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 前言 

在自然科的教學中，有許多的知識會因

為在教學現場的設備或是限於學生的先備知

識不足的問題，導致只能以口述或是以影片

輔助的方式講解，或者是有部分太過抽象的

概念對於學生來說很難學習，變成學生只能

夠以記憶的方式學習，不僅無法從中真正了

解其意義所在，也常常在測驗過後就忘得一

乾二淨，作者認為這樣的學習對學生而言是

沒有實質上幫助的，例如：在國中生物的 3-1

食物中的養分，養分的分子對學生來說是看

不見的，而糖類的別稱碳水化合物這個概念

學生也只是死記而已，因為學生無法真的看

到碳與水結合成醣類，自然也就無從理解為

什麼醣類 = 碳水化合物。 

實際上，食品的養分與我們的生活息息

相關，並且當中也有許多化學的概念，因此

筆者設計了這樣一個動手做操作性強的實驗

教案[1]，以期能夠加強學生對養分的概念，

並且把以往認為只能在實驗室中操作的化學

實驗利用簡單的方式呈現，讓食物中的各樣

化學分子藉由簡單的燃燒，呈現出不同的物

質特性，進而讓學生學習到不同的物質分子

在高溫下的不同反應，讓學生能夠連結自己

的生活經驗與實際上的化學知識，並引起他

們對食物養分的好奇心，進而關注自己每天

所吃的食物，也希望能以此拋磚引玉，讓更

多的好點子可以被激發出來。 

 介紹醣類、脂質及蛋白質 

醣類，又稱為碳水化合物，主要是由碳、

氫、氧三種元素組合而成，可依照糖的數目

分為單醣、雙醣與多醣，其中單醣最為人所

熟知的就是葡萄糖，它同時也是身體最主要

的能量來源，每公克可產生 4 大卡的能量，

當加熱時會產生碳和水[2]。葡萄糖的結構式

與其加熱反應式，如圖一所示。 

 

C6H12O6 → 6C + 6H2O  

圖一：葡萄糖的結構式與其加熱反應式 

蛋白質是一種由胺基酸所組合而成的大

分子有機化合物，胺基酸的主要結構為碳、

氫、氧及不同的官能基組成，並且在結構的

兩端分別形成氨基與羧基，胺基酸之間在以

肽鍵連結，目前胺基酸的種類一共有 20 種，

分別具有不同的功能與特性，而蛋白質每公
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克可產生 4 大卡的能量，但由於蛋白質式組

成身體的重要分子，且身體在分解蛋白質時

會產生含氮廢物，因此蛋白質並非身體最佳

的能量來源[3]。 

脂質的主要結構為碳、氫、氧所形成的

長鏈脂肪酸與甘油所組成，並依照其結構與

碳鏈的長短可分為飽和脂肪酸、單元不飽和

脂肪酸、多元不飽和脂肪酸，脂肪每公克可

產生 9 大卡的能量，並且在高溫時相對於醣

類與蛋白質來的穩定，因此在身體內主要作

為養分儲藏的主要形式之一[4]。 

 實驗材料 

每一組用量：葡萄糖粉 15 g、白砂糖 10 

g、太白粉 10 g、蛋白質粉 10 g（動物性或

植物性蛋白皆可）、油脂 10 g、花生 1 小包、

洋芋片 1 包、小型塔模 15 個（蛋塔塔模）、

點火槍 1 把、鑷子 1 把、小型平口點滴瓶 3

個（分別裝入水、本氏液、碘液）、紙杯 2

個、白紙 1 張、2 號夾鏈袋 4 個（裝葡萄糖、

砂糖、太白粉、蛋白質粉之用）、衛生紙一包。 

 教學實施過程 

1. 若時間充足，則以講述法進行教學，讓

學生能夠對本章節有初步的認識，以便

於接下來的實驗操作。若是時間不充足

的話，則可以利用影片，例如：教科書

廠商所製作的教學資源光碟或是上網搜

尋 影 片 資 源

（ https://www.youtube.com/watch?v=qU3

Y-CT-u5k），讓學生先進行預習的工作，

在課堂上就直接讓學生完成知識的產出

與學習。 

2. 先小考確認學生的先備知識（小考考卷

請見附錄二）。若是學生預習不足，則快

速地把養分的概念講述一次，再正式地

進入實驗的課程。 

3. 說明今日的實驗步驟。 

4. 發下使用的材料，進行第一個實驗—加

熱醣類、蛋白質、及脂質。 

5. 實驗結束後，讓學生舉手分享剛剛的觀

察結果並分組搶答加分。 

6. 進行第二個實驗—加熱花生與洋芋片，

待花生與洋芋片起火燃燒後加熱水，如

圖二所示。 

 

圖二：學生以打火槍實際加熱 

食物養分的狀況 

7. 學生進行實驗，並相互討論與紀錄，如

圖三所示。 

8. 讓學生舉手，分享剛剛觀察結果並分組

搶答加分。 

9. 提醒學生下次要帶自己想測定的食物，

並結束第一堂課程。 

https://www.youtube.com/watch?v=qU3Y-CT-u5k
https://www.youtube.com/watch?v=qU3Y-CT-u5k
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圖三：學生進行實驗並討論與紀錄 

10. 第二堂課程開始時發下三種醣類（葡萄

糖、砂糖、太白粉）讓學生嚐試甜度並

排序。 

11. 讓學生舉手分享結果。 

12. 利用本氏液和碘液測定醣類。 

13. 讓學生測定他們帶來的食物有哪些醣

類。 

 教學注意事項 

 整個教學流程和使用材料可以參閱〔附

錄一〕的教案，並依據各校不同的狀況

作修改使用，其中所使用到的材料大部

分都可以在食品材料行買到，打火槍在

傳統市場或是大賣場都有，葡萄糖和小

罐子可以在藥妝店買到。 

 在進入實驗課程前先讓學生分組坐下，

並將接下來課程所要完成的步驟寫在黑

板上。 

 以「是否所有的有能量的養分皆可以起

火燃燒？」作為開場，由於學生已經有

對於燃燒法計算熱量的概念，在加上日

常生活中的經歷，此時大多數的學生對

此問題都會抱持著肯定的態度回答，雖

然會有少數同學會提出某一類或甚至某

兩類養分無法燃燒，但是學生們對於「有

能量的養分可以燃燒」這件事則是肯定

的，而在實驗完成後可以在次提問一樣

的問題，讓學生查覺自己的迷思概念，

並且由教師加以澄清並非有能量的養分

皆可燃燒。 

 實驗開始前請各組先準備一條濕毛巾避

免危險，並且可以先把各項材料直接分

成小包裝分給學生，減少領取實驗材料

的時間。 

 可以多準備幾支打火槍和專用瓦斯，避

免臨時打火槍出問題或是瓦斯不足。 

 實驗中加熱的方式有兩種，可以讓學生

都嘗試看看（從上方加熱與從塔模下方

加熱） 

 提醒學生在實驗中要特別注意不只是運

用眼睛觀察，還有使用鼻子、耳朵去感

覺。 

 實驗開始後，教師可以適當的在各組走

動巡視，並且提醒學生該注意甚麼、該

寫學習單…等，此處實驗時間約 10~15

分鐘。 

 糖類與蛋白質變黑可以連結到中秋節烤

肉變黑的經驗，學生們就可以聯想到這

些黑黑的物質是碳，而液體則可以連結

到水，就可以引導出醣類的別稱是碳水

化合物的原因。 

 蛋白質與醣類有著類似的結構，但是蛋

白質因為還有其他物質，因此加熱時會

有味道（此處若使用植物性蛋白質則有
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圖四：學生填答的學習單 

編號 物質名稱 燃燒中與燃燒後的狀況 

1 糖類 
變黑、結塊、有液體出

現、有黏稠狀 

2 蛋白質 
變黑、起泡、有液體出

現、有臭味、有黏稠狀 

3 脂肪 變黃、脂肪量減少 

 

燒紙類的氣味，若使用動物性蛋白質，

則有燒頭髮的味道）。 

 加熱脂肪無明顯變化（只有顏色稍微改

變）的現象，可連結到日常生活中炒菜

時爆香或是加熱為什麼要使用油的原因，

以及動物使用較穩定的養分來儲藏能

量。 

 以食物燃燒加熱水後觸摸裝水的塔模可

引導學生思考為什麼燃燒法計算熱量不

準確（因大量的熱量會散失）。 

 從燒完的結果引導學生思考兩者分別有

哪些養分。 

 脂質可以利用白紙把花生及洋芋片壓碎

後觀察。 

 實際上，醣類的甜度排序為蔗糖、葡萄

糖、澱粉，但有少數同學會覺得葡萄糖

比較甜，這種情況可以用來說明人類的

感官並不準確，因此要使用特定的藥品

來檢測糖類。 

 進行本氏液檢測醣類之時，只要使用飲

水機的熱水倒在塔模內就可充當隔水加

熱的熱源，而本氏液約 5 滴，有蓋過糖

類本身即可完成檢測。 

 由於學生在本氏液的部分測定沒那麼快，

因此熱水可以多取幾杯，並提醒學生換

水。 

 當學生自行測定他們帶來的食物時，可

以直接銜接課本的活動 3-1，作為實驗紀

錄的結果並討論。 

 安全注意事項 

 加熱燃燒花生和洋芋片時，因為會起火

燃燒，學生經常會只注意火忘記其他部

分，要不斷提醒學生。 

 學生的實驗結果 

 學生可能的回答結果如左表所示： 

 學生填答的學習單之舉隅，如圖四

所示。 
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圖五：醣類（葡萄糖粉）在燃燒前（左）、燃燒中（中）、燃燒後（右） 

   

圖六：蛋白質（小麥蛋白粉）在燃燒前（左）、燃燒中（中）、燃燒後（右） 

   

圖七：脂質（沙拉油）在燃燒前（左）、燃燒中（中）、燃燒後（右） 

   

圖八：洋芋片在燃燒前（左）、燃燒中（中）、燃燒後（右） 

   

圖九：花生在燃燒前（左）、燃燒中（中）、燃燒後（右） 

 食物養分的

燃燒實驗拍

照，如圖五

～九。 

〔續〈「食物的

養分」動手做教

學活動（下）〉〕 

http://chemed.chemistry.org.tw/?p=6591
http://chemed.chemistry.org.tw/?p=6591
http://chemed.chemistry.org.tw/?p=6591

