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題目名稱：敢不敢測！哪個牌子的蜂蜜吃了會胖！

一、摘要

   討論一： 本氏液，是一種利用硫酸銅加鹼和酸混合而成的水溶液，我們把pH值固定為10。本氏液
的原理主要是由本氏液中的 Cu 2+ 與還原醣的 OH - 還原成銅，進而發生顏色變化。若 OH- 的含量
很多，也就是還原醣的含量多，則顏色變化越明顯，產生更多的銅 ，顏色也就越紅。利用不同種類
的酸，所製作而成的本氏液，反應會有所不同。探討本式液，對果糖跟葡萄糖和蔗糖的反應，哪種
本式液的變化較為明顯，利用濁度計取得數值。

  討論二：利用討論一製作出的兩種本氏液來檢測飲料中是否含有乳糖。再利用濁度計找出對乳糖反
應數值最大的本式液，再用此本氏液進行飲料中是否含有乳糖的檢測。

  討論三：利用本氏液檢測蜂蜜中所含的糖為何種醣。我們準備了三種不同的蜂蜜進行比較，分別使
用了檸檬酸本氏液及蘋果酸本氏液進行蜂蜜中含有何種糖類的檢測。

  在實驗過程中遇到的問題:

在製作本式液的的時候，pH值容易在快到10的時候往上衝，造成需要花更多時間在平衡酸鹼值，讓
pH值維持在10。

在做實驗一的過程中，使用濁度計時，測定的糖類水溶液經常有沉澱導致數據不準確，造成需要花
更多的時間在使用濁度計測物質的沉澱數值。

二、探究題目與動機

                 在學校學習化學課程的過程中，老師講解了本氏液的用途與使用方法。這讓我知道本氏液
可以用來測定液體中是否含有糖類。這讓我聯想到我們可以使用本氏液來檢測市售飲料中使用葡萄
糖或果糖的濃度，此外本氏液也可用來檢定市售的蜂蜜中果糖的濃度是否為包裝上所標示。因此，
我們提出了三個討論，分別是一 、兩中不同本氏液的反應速率差別，二、市售飲料中是否含有乳
糖，三、市售蜂蜜是否如包裝上的濃度所示。

三、探究目的與假設

目的:

(一) 配製pH10的硫酸銅試劑(檸檬酸或蘋果酸)

(二) 探討上述試劑分析不同醣類的結果(葡萄糖、果糖、蔗糖、乳糖)



(三) 探討上述試劑分析紅茶、奶茶的結果

(四) 探討上述試劑分析三種蜂蜜的結果

假設:

(一) 檸檬酸測果糖和葡萄糖的反應都比蘋果酸好

(二)奶茶裡面因為有加了奶粉或牛奶所以會對乳糖產生反應

(三)蜂蜜中的糖分會和本式液發生反應

(四) 本研究方法利用蘋果酸本氏液對檢測果糖較靈敏、而檸檬酸本氏液對檢測葡萄糖較靈敏，利用
雙試劑同時檢驗不同蜂蜜，可以成功鑑別並比較他們的糖含量比例
四、探究方法與驗證步驟

實驗原理:

1.本氏液的原理主要是由本氏液中的 Cu 2+ 與還原醣的 OH - 還原成銅，進而發生顏色變化。

2.濁度計利用散射原理以儀器測定濁度， 讓光線通過水樣， 該光線會被水中懸浮物質等散射，在與
入射光呈90度之位置量測散射光強度，散射光強度愈大者，其濁度愈大。

3.pH計測量原理，是利用由參考電極與指示電極所組成的組合式pH電極，將此電極浸在待測溶 液
中，當待測溶液的鋞離子濃度不同時，電極的電位（Em）即隨之變化。

4.濁度＝原純水透光度－後來透光度。

5.葡萄糖進入體內後可以被各種組織和器官利用，包括肌肉和腦部。然而，大部分果糖主要由肝臟
代謝，並轉化為脂肪或葡萄糖。高果糖攝取可能會增加脂肪累積和脂肪肝等問題的風險。

葡萄糖進入血液後，會刺激胰島素的分泌，促進細胞對葡萄糖的吸收和利用。相比之下，果糖的代
謝過程不需要胰島素參與，可能會增加脂肪累積和代謝疾病的風險。

討論一：

3/19實驗：完成檸檬酸本氏液的製作

本氏液的調試：硫酸銅0.5g 水100g 檸檬酸2.41g 氫氧化鉀2.47g 廣用試紙測試為藍色

當檸檬酸2.3g氫氧化鉀2.5g時 廣用試紙測試結果為中性

莫耳數：(取小數點後4位）

KOH 0.0489g/mol      C6H8O7 0.0125g/mol      CuSO4 0.0031g/mol 

3/21實驗：完成蘋果酸本氏液的製作



本氏液的調試：硫酸銅0.5g 蘋果酸2g+11.4mL蘋果酸水溶液（50g水+2g蘋果酸）氫氧化鉀2.5g

蘋果酸製成的本氏液pH值為10

                                                    圖(一) 蘋果酸(右)和檸檬酸(左)本氏液

4/2實驗：比較蘋果酸本氏液和檸檬酸本氏液的反應

我們準備了三種不同糖類水溶液，分別是蔗糖、葡萄糖、果糖水溶液，各5g放進試管中，然後各滴
了兩種不同本式液10ml，其中蔗糖完全不反應。接著我們使用了濁度計去測葡萄糖水溶液和果糖水
溶液與兩種不同本式液的反應（數值越低代表反應越大）。

下圖(二)可得知蘋果酸的本氏液比較容易測出果糖的成分，而檸檬酸的本氏液較容易與葡萄糖水溶
液產生反應。

                                                 圖(二) 兩種醣類在兩種本氏液下的濁度數值

討論二：

利用討論一所做出來的兩種本氏液去測乳糖，但因不確定乳糖是否會對這兩種本氏液產生反應，所
以我們取了5g的乳糖配10mL的水製成的水溶液，與兩種不同的本氏液進行反應，發現檸檬酸不容
易與乳糖發生反應，但蘋果酸可以與乳糖產生反應。下圖的顏色可看出。
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                                                         圖(三)左邊加檸檬酸本氏液右邊加蘋果酸本氏液

為確保實驗的正確性，我們取上圖試管中的溶液2ml進離心機後．取出反應後的沈澱物質再加2ml
的水混合，再使用濁度計測出實際的數值，發現蘋果酸確實比較容易和乳糖產生反應，所以我們拿
較容易和乳糖發生反應的蘋果酸本式液進行檢測飲料中是否含有乳糖。

利用蘋果酸測得的奶茶與紅茶中乳糖的反應如下圖所示，可推測奶茶中可能含有乳糖，而紅茶中沒
有含有乳糖。
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討論三：

利用討論一製作的兩種本氏液來測定三種蜂蜜的葡萄糖比例和果糖比例，因為醣類占蜂蜜總量的70
～80％， 主要以果糖及葡萄糖為主，占總醣類的80～ 90％，其它尚含少量的麥芽糖、蔗糖、甘露 
糖等（忽略不計）。 礦物質平均含量為0.04％～0.06％。下圖為本氏液與蜂蜜水溶液的反應結果

利用濁度計測出了完整數值（下圖）

用此數據，結合討論一的內容可得知，因為蘋果酸比較容易測得到果糖（討論一）所以推測台灣蜂
蜜中的果糖含量較高。又因為檸檬酸比較容易測到葡萄糖，所以推測泰國蜂蜜中含有較多的葡萄
糖。

又因高果糖攝取可能會增加脂肪累積和脂肪肝等問題的風險。所以得知台灣蜂蜜相較於其他兩款較
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五、結論與生活應用

結論



1.蘋果酸本氏液對檢測果糖較靈敏，而檸檬酸本氏液對檢測葡萄糖較靈敏

2.奶茶中含有乳糖，紅茶中沒有。

3.因為檸檬酸比較容易測到葡萄糖，所以推測泰蜂中含有較多的葡萄糖，因此泰國蜂蜜較健康。

生活應用

根據實驗結果可知，本氏液可測出液體中含有何種的醣類。

所以如果想要減重的人或擔心健康的人，可以用本氏液測飲料中的醣類，讓自己了解會喝下甚

麼糖。也可以用來測蜂蜜標示的糖種類是否與標示一致。
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