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摘要 

在義大利有一句俗語：「蕃茄紅了，醫生的臉就綠了」由此可見蕃茄的重要

性，對人體有許多益處。 

蕃茄裡的茄紅素可預防攝護腺癌的發生（對於維持攝護腺癌的健康有相當的

幫助）、糖尿病、骨質疏鬆症及男性不育的風險；亦阻止體內脂質的過氧化作用、

防止不良膽固醇（LDL）氧化、降低高血壓和血小板活化、防止罹患心血管疾病

機率；以及阻止細胞不因自由基作用產生變性，抑制癌細胞生長及擴散，減少食

道癌直腸癌和口腔癌等風險。它含有許多維生素 C、維生素 A 有助於保護眼睛

更是美容界之聖品，有抗氧化、防老之效果；而蕃茄特有的蕃茄紅素更為，是一

種熱穩定的抗氧化成分，可阻止體內脂質的過氧化作用所引發的心血管疾病。 

蕃茄富含的維生素有維生素 C、維生素 A 有助保護眼睛、預防夜盲症，還

可增強免疫力、抗氧化防癌、抗衰老等功用，是美容聖品；很容易受到破壞，烹

調、熱、光、氧氣、抽菸、一氧化碳都是天敵。 

現在我們就來研究這「蕃茄」的優點以及如何讓害怕蕃茄的人重新認識它並

接受它吧！現代人的飲食常注重色、香、味，更依賴各式各樣的調味料藉由此次

研究對象「蕃茄」讓我們了解蕃茄醬的鹽度、酸度、成分、添加物和天然蕃茄有

何不同。 
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壹、前言 

蕃茄，紅紅圓圓的外表很討喜，但卻有很多人害怕它軟軟多汁的口感和特有

的風味及青澀味。 

蕃茄對人們而言是桌上的一道菜餚、飯後的一樣水果或是經過加工後的食

品，但經科學研究，其竟是一項人對人體有益而不可或缺的營養食品來源，更是

具有『美容的聖品』之稱和價值。 

蕃茄之美容聖品之名不是隨便得來的，因為蕃茄裡不僅含有茄紅素、維生素

A 和維生素 C，更含有許多維生素、礦物質和其他不同的營養成分，如:維生素

有維生素 B、B12、C、E；礦物質有鈉、鎂、鈣、鉀、鐵、鋅、磷、硒；其他不

同的營養成分有β-胡蘿蔔素、纖維、檸檬酸、葉酸、穀胱甘肽等。這些維生素、

礦物質和其他不同種類的營養成分，各有預防不同疾病或癌症的功能，同時也能

使身體機能提高，器官也可得到保護、修正與持久性的最佳運作效果 

現代人的飲食常注重色、香、味，更依賴各式各樣的調味料來提升食品、菜

餚的獨特風味與吸引人們主動購物的慾望和意願；但也有許多不肖商人在調味料

裡添加了過多有害人體器官與健康的違法添加物，或是為了降低食品和菜餚的成

本而使用工業色素或不天然的調味成分；所以一方面要注重飲食的習慣，另一方

面要觀察相關產品的成分與真假的對照，即可降低實用性高的調味料所造成身體

的傷害。 
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貳、理論探討 

蕃茄學名：Lycobersicon Esculentum Mill。 

別名：番柿、小金瓜、柑仔蜜、臭柿子、西紅柿。 

科別：茄科，一或兩年生草本；屬於果菜類。 

屬性：枝條成半蔓性，適排水佳乾燥土壤，忌潮濕。（屬於果菜類） 

生長氣溫：生育適溫 16~27℃。 

生長期：集中 10~6月，7~9月少。 

播種適期：北 8~3月，中南 9~2月。 

採收適期：播種到採收約 60~90天。（台灣蕃茄喜愛冷涼氣候，產期約 10~6月） 

原產地據說是南美祕魯安地斯山一帶，阿茲提克人將蕃茄視為「Tomato」，

目前主要生產國家為美國、蘇聯、義大利、土耳其、埃及、巴西、日本、墨西哥

及西班牙。台灣自日本引進，成為經濟栽培作物。 

蕃茄初引進時，因特有的臭青味而不受歡迎，有「臭柿子」別稱；目前以桃

太郎、黑柿、聖女之品種居多。 

蕃茄對肥料中的氮素很敏感，如果太早施氮肥或濃度太高，都很容易造成生

理障礙。 

蕃茄紅素（Iycopene）為一種與β–胡蘿蔔素相似的類胡蘿蔔素群，主要存

在於蕃茄及其加工品中，特別的是蕃茄紅素是一種「熱穩定」的抗氧化成分，又

因其為「脂溶性」，與脂肪共服情況下人體的吸收利用效果比較好；許多研究更

發現，食品加工後或是煮熟後的番茄，會使蕃茄紅素更易被人體吸收

（Weisburger，1998）。蕃茄紅素的抗氧化作用，除了可以阻止體內脂肪的過氧化

作用所引發的心血管疾病，以及阻止細胞不因自由基作用產生變性外，抑制癌細

胞的生長及擴散，是蕃茄紅素的另一個抗癌轉機（Sies and Stahl，1998）。 

一、蕃茄型態： 

蕃茄的果型以求刑和蛋型為佳，紜垂形、扁平形或凹凸形者，在運輸

中會因震動、衝擊、擠壓容易破損。 

二、色澤： 

黃色及紅色蕃茄，在風味和營養價值方面並無差異，但消費者較喜歡

紅色蕃茄。許多植物色素在加工過程中有分解傾向，所以原料的色澤和加

工有重要關聯性。 

三、糖度： 

蕃茄一般糖度為Brix°3.6~5.8範圍，在加工方面最好在Brix°4.2以上。 
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四、有機酸： 

蕃茄一般酸度為 0.35~0.55％，在加工方面最好在 0.4~0.45％、PH：

4.1~4.5，酸度和 PH 值與製品風味和加工製品的變敗防止有關。 

五、抗氧化： 

（一）硒： 

是個相當重要的抗氧化劑，尤其與維生素 E聯手時更能發揮作用。

身為一種抗氧化劑，希藉由防止自由基（free radicals）形成以保護免疫

系統。 

（二）維生素 C： 

又名抗壞血酸，可以直接與羥基自由基作用，然後產生不活躍的自

由基產物，接著可以被代謝成草酸而排出體外。 

（三）維生素 E： 

是一種良好的抗氧化物質，它的吸收需要脂肪的協助；時常被用來

添加在油脂中，以抑制不飽和脂肪酸的氧化作用。尤其是當人體的不飽

和脂肪被氧化時，若是沒有被即時阻止，將會產生一連串的脂質過氧化

連鎖反應，使脂肪產生聚合作用，當這些大分子的脂質聚合物沈積在血

管壁時，便會使血管發生硬化或阻塞。 

（四）β-胡蘿蔔素： 

1.可以與脂質過氧化自由基結合而中斷脂質過氧化連鎖反應。 

2.吸收氧氣因為陽光照射（例如在眼睛）而變成的激發氧氣的過多能

量，阻止氧化作用的進行。 

六、蕃茄汁： 

蕃茄汁的加工流程：蕃茄→洗淨→選別、調整→破碎（鎚式破碎機）→

預熱（80~85℃，2~3分鐘）→榨汁→真空脫氧→加熱（90~95℃）→充填（熱

充填）→密封→殺菌（95℃以上，10分鐘）→冷卻（至 45℃）→製品。 

七、番茄醬： 

蕃茄醬的加工流程：原料→前處理（水洗、選別、除蒂修整）→破碎→

預熱→榨汁→篩濾→濃縮→蕃茄糊、泥→煮沸→加糖、鹽→加辛香料→濃縮

→加醋攪勻→85℃以上裝瓶→製品。 
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參、研究架構 

表 1、 蕃茄汁鹽度 

 

 

 

表 2 、蕃茄醬鹽度 

 

 
 

※新鮮大蕃茄依據實驗表示不含鹽度。 

 

表 3、 蕃茄汁酸度 

 

 

 

 

表 4 、蕃茄醬酸度 

 

 
 

蕃茄汁酸度 

 

可×美 

 

 

愛×味 波× 新鮮小蕃茄 

 

新鮮大蕃茄 

蕃茄醬酸度 

可×美 

 

味×美 亨× 麥×勞 

蕃茄醬鹽度 

可×美 

 

味×美 亨× 麥×勞 

蕃茄汁鹽度 

 

可×美 

 

 

愛×味 波× 新鮮小蕃茄 

 

新鮮大蕃茄 
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肆、步驟 

一、蕃茄汁鹽度測定： 

（一）至市面上購買常見的蕃茄汁與新鮮蕃茄大、小蕃茄，製成試料溶液。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 圖 1、市售常見的蕃茄汁。  圖 2、新鮮大蕃茄。   圖 3、新鮮小蕃茄。    

 

 

 

 

 

 

 

 

 圖 4、精稱 1克樣品。     圖 5、新鮮蕃茄精稱後研  圖 6、定量至 100毫升 

                               磨過濾。                為試料溶液。 

（二）以 AgNO3 滴定至終點-紅色。 

 

 

 

 

 

 

 

    圖 7、以福魯吸管吸取 10毫      圖 8、以已知濃度 AgNO3 溶液滴定 

         升試料溶液兩份(二重複)         至終點，記錄滴定毫升數計算 

         至三角瓶中，加入 50毫          得之試料鹽度。 

         升蒸餾水和 K2CrO4 指示 

         劑 2~3滴。 
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二、蕃茄醬鹽度測定： 

（一）至市面上購買常見的蕃茄醬，製成試料溶液。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 9、市售常見的蕃茄醬。              圖 10、精稱 1克樣品。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   圖 11、稀釋定量至 100毫升即       圖 12、試料溶液兩份（二重複）至 

          為試料溶液。                     三角瓶中，加入 50毫升蒸餾 

                                           水和 K2CrO4 指示劑 2~3滴。 

（二）以 AgNO3 滴定至終點-紅色。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    圖 13、以已知濃度 AgNO3 溶液滴定至終點， 

          記錄滴定毫升數計算得之試料鹽度。 
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三、蕃茄汁酸度： 

（一）至市面上購買常見的番茄汁與新鮮蕃茄大、小蕃茄，製成試料溶液。 

 

 

 

 

 

 

 

 

   圖 14、市售常見的蕃茄汁。  圖、15新鮮大蕃茄    圖 16、新鮮小蕃茄  

 

 

 

 

 

 

 

 

   圖 17、取 1克樣品。    圖 18、新鮮蕃茄精稱後研 圖 19、定量至 100毫升 

                                磨過濾。              為試料溶液。 

（二）以 NaOH 滴定至終點-微粉紅色。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    圖 20、以福魯吸管吸取 10毫升之試        圖 21、以已知濃度 NaOH 溶液 

          料溶液兩份（二重複）三角瓶             至三滴定至終點，記錄 

          中加入 50毫升蒸餾水和酚酞指            滴定毫升數計算得之試 

          示劑 2~3滴。。                         料酸度。 
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四、蕃茄醬酸度： 

（一）至市面上購買常見的蕃茄醬，製成試料溶液。 

 

 

 

 

 

 

 

     圖 22、市售常見的蕃茄醬。           圖 23、精稱 1克樣品。        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    圖 24、定量稀釋至 100毫升即         圖 25、以福魯吸管吸取 10毫升 

           為試料溶液。                       之試料溶液兩份(二重複)至 

                                              三角瓶中，加入 50毫升蒸餾 

                                              水和酚酞指示劑 2~3滴。 

              （二）以 NaOH 滴定至終點-微粉紅色。 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 26、以已知濃度 NaOH 溶液滴 

      定至終點，記錄滴定毫升 

    數計算得之試料酸度。 



 

10 

 

 

伍、研究結果 

一、鹽度 
表 5、蕃茄汁鹽度的實驗數值 
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圖 27、各品牌蕃茄汁及新鮮大、小蕃茄汁鹽度之比較 

 

表 6、蕃茄醬的鹽度實驗數值 
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圖 28、各品牌蕃茄醬鹽度之比較 

蕃茄醬鹽度 
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二、酸度 

表 7、蕃茄汁酸度的實驗數值 
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圖 29、各品牌蕃茄汁及新鮮大、小蕃茄汁酸度之比較 

 

表 8、蕃茄醬酸度的實驗數值 
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圖 30、各品牌蕃茄醬酸度之比較 

蕃茄醬酸度 

可×美 
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1.5085 2.0819 1.8641 1.5026 
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0.1823 0.2955 0.3128 0.6908 
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陸、結果與討論 

依據這次實驗結果了解到市面上販售的商品成分不一定和標榜的相符，現代

的消費者注重色香味，已習慣了濃烈的香氣和重口味的調味料使商人在製造商品

時會添加過多的辛香料及化學香料等等增加嗜好性。經過這次的專題研究報告所

作的探討與實驗過後，使我們更加了解到蕃茄的生理及化學性能，蕃茄可調節身

體的生理機能知識。蕃茄可以新鮮吃亦可以下鍋料理成菜餚，更可以經過加工製

成蕃茄醬、蕃茄汁等商品。經過此實驗後，得知新鮮蕃茄與各廠牌之加工商品的

差異性，如：酸度的高低、鹽度的含量多寡等。 

例如蕃茄醬裡只含有少量的蕃茄原料甚至於完全沒有，只有過多的調味料即

製成類似蕃茄醬的「化學蕃茄醬」實驗時發現市面上標榜無鹽的蕃茄汁經試驗後

其實含有微量，有可能是在食品納含量標示上因不超過規定範圍而標示為不含鹽

分；在酸度部分，大部分都不是蕃茄所產生的自然酸度，而是商人添加的醋或食

品級冰醋酸！有些商品標榜低鈉但數據看起來還是偏高，所以在烹煮、飲用時還

是以少使用為最佳選擇。 

在我們意料之外的是新鮮小蕃茄的鹽度及酸度居然遠比新鮮大蕃茄來的高！

因多酚類物質主要存在於蕃茄的外層部分受陽光照射影響，小蕃茄和陽光的接觸

面積較大，含有更大比例的果皮，所以果皮附近營養價值最高。 
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