清楚。 

(七)測量抗氧化力的方法 

澱粉液：2g 可溶澱粉+50g 水，加熱煮至透明。 

碘液：5mL+20 mL 的水，因為會氧化，顏色變淺，每次實驗前都重新配置(避免實驗誤差)。 

查詢網路上有用滴定的方法，我們一開始使用滴定法，每次 5 滴(測量得知是 0.2mL)，

45 秒內觀察是否變色，後來發現有微量吸管的儀器，可以調整成 200 刻度(即是 0.2 mL)，

因為我們實驗實在太多，使用微量吸管可以大幅提高工作效率，因此改用此工具。 

 

 
實驗組       對照顏色(無澱粉) 

 

滴定法的操作(舊方法) 

45 秒內比對左瓶與右瓶顏色 

微量吸管(新方法) 

   

1.取黑蒜汁 3mL 4 管。 
2. 1 管不加澱粉液、3 管各

加 5 滴。 
3.各加入 0.2 mL 碘液。 
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4.搖晃。 

5. 45 秒內顏色比對： 

由藍黑色變回原色就繼續加

0.2 mL 碘液。 

(與不加澱粉液的顏色相同)  

6.繼續加碘液，維持藍黑色，

達到滴定完成。 

(與不加澱粉液的顏色不同) 

 

二、市售實驗：瓣蒜、獨子蒜不同系列的比較 

(一)變因 

操縱變因：市售黑蒜    

甲：10 月瓣蒜、乙：12 月瓣蒜、丙：10 月獨蒜、丁：12 月獨蒜、戊：1 月獨蒜 

應變變因：測量 顏色、比色法、糖度、抗氧化  

不變變因：市售黑蒜品牌(嘉義神蒜子)、黑蒜汁濃度(10%)、澱粉液濃度(2g+50g 水)、碘液

濃度(5g+20g 水)。 

 (二)實驗步驟 

1.分別購買同一家品牌的各種黑蒜(看操縱變因)。 

2.取出的甲乙丙丁戊組黑蒜秤重，各加水，調配成「濃

度 10%黑蒜汁」及比色法要用的「稀釋後的黑蒜

汁」，重複共 3 次得到各結果的平均數值。 

  

同品牌生產的 5 種市售黑蒜 

(三)結果與討論 

1.顏色及比色法數據 

「稀釋後的黑蒜汁」做比色法(看不到量筒底部的記號)，水位的數據越淺代表顏色

越深，5 組市售黑蒜平均 5.07〜7.4mL，差距不大，其中以甲組 10 月瓣蒜 5.07mL 最低(代

表顏色較深)，丙組市售 10 月獨蒜 7.4mL 最高(代表顏色較淺)。 

 

調製濃度 10%黑蒜汁 

【蒜重：水重=1：9】 
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比色法(mL) 

市售瓣獨蒜 
1 2 3 平均 

顏色 

(1 淺→5 深) 

甲：10 月瓣蒜 5.1 5.1 5.0 5.07 5(深) 

乙：12 月瓣蒜 6.3 6.4 6.5 6.4 3 

丙：10 月獨蒜 7.4 7.4 7.4 7.4 1(淺) 

丁：12 月獨蒜 6.8 6.9 6.9 6.87 2 

戊：1 月獨蒜 6.2 6.1 6.3 6.2 4 

 

2.糖度：(1)瓣蒜系列：甲乙組 10、12 月瓣蒜的糖度平均都是 8.17 度。 

(2)獨子蒜系列：糖度 10 月蒜 7 度<12 月 7.17 度<1 月 7.67 度。 

3.抗氧化：加入碘液量 

(1)瓣蒜系列：甲乙組 10、12 月瓣蒜的碘液量分別為 1.4、1.6mL。 

(2)獨子蒜系列：糖度 10 月蒜 1.0mL <12 月 1.2mL <1 月 1.6mL。 

 

5 種不同時間點的市售黑蒜汁抗氧化實驗 

5.07

6.4

7.4
6.87

6.2

0

2

4

6

8

甲：10月瓣蒜乙：12月瓣蒜丙：10月獨蒜丁：12月獨蒜 戊：1月獨蒜

看
不
見
底
部
記
號
的
液
體
量

(m
L)

黑蒜汁比色法

市售瓣獨蒜 

糖度計 加入碘液量 

1 2 3 平均 1 2 3 平均 換算 mL 

0.2 mL/次 

甲：10 月瓣蒜 8.5 8 8 8.17 7 7 7 7 1.4 

乙：12 月瓣蒜 8 8.5 8 8.17 8 8 8 8 1.6 

丙：10 月獨蒜 7 7 7 7 5 5 5 5 1.0 

丁：12 月獨蒜 7 7 7.5 7.17 6 6 6 6 1.2 

戊：1 月獨蒜 7.5 8 7.5 7.67 8 8 8 8 1.6 
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(四)討論 

1. 顏色：比色法是以看不見量筒底部記號的水深量為測量方法，這 5 組市售黑蒜水深量平均

是 5.07〜7.4mL，其實差距不大，代表黑色程度 都差不多。 

2. 糖度：這 5 組的糖度在 7〜8.17 度，差距也是不大，瓣蒜系列甚至略高於獨子蒜系列代；

但是，再比對吃的口感，10 月瓣蒜系列的甜度反而低於獨子蒜系列，我們發現瓣蒜

系列的酸味與黑蒜風味口感都高於獨子蒜系列，也許這是人吃的時候受到酸味與黑

蒜風味口感的干擾造成糖度口感的下降。 

3. 抗氧化力：加入碘液量這 5 組是 1.0〜1.6 mL，也是差距不大，這代表市售系列的品質穩

定。 

4. 吃的口感：獨子蒜系列的甜度及黑蒜風味在明顯優於甲乙組辦蒜系列，而且獨子蒜系列在

酸味上皆低於辦蒜系列，在蒜味及苦味上二個系列評分差不多，綜合以上，試吃的

4 人都表示獨子蒜較好吃，因為在甜味及黑蒜風味較佳，而且沒有瓣蒜的酸味。(使

口感評分是為了輔助說明前面儀器或科學方法，以及瞭解結果。) 

項目 

(市售蒜瓣獨蒜) 

科學實驗或儀器測量 吃的口感(4 人平均，1〜5 分) 

顏色 糖度 抗氧化 蒜 甜 苦 酸 黑蒜風味 

甲：10 月瓣蒜 5.07 8.17 1.4 1 2.25 1 2.25 2.25 

乙：12 月瓣蒜 6.4 8.17 1.6 1 2.5 1 2.5 2.75 

7
8

5
6

8
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4
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8

10

甲：10月瓣蒜 乙：12月瓣蒜 丙：10月獨蒜 丁：12月獨蒜 戊：1月獨蒜

碘
液
量(m

L)

黑蒜汁抗氧化
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丙：10 月獨蒜 7.4 7 1.0 1.25 3.5 1.25 1 3.5 

丁：12 月獨蒜 6.87 7.17 1.2 1 4 1 1 3.75 

戊：1 月獨蒜 6.2 7.67 1.6 1 3.5 1 1.5 3.5 

 

研究三、恆溫箱加熱天數對黑蒜成效的影響 

(一)變因 

操縱變因：獨子蒜   甲：恆溫箱 8 天、乙：恆溫箱 18 天  

應變變因：測量 顏色、比色法、糖度、抗氧化  

不變變因：獨子蒜、黑蒜汁濃度(10%)、澱粉液濃度(2g+50g

水)、碘液濃度(5g+20g 水)。 

 (二)實驗步驟 

1.在同時間點購買生蒜，挑選飽滿的獨子蒜放入恆溫箱 75 度。 

2.在不同天數下從恆溫箱取出(看操縱變因)，甲乙組黑蒜秤重，各加水，調配成「濃度

10%黑蒜汁」及比色法要用的「稀釋後的黑蒜汁」，重複共 3 次得到各結果的平均數值。 

 (三)結果與討論 

1.顏色及比色法數據 

(1)8 天的黑蒜顏色是深棕色，18 天的是黑色。 

(2)比色法，看不見底部記號的水深量數據是，甲

組 8 天是大於 20mL 以上(因量筒高度只到測量

20，無法再高)，代表顏色較淺；而乙組 18 天的平均水深量數據是 17.3mL，數據較

低，代表顏色較深，此與人眼看到的顏色結果一致。 

比色法(mL) 

恆溫箱天數 
1 2 3 平均 顏色 

甲：恆溫箱 8 天 ＞20 ＞20 ＞20 ＞20 淺 

乙：恆溫箱 18 天 17.2 17 16.9 17.03 深 

 

20

17.03

14

16

18

20

22

甲：恆溫箱8天 乙：恆溫箱18天

看
不
見
底
部
記
號
的
液
體

量(m
L)

黑蒜汁比色法

 

8 天與 18 天的黑蒜內部 

 

8 天與 18 天黑蒜汁抗氧化實驗 
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  2.糖度：甲組 8 天的糖度平均是 3.83 度＜乙組 18 天平均是 4.33 度。 

  3.抗氧化：加入碘液量，甲組 8 天的平均是 0.6mL＜乙組 18 天 0.8 mL。 

 

   

(四)討論 

1. 顏色：8 天＞18 天，代表獨子蒜在恆溫箱 18 天製成的黑蒜顏色較深。 

2. 糖度：科學儀器糖度計測量 8 天黑蒜＜18 天黑蒜，以人的口感實測，酸及苦味口感數值

都是相同的情況下，人的口感實測也是 18 天的黑蒜較甜，結果一致。 

3. 抗氧化力：8 天＜18 天，表示在恆溫箱 18 天的黑蒜，抗氧化能力較佳。 

4. 吃的口感：乙組恆溫箱 18 天製成的黑蒜在「黑蒜風味」和「甜度」都優於甲組恆溫箱 8

天的黑蒜，而天數少的 8 天明顯「蒜味」較重，在「酸味」及「苦味」皆相同。 

項目 

(獨子蒜) 

科學實驗或儀器測量 吃的口感(4 人平均，1〜5 分) 

顏色 糖度 抗氧化 蒜 甜 苦 酸 黑蒜風味 

甲：恆溫箱 8 天 >20 淺 3.83 0.6 2.5 1.25 1 1.5 1.56 

乙：恆溫箱 18 天 17.03 深 4.33 0.8 1 3 1 1.5 1.63 

 

五、研究四：蒜頭有無浸泡水對製成黑蒜成效的影響 

    我們一開始先做台灣瓣蒜的實驗(實驗四-2)，但測量結果令人訝異，泡水蒜頭比未泡水蒜

頭好，所以我們又做了一組獨子蒜(實驗四-1)再次做確認。 

以下分為： 

實驗四-1：獨子蒜，電子鍋 80 度，因為溫度較高，只需要 7 天。生蒜變黑蒜會脫水，如

3.83

4.33

3

4

4

4

4

4

甲：恆溫箱8天 乙：恆溫箱18天

糖
度(

度)

黑蒜汁糖度

3

4

0

1

2

3

4

5

甲：恆溫箱8天 乙：恆溫箱18天

碘
液
量(m

L)

黑蒜汁抗氧化

恆溫箱天數 

糖度計 加入碘液量 

1 2 3 平均 1 2 3 平均 換算 mL 

0.2 mL/次 

甲：恆溫箱 8 天 4 3.5 4 3.83 3 3 3 3 0.6 

乙：恆溫箱 18 天 4.5 4 4.5 4.33 4 4 4 4 0.8 
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果高溫下所需的天數少，此時的黑蒜仍然帶有較高的水分，尤其是泡水黑蒜明

顯比未泡水黑蒜較溼軟。 

實驗四-2：台灣瓣蒜，恆溫箱 70 度，因為溫度較低，需要 35 天。因為天數多，無論有無

泡水泡成的黑蒜，脫水程度差不多。 

當我們進行抗氧化的實驗，要挖取黑蒜果肉加水調配出 10%濃度的黑蒜汁，再加碘液做

抗氧化實驗，黑蒜的烘乾程度會影響到抗氧化數據。 

實驗四-1：獨子蒜有無浸泡水 

(一)變因 

操縱變因：有無泡水   甲：未泡水、乙：泡水 

應變變因：測量 顏色、比色法、糖度、抗氧化  

不變變因：蒜種(108 年新產的獨子蒜)、蒜頭品質(硬、飽

滿)、電子鍋加熱時間(80 度、7 天，02/09〜

02/16)、黑蒜汁濃度(10%)、澱粉液濃度(2g+50g

水)、碘液濃度(5g+20g 水)。 

(二)實驗步驟 

1.挑選獨子蒜分成甲：未泡水、乙：泡水，將乙組的獨子蒜

浸泡在水中放入電子鍋按「煮」開關，1 小時後取出晾乾。 

2.甲乙二組獨子蒜，放入電子鍋，維持「保溫」功能，7天時間後取出(02/09〜02/16)，已變成黑蒜。 

3.取出的甲乙組黑蒜，各以果汁機打成黑蒜汁，測量糖度、顏色(比色法)、抗氧化，重複

共 3 次取平均。 

(三)結果 

1.顏色及比色法數據 

乙組泡水 8.7 mL＞甲組未泡水(大於 20 mL)，代表泡水製成的黑蒜顏色較深。 

比色法(mL) 

有無泡水 
1 2 3 平均 

甲：未泡水 ＞20 ＞20 ＞20 ＞20 代表色淺 

乙：泡水 8.6 8.7 8.8 8.7 代表色深 

 

 

乙組生蒜浸泡在水中，放

入電子鍋按「煮」開關，1

小時後取出晾乾。 

 

8 天時間後從電子鍋取出 
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甲組未泡水 

製成的黑蒜 

乙組泡水 

製成的黑蒜 

2.糖度：未泡水的糖度平均是 3.5 度＜泡水的糖度平均是 5 度。 

3.抗氧化：加入碘液量，甲組未泡水平均是 2.2mL＞乙組泡水平均是 1.8mL。 

 

 

 

   

甲：未泡水 乙：泡水 

未泡水製成的黑蒜脫水較多，因為取黑蒜

重量與水打成黑蒜汁的比例是 1：9，所以

甲組測出來的抗氧化的數據就會高一些。 

(四)討論： (獨子蒜) 

1. 顏色：在視覺上及比色法都是泡水黑蒜顏色比較深。 

2. 糖度：泡水黑蒜＞未泡水黑蒜，代表泡水的黑蒜較甜。 

3. 抗氧化力：泡水黑蒜＜未泡水黑蒜，泡水黑蒜雖然在糖度及口感上比較好，但是抗氧化

能力略低。我們推測，泡水製成的黑蒜比較溼軟(含水較高)，乾燥生蒜製成

20.00
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甲:未泡水 乙:浸泡水1小時

碘
液
量(m

L)

黑蒜汁抗氧化

獨子蒜 

有無泡水 

糖度計 加入碘液量 

1 2 3 平均 1 2 3 平均 換算 mL 

0.2 mL/次 

甲：未泡水  4 3 3.5 3.5 11 11 11 11 2.2 

乙：泡水 5 5 5 5 9 9 9 9 1.8 
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的黑蒜較乾(含水較低)，因為這一點造成抗氧化數據上的差異。 

4.吃的口感：乙組泡水的黑蒜「黑蒜風味」及「甜味」都優於甲組未泡水黑蒜，「酸」和

「苦」兩種蒜頭皆相同，未泡水蒜頭的「蒜味」會較重。 

項目 

(獨子蒜) 

科學實驗或儀器測量 吃的口感(4 人平均，1〜5 分) 

顏色 糖度 抗氧化 生蒜 甜 苦 酸 黑蒜風味 

甲：未泡水 ＞20 色淺 3.5 2.2 1.75 3 1.25 1 2.75 

乙：泡水 8.7 色深 4.0 1.8(小) 1.25 4.25 1.25 1 4.5 

實驗四-2：台灣瓣蒜有無浸泡水 

(一)變因 

操縱變因：有無泡水   甲：未泡水、乙：泡水 

應變變因：測量 顏色、比色法、糖度、抗氧化  

不變變因：蒜種(107 年產的台灣瓣蒜)、蒜頭品質(硬、飽滿)、恆

溫箱加熱時間(70 度、35 天，01/08〜02/11)、黑蒜汁

濃度(10%)、澱粉液濃度(2g+50g 水)、碘液濃度

(5g+20g 水)。 

(二)實驗步驟 

1.挑選瓣蒜分成甲：未泡水、乙：泡水，將乙組的瓣蒜浸泡在水

中 1 天，1 天後取出晾乾晾乾。 

2.甲乙二組瓣蒜，放入密閉保鮮盒，再放入恆溫箱設定 70 度，35

天時間後取出(01/08〜02/11)，變成黑蒜。 

3.取出的甲乙組黑蒜，各調配成「濃度 10%黑蒜汁」及比色法要

用的「稀釋後的黑蒜汁」，重複共 3 次得到各結果的平均數值。 

  
  

恆溫箱 

設定 70 度 
1/16，8 天後只呈現棕色。 

2/11，35 天後，成功變成黑色， 

甲：未泡水瓣蒜  乙：泡水瓣蒜 

(三)結果 

1.顏色及比色法數據 

 

浸泡在水中 1 天 

 
1/8 放密閉保鮮盒   

甲：未泡水瓣蒜  

乙：泡水瓣蒜 
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台灣瓣蒜的泡水瓣蒜製成黑蒜平均 9.9mL＜未泡水 14 mL，代表泡水的瓣蒜顏色較

深，和上一個獨子蒜結果是一致的。 

比色法(mL) 

有無泡水 
1 2 3 平均 

 

甲：未泡水 10 9.8 10 9.9 代表色淺 

乙：泡水 14 14.2 13.9 14 代表色深 

 

2.糖度：未泡水 3.5 度＜泡水 4.6 度，泡水的糖度高於未泡水的，和上一個獨子蒜結果是一

致的。 

3.抗氧化：加入碘液量，未泡水 1.4mL＜泡水 2.8mL，和上一個獨子蒜結果不同。 

 

 

  
 

甲：未泡水瓣蒜 加碘液變色情況 乙：泡水瓣蒜 加碘液變色情況 

第 4 管不加澱粉液用來比對顏色的 

 

(四)討論： (此次台灣瓣蒜為較早做的實驗，因此沒有進行人的口感測量。) 

9.9
14.0

0

10

20

甲:未泡水 乙:浸泡水1小時

看
不
見
底
部
記
號
的

液
體
量(m

L)

黑蒜汁比色法

3.5

4.6

0

1

2

3

4

5

甲:未泡水 乙:浸泡水1小時

糖
度(

度)

黑蒜汁糖度

7.0

14.0

0

5

10

15

甲:未泡水 乙:浸泡水1小時

碘
液
量(m

L)

黑蒜汁抗氧化

台灣瓣蒜 
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糖度計 加入碘液量 

1 2 3 平均 1 2 3 平均 換算 mL 

0.2 mL/次 

甲：未泡水  3.5 3 4 3.5 7 7 7 7 1.4 

乙：泡水 5 5 4 4.6 14 14 14  14  2.8 
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 1. 顏色：比色法泡水辦蒜＞甲組未泡水辦蒜，代表泡水辦蒜的黑蒜顏色較深，與獨子蒜

結果一致。 

 2. 糖度：泡水黑蒜＞未泡水黑蒜，代表泡水

黑蒜較甜，與獨子蒜結果一致。 

3. 抗氧化力：未泡水＜泡水，表示泡水黑蒜

抗氧化能力較佳，與獨子蒜結果不同。推測是因為獨子蒜只有加熱 7 天，泡水蒜含

水量較高，而台灣瓣蒜加熱 35 天，泡水或未泡水的黑蒜烘乾的程度較相同，所以

沒有含水量因素的干擾，出現的是泡水黑蒜抗氧化力較高。 

 

六、研究五：蒜種實驗-生蒜與黑蒜的比較 

實驗五-1：不同品種的生蒜的比較 

(一)變因 

操縱變因：蒜種       甲：台灣瓣蒜、乙：西班牙蒜、丙：獨子蒜 

應變變因：測量 顏色、比色法、糖度、抗氧化力。 

不變變因：蒜種(107 年產生蒜)、蒜頭品質(硬、飽滿)、蒜汁濃度(10%)、澱粉液濃度

(2g+50g 水)、碘液濃度(5g+20g 水)。 

(二)實驗步驟 

挑選不同種類的生蒜，分成甲：台灣瓣蒜、乙：西班牙蒜、丙：獨子蒜，各取生蒜

加水，以稀釋後的黑蒜汁，測量糖度、顏色(比色法)、抗氧化，重複共 3 次取平均。 

(三)結果與討論 

1.顏色及比色法數據 

由下表得知，乙組西班牙蒜 8.83 mL＞甲組台灣生蒜 8.9 mL＞丙組獨子蒜 14.67 mL。  

比色法(mL) 

生蒜蒜種 
1 2 3 平均 

甲：台灣瓣蒜 8.9 8.8 8.8 8.83 代表色深 

乙：西班牙蒜 9 8.9 8.8 8.9 代表色深 

丙：獨子蒜 14.7 14.6 14.7 14.67 代表色淺 

 

項目 

(瓣蒜) 

科學實驗或儀器測量 

顏色 糖度 抗氧化 

甲：未泡水 9.9 色淺 3.5 1.4 

乙：泡水 14 色深 4.6 2.8 
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甲：台灣瓣蒜 

乙：西班牙蒜 

丙：獨子蒜 

丙：獨子蒜  

剖開內部構造 

2.糖度：西班牙蒜 4.5 度＞獨子蒜 3.83 度＞台灣瓣蒜 3.5 度。 

3.抗氧化：加入碘液量，台灣瓣蒜平均是 1.2mL＞西班牙蒜 0.8mL＞獨子蒜 0.6 mL。 

  

     

甲：台灣瓣蒜(變色前) 乙：西班牙蒜(變色前) 丙：獨子蒜 變色前後 

(四)討論：1. 顏色：獨子蒜顏色最淺，台灣瓣蒜與西班牙蒜顏色較深。 

2. 糖度：三種蒜種的糖度計數據在 3.5〜4.5 度之間，差異不大。 

3. 抗氧化力：台灣瓣蒜＞西班牙蒜＞獨子蒜。 

生蒜蒜種 顏色 糖度 抗氧化 

甲：台灣瓣蒜 8.83 3.5 1.2 

乙：西班牙蒜 8.9 4.5 0.8 

丙：獨子蒜 14.67 3.83 0.6 
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生蒜蒜種 

糖度計 加入碘液量 

1 2 3 平均 1 2 3 平均 換算 mL 

0.2 mL/次 

甲：台灣瓣蒜 4 3 3.5 3.5 6 6 6 6 1.2 

乙：西班牙蒜 4 5 4.5 4.5 4 4 4 4 0.8 

丙：獨子蒜 4 3 4.5 3.83 3 3 3 3 0.6 
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實驗五-2：不同品種的生蒜對製成黑蒜成效的影響 

 (一)變因 

操縱變因：黑蒜種類   甲：台蒜、乙：西班牙蒜(以下簡稱歐蒜)、丙：獨子蒜 

應變變因：測量 顏色、比色法、糖度、抗氧化  

不變變因：蒜頭品質(硬、飽滿)、加熱時間(10 天，12/29〜01/08)、加熱鍋具(電子鍋)、黑

蒜汁濃度(10%)、澱粉液濃度(2g+50g 水)、碘液濃度(5g+20g 水)。 

 (二)實驗步驟 

1.挑選不同種類黑蒜各 2 顆放在燒杯中(看操縱變因)。 

2.將以上黑蒜放入電子鍋內，按下「煮」按鍵，過幾天後取出。 

3.各調配成「濃度 10%黑蒜汁」及比色法要用的「稀釋後的黑蒜

汁」，重複共 3 次得到各結果的平均數值。 

(三)結果 

1.顏色及比色法數 

    以下表得知甲組台蒜製成的黑蒜，打成黑蒜汁放入量筒，平均 9.9mL 時看不到量筒的

記號，乙組歐蒜製成的黑蒜汁平均 3.9mL，而丙組獨子蒜平均是 5.9mL。 

比色法(mL) 

黑蒜 
1 2 3 平均 

甲：台蒜 10 9.8 10 9.9 代表色淺 

乙：歐蒜 4 3.8 4 3.9 代表色深 

丙 : 獨子蒜 5.8 6 5.8 5.9 代表色中 

      

 

 
  

甲：台蒜  

製成黑蒜 

乙：歐蒜  

製成黑蒜 

丙 : 獨子蒜  

製成黑蒜 

 

2.糖度 
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黑蒜汁比色法

 

放入電子鍋 
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    乙組歐蒜糖度平均 5 度＞甲組台蒜＝丙組獨子蒜的糖度 4.6 度。 

糖度(度) 

黑蒜 
1 2 3 平均 

甲：台蒜 5 5 4 4.6 

乙：歐蒜 5 5 5 5 

丙：獨子蒜 4 5 5 4.6 

    3. 抗氧化： 加入碘液量，歐蒜 2.2 mL＞獨子蒜 2.06mL＞台蒜 1.6mL。 

碘液壓數 

獨子蒜 
1 2 3 平均 

換算 mL 

(下壓加入 0.2 mL/次) 

甲：台蒜 8 8 8 8 1.6 

乙：歐蒜  11 11 11 11 2.2 

丙：獨子蒜 10 11 10 10.3 2.06 

                   

   

   

甲:台蒜未泡 乙:歐蒜未泡 丙：獨子蒜未泡 

4.6
5

4.6

0

1

2

3

4

5

6

甲：台蒜 乙：歐蒜 丙 : 獨子蒜

糖
度(

度)
黑蒜汁糖度

1.6

2.2 2.06

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

甲：台蒜 乙：歐蒜 丙 : 獨子蒜

碘
液
量(m

L)

黑蒜汁抗氧化

蒜種 

糖度計 加入碘液量 

1 2 3 平均 1 2 3 平均 換算 mL 

0.2 mL/次 

甲：台蒜 5 5 4 4.6 8 8 8 8 1.6 

乙：歐蒜 5 5 5 5 11 11 11 11 2.2 

丙：獨子蒜 4 5 5 4.6 10 11 10 10.3 2.06 
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 (四)討論 

1. 抗氧化能力：乙組歐蒜>丙組獨子蒜>甲組台蒜，代表乙組歐蒜的抗氧化能力較佳。 

2. 糖度：三組的糖度在 4.6 ~5 度，只差 0.4 度，代表糖度都差不多 

3. 顏色：乙組歐蒜>丙組獨子蒜>甲組台蒜，代表乙組歐蒜顏色深。 

項目 

(獨子蒜) 

科學實驗或儀器測量 

顏色 糖度 抗氧化 

甲：台蒜 9.9 色淺 4.6 1.6 

乙：歐蒜  3.9 色深 5 2.2 

丙：獨子蒜 5.9 色中 4.6 2.06 

實驗五的綜合討論 

我們從實驗五結果發現生蒜製成黑蒜時會脫水，從資料上也有看到，黑蒜頭的水分含量

極低，這樣可以使蒜頭在室溫下不會發霉，提高保存性。  

(一)生蒜變黑蒜重量的變化(脫水)：生蒜變黑蒜會脫水，重量會變為原來的 58%~73%。 

 項目 台蒜 1 台蒜 2 平均 歐蒜 1 歐蒜 2 平均 獨蒜 1 獨蒜 2 平均 

生蒜原重(g) 57.2 52 54.6 64.2 68.9 66.55 19.1 23.3 21.2 

黑蒜脫水後重量(g) 26.53 36.3 31.42 46.86 49.04 47.95 13.29 17.6 15.44 

(黑蒜/生蒜原重)*100%   58%   72%   73% 

 

(二)生蒜變黑蒜抗氧化數據的變化：生蒜變黑蒜的抗氧化力變為原來的 133%~343%。 

 項目 台蒜平均 歐蒜平均 獨蒜平均 

生蒜 加碘液(mL) 1.2 0.8 0.6 

黑蒜脫水後 加碘液(mL) 1.6 2.2 2.06 

(黑蒜加碘液/生蒜加碘液)*100% 133% 275% 343% 
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七、研究六：有無皮對製成黑蒜成效的影響 

(一)變因 

操縱變因：蒜有無皮   甲：剝皮、乙：有皮 

應變變因：測量 顏色、比色法、糖度、抗氧化  

不變變因：蒜種(108 年新產獨子蒜)、蒜頭品質(硬、飽滿)、加熱時間(電子鍋 80 度 7 天，02/09

〜02/16)、黑蒜汁濃度(10%)、澱粉液濃度(2g+50g 水)、碘液濃度(5g+20g 水)。 

(二)實驗步驟 

1.挑選直徑約 3 公分的獨子蒜分成甲：剝皮、乙：有皮。 

2.甲乙二組獨子蒜分兩個燒杯裝，放入電子鍋內，維持「保溫」功能，7 天時間後取出

(02/09 到 02/16)，已變成黑蒜。 

3.取出的甲乙組黑蒜，各調配成「濃度 10%黑蒜汁」及比色法要用的「稀釋後的黑蒜

汁」，重複共 3 次得到各結果的平均數值。 

      

甲：剝皮 生蒜 乙：有皮 生蒜 
甲：剝皮  乙：有皮 

過濾出濃度 10%黑蒜汁 

   

放入電子鍋維持「保溫」

功能 7 天時間後取出 

甲：剝皮 

抗氧化實驗操作 

乙：有皮 

抗氧化實驗操作 

(三)結果 

1.顏色及比色法數據 

由下表得知，甲組剝皮製成的黑蒜，打成黑蒜汁放入量筒，平均 4.67 mL 時看不到

量筒底部的記號，而乙組有皮是乾燥的獨子蒜製成的黑蒜汁顏色，平均是 20mL 以上。

這表示剝皮製成的黑蒜比沒剝皮的黑蒜顏色更黑。 
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比色法(mL) 

有無皮 
1 2 3 平均 

甲：剝皮 4.9 4.8 4.6 4.67 代表色深 

乙：有皮 >20 >20 >20 >20 代表色淺 

 

 

  

甲：剝皮(無皮) 乙：有皮 

 

2.糖度：剝皮糖度平均 4.67 度＞有皮 3.5 度。 

3.抗氧化：加入碘液量，甲組剝皮平均是 3.8mL，乙組有皮平均是 2.2mL，這代表甲組剝皮

的黑蒜抗氧化力高於乙組有皮。 

 

  

(四)討論 

1. 抗氧化能力：甲組剝皮>乙組有皮，代表剝皮的抗氧化力略高一點點，我們推測，因

為剝皮製成的黑蒜脫水較多，較乾燥，所以在調配 10%濃度黑蒜汁來做抗氧化實驗，

剝皮黑蒜汁是略濃的濃度，當然抗氧化力會略高。 

例如原本生蒜都是 10g，製成黑蒜過程中會脫水，剝皮黑蒜脫水較嚴重，重量變
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甲：剝皮 乙：有皮

碘
液
量(m

L)

黑蒜汁抗氧化

有無皮 

糖度計 加入碘液量 

1 2 3 平均 1 2 3 平均 換算 mL 

0.2 mL/次 

甲：剝皮 5 4 5 4.67 19 19 19 19 3.8 

乙：有皮 4 3 3.5 3.5 11 11 11 11 2.2 
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成 5g，而有皮黑蒜變成 6g，在調配抗氧化實驗的 10%黑蒜汁時，剝皮黑蒜加水 5g╳

9=45g，有皮黑蒜加水 6g╳9=54g，由這裡可以知道，剝皮黑蒜的 10%黑蒜汁是略濃

的。 

因為我們在這個實驗中沒有測量原始黑蒜的重量，再加上時間已經來不及再重

做，所以只能先這樣推測分析原因，如果有機會到全國科展，會再重做實驗，證實我

們的推測。 

2. 糖度：科學儀器測量糖度是剝皮較甜的(高 1.17 度)，有趣的是，「口感實測」卻相

反，推測剝皮黑蒜因為苦及酸味口感較重，使得糖度在人的口感中減分了。 

3. 顏色：甲組剝皮>乙組有皮，代表剝皮會增加顏色的深度。 

4.吃的口感：乙組有皮在黑蒜風味和甜度都優於剝皮。 

項目 

(獨子蒜) 

科學實驗或儀器測量 吃的口感(4 人平均，1〜5 分) 

顏色 糖度 抗氧化 蒜 甜 苦 酸 黑蒜風味 

甲：剝皮 4.67 4.67 3.8 1.25 1.75 2.5 1.5 2.25 

乙：有皮 >20 3.5 2.2 1.75 3 1.25 1 2.75 

 

八、研究七：浸泡茶葉種類對黑蒜效果的影響 

(一)變因 

操縱變因：浸泡茶葉種類 甲：水、乙：綠茶、丙：紅茶 

應變變因：測量 顏色、比色法、糖度、抗氧化  

不變變因：茶葉水濃度(5g 茶葉+100ml)、蒜種(108 年新產獨子蒜)、蒜頭品質(硬、飽滿)、

加熱時間(7 天，02/09〜02/16)、黑蒜汁濃度(10%)、澱粉液濃度(2g+50g 水)、碘

液濃度(5g+20g 水)。 

 (二)實驗步驟 

1.挑選獨子蒜 6 顆，各 2 顆放在燒杯中，浸泡不同茶葉液體中，分成甲：水、乙：綠

茶、丙：紅茶，放入電子鍋按「煮」開關，1 小時後取出晾乾。 

2.將以上獨子蒜放入電子鍋內，按「保溫」，7 天(02/09 到 02/16)後取出，已變成黑蒜。 

3.各調配成「濃度 10%黑蒜汁」及比色法要用的「稀釋後的黑蒜汁」，重複共 3 次得到各

結果的平均數值。 
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綠茶及紅茶 茶葉 
放入電子鍋按「煮」1 小

時後取出晾乾 

電子鍋「保溫」7 天

後變成黑蒜 

(三)結果 

1.顏色及比色法數 

    以下表得知甲組泡水製成的黑蒜，打成黑蒜汁放入量筒，平均 8.7mL 時看不到量筒的

記號，乙組綠茶製成的黑蒜汁平均 9.8mL，而丙組紅茶平均是 12.2mL。 

比色法(mL) 

獨子蒜 
1 2 3 平均 

甲：水 8.6 8.7 8.8 8.7 代表色深 

乙：綠茶   10 9.6   9.8 9.8 代表色中 

丙 : 紅茶 12.1 12.2 12.3 12.2 代表色淺 

 

 

   

甲：水  

製成黑蒜 

乙：綠茶  

製成黑蒜 

丙 ：紅茶  

製成黑蒜 

 

 

2.糖度：泡水糖度平均 5 度＞紅茶 3.8 度＞綠茶 3.16 度。 

3.抗氧化：甲組泡水=乙組綠茶 1.8mL＞丙組紅茶 1.52mL。 

  
 

甲：水 製成的黑蒜 乙：綠茶 製成的黑蒜 丙 :紅茶 製成的黑蒜 
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(四)討論 

 1. 抗氧化能力：甲組泡水＝乙組綠茶＞丙組紅茶，代表泡綠茶或紅茶不會增加抗氧化能

力，我們以為泡茶的抗氧化能力會比較好，結果與我們的想法相反。 

2. 糖度：三組的糖度以泡水蒜最高。 

3. 顏色：甲組泡水>乙組綠茶>丙組紅茶，代表泡綠茶或紅茶不會增加顏色的深度。 

4. 吃的口感：泡水在黑蒜風味和甜度都優於泡綠茶和紅茶，於科學儀器測的結果一致。 

項目 

(獨子蒜) 

科學實驗或儀器測量 吃的口感(4 人平均，1〜5 分) 

顏色 糖度 抗氧化 蒜 甜 苦 酸 黑蒜風味 

甲：水 8.7 色深 5 1.8 1.25 4.25 1.25 1 4.5 

乙：綠茶 9.8 色中 3.16 1.8 1.25 2.5 1.5 1 2.75 

丙：紅茶 12.2 色淺 3.8 1.52 1.25 2.75 1.5 1 2.5 

 

九、研究八：加熱鍋具對黑蒜效果的影響 

(一)變因 

操縱變因：加熱器具     

甲：電子鍋(80 度±1度)  乙：恆溫箱(75 度)  丙：黑蒜鍋(80 度±10度) 

應變變因：測量 顏色、比色法、糖度、抗氧化  

不變變因：蒜種(108 年新產獨子蒜)、蒜頭品質(硬、飽滿)、加熱時間(7 天，02/09〜

02/16)、黑蒜汁濃度(10%)、澱粉液濃度(2g+50g 水)、碘液濃度(5g+20g 水)。 
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甲：水 乙：綠茶 丙：紅茶

碘
液
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黑蒜汁抗氧化

項目 

(獨子蒜) 

糖度計 加入碘液量 

1 2 3 平均 1 2 3 平均 換算 mL 

0.2 mL/次 

甲：水 5 5 5 5 9 9 9 9 1.8 

乙：綠茶  3 3 3.5 3.16 9 9 9 9 1.8 

丙：紅茶 4 3 4.5 3.8 8 8 7 7.6 1.52 
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 (二)實驗步驟 

1.將泡完水的數顆獨子蒜，分別放入咖啡袋、燒杯、保鮮盒。 

2.分別放入恆溫箱、電子鍋、黑蒜鍋，拿出來後，測量糖度、比色、抗氧化數據。  

     

甲：電子鍋 
乙：恆溫箱 

(要加密封盒避免乾化) 

丙：黑蒜鍋 

(三)結果 

1.顏色及比色法數據：電子鍋及恆溫箱平均平均是 20mL 以上，黑蒜鍋是 5.63mL。 

比色法(mL) 

有無泡水 
1 2 3 平均 顏色深淺 

甲：電子鍋 ＞20 ＞20 ＞20 ＞20 代表色淺 

乙：恆溫箱 >20 >20 >20 >20 代表色淺 

丙：黑蒜鍋 5.6 5.7 5.6 5.63 代表色深 

 

 

   

甲：電子鍋 乙：恆溫箱 丙：黑蒜鍋 

2.糖度：電子鍋糖度平均是 3.5 度，恆溫箱 3.8 度，黑蒜鍋 7 度。 

3.抗氧化：加入碘液量，電子鍋平均是 2.2 毫升，恆溫箱是 0.8 毫升，黑蒜鍋是 4.6 毫升。      
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比色法

加熱鍋具 

糖度計 加入碘液量 

1 2 3 平均 1 2 3 平均 換算 mL 

0.2 mL/次 

甲：電子鍋 4 3 3.5 3.5 11 11 11 11 2.2 

乙：恆溫箱 4 3.5 4 3.8 4 4 4 4 0.8 

丙：黑蒜鍋 7 8 7  7.3 23 23 23 23 4.6 
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(四)討論 

1. 抗氧化能力：丙組黑蒜鍋>甲組電子鍋>乙組恆溫箱，黑蒜鍋製成的黑蒜抗氧化能力最

高，但有可能是因為黑蒜鍋的黑蒜脫水太多(我們發現變得乾硬)，在取重量加水調配

時，濃度較高故抗氧化力測得的結果會較高；而同時間下，恆溫箱加熱溫度最低，我

們有發現黑化程度較差。 

2. 糖度：甲組電子鍋和乙組恆溫箱的糖度在 3.5~3.8 度，只差 0.3 度，而丙組黑蒜鍋的糖

度是 7.3，代表丙組黑蒜鍋糖度最高。 

3. 顏色：丙組黑蒜鍋>甲組電子鍋=乙組恆溫箱，代表丙組黑蒜鍋最淺。 

項目 

(獨子蒜) 

科學實驗或儀器測量 

顏色 糖度 抗氧化 

甲：電子鍋 ＞20 色淺 3.5 2.2 

乙：恆溫箱 ＞20 色淺 3.8 0.8 

丙：黑蒜鍋 5.63 色深 7.3 4.6 

伍、結論  

生蒜所含的蛋白質與碳水化合物分別分解為胺基酸與葡萄糖，二者在適當的高溫與

溼度下產生梅納反應，故成黑蒜。我們改變製作歷程的條件，測量顏色、比色法、糖

度、抗氧化等結果，進行比較結論如下： 

(一) 市售黑蒜 

購買同一家廠商的黑蒜，分別有不同時間點製作(10 月、12 月、隔年 1 月)及不同

蒜種(瓣蒜、獨子蒜)共 5 款，以科學儀器測量發現，顏色、糖度及𢪴氧化力差距不大，

但是口感評分平均值得知，獨子蒜較好吃，因為在甜味及黑蒜風味較佳，而且沒有瓣

蒜的酸味。 

(二) 恆溫箱加熱天數 
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恆溫箱 75 度加熱天數分別在 8 天及 18 天製成的黑蒜，加熱天數增加，顏色越

深、越甜、黑蒜風味越強烈、蒜味較少、在抗氧化力、酸味口感及苦味口感皆相同。 

(三) 蒜頭有無浸泡水 

浸水的生蒜製成黑蒜在各方面數據是優於乾燥生蒜製成的黑蒜，這一點令我們

訝異，甚至進行二次實驗確認，要留意的是浸水生蒜製成的黑蒜較溼軟，建議要吹乾

降低含水量在保存上較佳。 

1.獨子蒜：電子鍋加熱時間(80 度、7 天) 

泡水黑蒜糖度及顏色都是較黑，口感方面在「黑蒜風味」及「甜度」也優於未泡

水黑蒜，此於科學方法測量結果一致，而且泡水黑蒜蒜味較低；「酸」和「苦」口感數

值是相同的，以上整體評判是泡水黑蒜較優，但是抗氧化力方面，反而是未泡水黑蒜

較佳，分析原因，因為未泡水黑蒜較乾燥，脫水較多，取黑蒜加水調製 10%濃度黑蒜

汁進行抗氧化力測量，在此產生差異。 

2.台灣瓣蒜系列：恆溫箱加熱時間(70 度、35 天) 

台灣瓣蒜系列是以略低的溫度(75 度)，但加熱時間拉長至 35 天，再取出黑蒜，以

科學方法測量，泡水的黑蒜與前一個實驗結果在顏色及糖度都是較高的，這次在抗氧

化力則也是泡水蒜較高，也就是黑蒜的黑化程度與抗氧化力結果是一致，此點與前一

個實驗不同，我們認為這是因為天數拉長至 35 天，二種蒜頭烘乾程度是差不多的，而

上一個實驗是 80 度只需要 7 天就能製成黑蒜，此時還未烘乾到相同的程度，所以才會

出現差異。 

 (四)不同品種生蒜的比較 

台灣瓣蒜、西班牙蒜、獨子蒜三種生蒜，一開始生蒜糖度西班牙蒜 4.5 度＞獨子蒜

3.85 度＞台灣瓣蒜 3.5 度，抗氧化力是台灣瓣蒜>西班牙蒜>獨子蒜。 

(五) 不同品種生蒜製成的黑蒜 

1.台灣瓣蒜、西班牙蒜、獨子蒜三種生蒜以相同條件下製成黑蒜，歐蒜顏色較深，糖度

及抗氧化力也略高，在此得知進口的蒜頭其實也是可以製成品質不錯的黑蒜。 

2.不同蒜種下，生蒜變黑蒜會脫水，重量會變為原來的 58%~73%，而抗氧化力變為原

來的 133%~343%。 

(六) 有無皮 

無皮的生蒜製成的黑蒜因為少了一層皮，因此脫水較多，調製的 10%黑蒜汁發現

以科學方法測量在顏色、糖度及抗氧化力都較高，但是吃的口感評分，則是有皮的黑
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蒜「甜味」及「黑蒜風味」反而較高。 

(七) 浸泡茶葉種類 

我們想要製造複合風味的黑蒜，但是結果不如預期，浸泡水製成的黑蒜在科學方

法測量顏色上是略深紅茶及綠茶，在糖度上是中間名次，在抗氧化力是差不多，不

過，在口感上以泡水的「甜度」及「黑蒜風味」最佳。 

(八) 加熱鍋具 

使用不同加熱鍋具電子鍋(80 度±1 度) 、恆溫箱(75 度)、及黑蒜鍋(90 度±10 度)三

種，將獨子蒜放入 7 天後取出，恆溫箱 75 度，但是明顯黑化程度最差，而黑蒜鍋溫度

高低溫差大(70~90 度)製成的黑蒜已乾硬，最佳的是電子鍋，溫差穩定(79~81 度)，約 7

天可製成黑蒜。 

 

綜合以上，製成黑蒜的成功關鍵建議，一開始要挑選品質佳的生蒜(硬、新鮮)，不剝

皮，以電子鍋 80 度左右的大約 7 天可成功；以恆溫箱加熱會使蒜頭流失水分造成乾硬失

敗，所以務必使用密封保鮮盒，並且蒜頭要架高避免浸泡在底部積水處，如果設定 75 度

至少 15 天以上，我們實測是 35 天仍然不會乾硬失敗；建議可將生蒜頭泡水 1 小時再製成

黑蒜，品質比乾燥情況下製成的黑蒜更優；不同蒜種都可以製成黑蒜，不過獨子蒜酸味較

低，甜度上的口感會更突顯。 
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