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壹、前言

顏色讓世界變得五彩繽紛，然而顏色在不同的領域中，有著不同的認知，在文學中一

個青色就可以形容青山綠水、青天白日、青絲白髮，就有綠色、藍色及黑色等不同的顏色

呈現。而在中醫裡用到顏色來對應身體的五臟 :青 (綠 )、赤 (紅 )、黃、白、黑，對應肝、

心、脾、肺、腎等 (馬元臺 & 張隱庵，1986)。在自然界，紅色、黃色代表果實成熟了，

譬如紅蘋果、黃香蕉等，而綠色是尚未熟成的果實，代表著酸澀等味道，例如 : 青木瓜、

青芒果等。

自然科學中指出植物的顏色來自葉綠素、花青素、胡蘿蔔素，葉黃素等都是植化色素

的呈現 (蔡尚恬 & 蔡振章，2004)。從物理學介紹植物的顏色是光照射到植物的反射光，

刺激眼睛的視網膜，再傳遞到大腦，是光反射到眼睛看見的顏色。顏色讓我們的生活充滿

著繽紛，為了讓學生更了解大自然的顏色變化的巧妙，設計了一跨領域並結合理論的探究

與實作的教學，引導讓學生從觀察、實作中引導其思考、發問與找答案的科學教育課程。

課程裡準備了紫色甘藍菜、菠菜、火龍果等各種蔬果。課堂上讓學生自己準備果皮，

並指導萃取蔬果色素的方法，觀察在不同溶劑中色素萃取的速度，並帶入水溶性與油溶性

的色素分別。在花青素中加入檸檬汁、小蘇打、肥皂水等，探討酸鹼度對植物色素的影響。

最後加入光照射在色素上的實驗以及用不同顏色的光照在蔬果上的變化，並發揮學生的創

作力探討色素及光照等在生活上的運用。

從實驗動手做上引起學生的參與的興趣外，同時增加學生對於蔬果色素 (植化素 )的

營養及生理功效的一些介紹，在飲食上能多攝取含葉綠素、葉黃素與花青素的蔬菜，讓學

生了解植化素色素存在果皮及蔬菜中，同時傳遞食安的重要、有機耕種、環境永續及減碳

等的觀念。了解環保的重要性，可從學校開始，亦是跨領域教學中重要的目標。

*為本文通訊作者
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貳、光與植物色素

植物的顏色來自於植物的植物色素: 如葉綠素、花青素、胡蘿蔔素，葉黃素 (如表 1)

都是植化素，會隨著溫度及日照時間的改變，讓四季有了不同的自然繽紛色彩(翁儷芯，

2012)。

表 1. 植物色素表

植物色素

光合色素

(葉綠體內)

葉綠素

類胡蘿蔔(carotenoid)(Saini et al., 2022)

(1) 葉黃素類(xanthophylls): 葉黃素、玉米黃素、β-隱黃素

和蝦紅素…等

(2) 胡蘿蔔素類(carotenes): α-胡蘿蔔素、β-胡蘿蔔素、

γ-胡蘿蔔素和茄紅素…等

非光合色素 花青素

(一) 葉綠素(Chlorophyll)

葉綠素是地球上最豐富的植物色素，是一種光合色素，葉綠素分為 a、b、c、d 四種。

葉綠素是光合色素，能通過光合作用將空氣中的二氧化碳轉換成能量，加上水轉化為葡萄

糖，並從土壤中獲取養分來製造新葉子和其他植物部分。葉綠素 a 會選擇性吸收陽光中

430nm 及 660nm 的光波，葉綠素 b 吸光的波長位置是 435nm 及 643nm，葉綠素 c 與 d 則

存在於藻類中(蔡尚恬 & 蔡振章，2004)。640-660nm 是紅光區，430-435nm 是紫藍光區，

葉綠素將光線中的藍紫紅都吸收掉了，把剩下的光反射給我們看到，所以我們看到的葉子

是綠色。

葉綠素存在葉綠體 (如圖 1)的類囊體膜中，葉綠素不溶於水，不會在細胞中流動。當

葉子缺乏水分或是太強的陽光照射時，葉綠素就會被破壞。所以當光線太強烈時，其他葉

綠體內的色素，如類胡蘿蔔素就會起保護作用(Lucia, Massimiliano, & Marco, 2017)。

葉綠素吸收二氧化碳行光合作用的過程產生氧氣，將其釋放到空氣中的特性，是近年

來提倡減碳計畫及淨零排放等環保議題中最重要角色之一。而葉綠素在動物實驗中已被證

明每天三餐前服用 100mg 的葉綠素，可以有效抑制黃麴毒素肝癌的發生，更有其特殊的肝

臟保健的功效(Egner et al., 2001)。
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圖 1:在光學顯微鏡下觀察植物葉片:
(1a) 從一片葉片上取下一小角薄片放在載玻片上；
(1b)用 40 倍鏡觀察到密密麻麻的葉片細胞；
(1c) 100 倍下觀察到顆粒狀的綠色葉綠體；
(1d) 1000 倍下清楚看到顆粒狀的綠色葉綠體。

(二) 類胡蘿蔔素

類胡蘿蔔素是一類光合色素，與葉綠素一起貯存在葉綠體內及雜色體中(劉玉山 & 張

永達，2009)。類胡蘿蔔素一般吸收藍光，最高吸光的波長是 466nm 與 497nm，吸收光能

用於光合作用，保護葉綠素不受光氧化損害(Armstrong & Hearst, 1996)。胡蘿蔔素偏橘紅，

是蔬果中呈現橘紅色的主要來源，類胡蘿蔔素 (葉黃素與玉米黃質)顯然是直接吸收有害

的藍色與近紫外光線，胡蘿蔔素結構高度不飽和，容易被氧化成為葉黃素，葉黃素在植物

中的含量約是胡蘿蔔素的二倍，所吸收能量可以轉移給葉綠素，幫助葉綠素取得光合作用

所需的能量。值得注意的是，胡蘿蔔素類比葉綠素穩定，不會因受到照光而分解(Armstrong

& Hearst, 1996)。

類胡蘿蔔素是一類由植物、藻類和光合細菌合成的 1200 多種天然色素，類胡蘿蔔素

是一大家族，是紅色、黃色和橙色的四萜類色素，分成: 不含氧原子的胡蘿蔔素類 (只包

含碳、氫原子) 及含氧原子的葉黃素類兩大類。在蔬果及全穀物中呈現紅色、橙色及黃色，

是一種抗氧化劑，對人類健康很重要(Polyakov, Focsan, Gao, & Kispert, 2023; Yabuzaki,

2017)。

類胡蘿蔔素能降低疾病風險，如第二型糖尿病、心臟病及某些癌症如肺癌(吸菸者除

外)、前列腺癌和維護眼部及視覺健康，但盡量從飲食蔬菜中獲取，在食用補充劑時注意

劑量的問題。α-和 β-胡蘿蔔素以及 β-隱黃質能夠轉化為維生素 A，葉黃素和玉米黃素

會吸收進入眼睛的有害藍光，可能對眼部有保護作用(Abar et al., 2016; Black, Boehm, Edge, &

Truscott, 2020; Dulińska-Litewka et al., 2021; Johnson, 2002; Saini & Keum, 2018; Saini et al., 2022)。
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(三) 花青素

花青素是一水溶性的植物色素，在 500-600nm 有最大吸收波長，但與光合作用無關，

存在植物表皮細胞的液胞中，不會干擾葉肉組織裡的葉綠體進行光合作用。紅色至紫藍色

的葉菜類、穀類、根莖類和塊莖類是含有大量花青素的食用蔬菜，是一種類黃酮。

花青素的顏色會隨著酸鹼值而變，遇酸變紅，遇鹼變藍 (如圖 2)，可作為天然的酸鹼

指示劑來使用。花青素普遍存在於許多成熟果實中，蘋果成熟時，表皮含有豐富的花青素

取代了葉綠素，吸收藍光、藍綠光、綠光，在 550nm 有最大吸收帶，呈現紅色，葡萄表皮

則呈紫色，反射部分紫光(Merzlyak & Chivkunova,2000)。

圖 2:紫甘藍菜花青素提取液酸鹼值變化 (截取自(Vo, Dang, & Chen, 2019))

花青素除了可作為天然著色劑外，一些富含花青素的花、水果和蔬菜在傳統醫學上多

被用作治療各種疾病的藥物。近二十多年來，花青素的藥用價值被廣泛研究，目前已鑑定

出超過 600 多種花青素，花青素具有抗糖尿病、抗癌、抗發炎、抗菌和抗肥胖作用，以及

預防心血管疾病 (CVD)等的生理功效(Ghosh & Konishi, 2007; He & Giusti, 2010; Khoo, Azlan,

Tang, & Lim, 2017; Vo et al., 2019)。

由於花青素很容易被水萃取出來，紫紅色高麗菜或是甘藍菜含有豐富的花青素，可以

用來做一教學實驗，讓學生一起動手做一利用花青素的顏色會隨著酸鹼值改變，提高學生

上課的參與感與興趣。

(四) 植物的顏色變化

葉子內含有葉綠素與胡蘿蔔素，葉子會吸收紅光、藍光和藍綠光，剩下的光線反射，

所以葉子呈現綠色。到了秋冬季節，溫度變低及日照縮短等因素，葉綠素無法及時合成，

葉綠素降解速度加快後，類胡蘿蔔素 (葉黃素、胡蘿蔔素)顯示出來的原因，讓葉子呈現了

黃色和橙色。而當葉子的糖度越高時，部分植物在陽光作用下，將葉內的葡萄糖和葉黃素

逐漸生成花青素，讓葉子呈現紅色，溫差越大，葉綠素降得越低，葉片的顏色變得越紅。

然而植物液胞內的細胞液中酸鹼值也會影響花青素呈現出來的顏色，當細胞液為鹼性

時，花青素呈藍紫色，當細胞液呈酸性時，花青素呈紅色(岡山高中，2020)。另外一個例
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子常出現在成熟的蔬果中，一般植物中，雜色體和葉綠體則廣泛分佈於能夠受到陽光照射

的植物細胞裡，並能進行適當的轉換，例如當陽光下生長的蕃茄由綠轉紅時，細胞內的葉

綠體便轉換成雜色體，也代表了番茄熟了(劉玉山 & 張永達， 2009)。

光與顏色的自然科學與物理原理，植物色素因為吸收與反射不同的光的波段 (如圖

3)，讓大自然充滿了繽紛的色彩。葉綠素 (吸收紅光、藍光) 呈現綠色，胡蘿蔔素、葉黃

素 (吸收藍光、藍綠光) 呈現黃色，花青素 (吸收藍光、藍綠光、綠光) 呈現紅色，而除了

光源會影響顏色外，光的強度及植物的酸鹼度也都會影響著顏色。

圖 3:葉綠素、類胡蘿蔔素及花青素吸收光譜

參、植物色素實作課程設計

綠色的葉子，紅色的花，還有各種顏色的蔬果等，香蕉、芒果由綠變黃代表了熟成的

過程。因應科學教育推廣的時間不等，設計三個小時的實作課程，課程帶入自然科學、化

學與物理等，讓學生學習植物的顏色來自於葉綠素、葉黃素、類胡蘿蔔素及花青素等植物

色素，而植物的顏色更是光的物理現象。蔬果跟樹葉一樣，當果實成熟時，葉綠素退場，

就由綠轉黃，所以香蕉、芒果就從綠色轉變成黃色。這些變化，都與植物裡的色素組成有

密切的關係，本探究與實作課程，從植物顏色變化的原理教起，並用生活中的一些植物及

蔬果作一些實作的實驗，讓學生從實作中體驗在植物中的顏色變化。

一、教學活動設計

(一) 教學主題:植物的顏色與變化是物理也是自然科學。

(二) 生活教學:認識植物色素: 為什麼葉子是綠色的，香蕉是黃色的，綠色跟紫色甘藍菜

的差別。
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(三) 探討議題:葉綠素、花青素萃取的方式及差異，花青素酸鹼值的變化。

(四) 實作活動: (1) 從菠菜及紫甘藍菜萃取色素。

(2) 在花青素溶液中加入小蘇打水及檸檬汁。

(3) 試著觀察用不同顏色的光照射著葉綠素及花青素溶液。

(五) 學習評量: (1) 設計幾個簡單的問題讓學生於課後填寫，以便了解學習成果。

(2) 回家作業: 紀錄一週你有吃到什麼含有葉綠素及花青素的蔬菜。

二、探究與實作課程流程

課程名稱 認識植物顏色

領域 自然、生物、物理、化學

授課對象 科普教育推廣

課程時間 3 小時

教學目標

本探究與實作課程，從植物顏色及其變化的原理教起，並用生活中的一

些植物及蔬果作一些實作的實驗，讓學生從實作中體驗在植物中的顏色

變化。並讓學生了解蔬果的顏色除了是天然色素外，更有其營養價值。

在探究實作中，學習從不同角度認識蔬菜果等。

從有趣的實作，讓學生能多在日常中多吃蔬果，並讓學生試著發揮創意，

運用提取的色素於日常中。每天的飲食中，蔬菜的攝取量都嚴重不足，

很多學生都排斥吃蔬菜，藉由植物的色素的實作，讓學生學習蔬果的顏

色奧秘，甚至於讓蔬菜藉由學習培養出吃蔬菜的習慣。

實作材料

(1). 菠菜、紫甘藍菜、檸檬汁、小蘇打粉、肥皂水。

(2). 2 支四色手電筒 (白光、藍光、紅光、綠光)。

(3). (3) 酒精、油、濾紙、寬口玻璃瓶、量杯、燒杯、試管、手套等。

評量方式 搶答與獎勵、實作評量、報告評量

教學流程 (一)

50 分鐘

課程(一)

講述基本原理（約 20 分鐘）

一、植物色素介紹

(1). 介紹葉綠素、葉黃素、胡蘿蔔素及花青素。

(2). 增加互動式教學: 詢問喜歡吃那些蔬果 。

(3). 查看學生帶來的蔬菜水果有哪些。
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葉子是綠色的，主要因為含有葉綠素，並且有葉黃素及胡蘿蔔素，然而

當日照溫度的變化下，葉綠素退去，由葉黃素、胡蘿蔔素或是花青素等

接手，讓樹葉改變了顏色。常聽說吃菠菜及胡蘿蔔能保護眼睛，菠菜主

要含有葉綠素、葉黃素及胡蘿蔔素，是綠色蔬菜中含有的植物色素。

探究與實作: 萃取葉綠素、葉黃素、類胡蘿蔔素（30 分鐘）

二、影片觀看及講解

觀看葉綠素萃取影片 https://youtu.be/znyT-5CiVXs

圖 4:葉綠素萃取(水萃、油萃、酒精萃)

圖 5:葉綠素用酒精才能萃出(油與水幾乎無萃出)
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葉綠素中含有葉黃素嗎? 小小實作檢查看看

觀看影片: https://www.youtube.com/watch?v=o-uWkIf8ba0

觀看影片並認識 「濾紙色層分析法」

https://youtu.be/infEFNAHzdE?si=9B31B4yTjyLMs1Pw

問答時間 (約 10 分鐘）

(1). 為什麼說吃菠菜也可以保護眼睛? 菠菜含有葉黃素嗎?

(2). 除了菠菜，還有哪些食物含有葉黃素?

教學流程 (二)

50 分鐘

課程(二)

認識多變的花青素（15 分鐘）

除了葉綠素、葉黃素與類胡蘿蔔素外，另外一個變化萬千的色素就是花

青素。不同於葉綠素、葉黃素及類胡蘿蔔素，花青素屬於水溶性的天然

植物色素，用水就可以輕易萃取出來。花青素隨著環境的酸鹼值不同，

可以呈現從紅色、粉色、紫色、藍色及綠色的變化。利用這些變化，可

以做成各種不同的顏色的蛋糕、飲料及料理等。譬如蝶豆花萃出來的色

素作成的紫色炒飯及漸層變色的飲料等，甚至可以當成一種天然的酸鹼

度指示劑。

花青素是一個超級抗氧化物，在醫學研究中，花青素對於眼睛、糖尿病

、肥胖、心血管疾病、癌症等有預防及治療的生理功效，但值得需要在

課堂上呼籲的，植物色素幾乎都集中在蔬果及穀物的表層皮上，有農藥

殘留的問題，可以帶出環境永續及食安等的重要性，讓學生明白環保跟

我們息息相關。利用課堂上提取天然色素的動手實作，讓學生可以未來

應用到食材中，代替平常食用的化學色素。

探究與實作: 萃出花青素及酸鹼變化（35 分鐘）

一、學習花青素提取及變色實驗

花青素酸鹼值變化由紅到紫到藍到青的變化 (如圖 2)作為學習參考，讓

學生來動手做做看。
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二、實驗材料:

 紫甘藍汁製備:

選用紫甘藍作為試驗材料，取適量紫甘藍與五倍的水混合後，加熱

至 60 度約五分鐘左右，得到紅紫色甘藍汁，倒出至燒杯備用。

 檸檬酸水溶液:

取 1g 檸檬酸，加入 50ml 的水，混合至溶解，及配置得檸檬酸水溶液。

 碳酸氫鈉水溶液:

取 1g 碳酸氫鈉，加入 50ml 的水，混合至溶解，及配置得碳酸氫鈉

水溶液。

三、實驗方法:

將新鮮紫甘藍汁，各別取 2ml 分裝置五個試管中。

(1). 將其中兩支試管分別以 1:1 及:1:10 比例，加入事先準備好的碳酸氫

鈉水溶液，混合均勻。

(2). 另外再將剩下兩支試管分別以 1:1 及:1:10 比例，加入事先準備好的

檸檬酸水溶液混合均勻，觀察其四支試管顏色變化並與紫甘藍原汁

進行比較。

圖 6: a、b 紅紫甘藍菜及其萃取液

觀看花青素萃取影片: https://youtu.be/sSiiBblVmuU
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四、實作時的成果 (見圖 7)。

圖 7: a、b 紫色甘藍菜色素提取及酸鹼值變化

(由左到右加入 1:1 及 1:10 檸檬酸水、水、1:10 及 1:1 碳酸氫鈉水)

實作時除了可以用紫甘藍菜外，並可以同時讓學生觀察黑豆、桑葚、藍

莓、藏紅花等來做水萃及用油萃來試試看。

準備八個試管，四個加入熱水的試管，一旁擺放四個加入油的試管

浸泡 10 分鐘。

觀察油與水兩邊的試管中顏色的變化。

讓學生在紅紫甘藍汁試管中分別加入一些如: 肥皂水、洗髮精、檸檬

汁等，並觀察顏色的變化。

課程中，藉由觀察花青素此水溶性色素的溶解狀況，可以發現水溶性

在油中無法萃取出色素來。

教學流程 (三)

50 分鐘

課程(三)

實作課: 光照葉綠素、花青素 (30 分鐘)

本實驗設計: 先利用四色光手電筒 (藍光、紅光、綠光及白光)來照射上

兩節課提取的葉綠素液體及花青素液體等，進一步觀察用光照射植物色

素的物理現象，並做一些應用探討。

一、實驗材料

(四色)手電筒、課堂上從菠菜葉萃取的葉綠素萃取液及從黑豆萃取的花

青素萃取液
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二、實作方法

將葉綠素萃取液、花青素萃取液都分別裝入玻璃試管 (如圖 8 及圖 9)

關燈後拿出手電筒用白光分別照射萃取液試管。

不同的試管讓學生猜哪一個葉綠素、花青素

圖 8: 葉綠素液 圖 9: 花青素液

圖 10: a、b 哪一支是花青素萃取液?

(用藍光照射葉綠素及花青素萃取液)
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三、觀看影片

觀看樹葉為什麼會變色影片 (11:00 開始):

https://www.youtube.com/watch?v=AGa3HtlkG_Q

網路上有傳說，用綠光照射天然橄欖油會發出紅光 (如圖 11)，可以用

來辨識橄欖油的真偽，這原理是什麼呢？

圖 11: a、b 冷壓橄欖油 與 用綠燈照橄欖油觀察

討論、評量(獎勵)與回家作業 (20 分鐘)

四、學習評量與回答問題

(1). 看到樹葉是綠色的，是光的透射還是反射?

(2). 花青素是水溶性還是油溶性的?

(3). 酸性的花青素會偏紅色還是藍色?

(4). 用強光或藍光或紫外線照葉綠素萃取液時會看到綠或藍或紅色?

五、回家作業

(1). 用燈照照看家裡的橄欖油，觀察並拍照，並試著說明。

(2). 拍照並記錄一週所吃含葉綠素的食物。

場地需求 一般教室即可
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肆、討論

在課堂中學生從家中帶來紅龍果皮來萃取花青素，但其實火龍果的色素不是花青素，

也不是類胡蘿蔔素，是一種較特殊的植物色素，為水溶性的黃色及紅色色素 (如圖 12)，

稱為甜菜素 (betalain)，甜菜素是一種特殊的水溶性色素，與花青素在結構上不同(Li, Meng,

Zhu, & Li, 2019)，但對溫度的安定性較差，加熱容易褪色，存在於甜菜及一些仙人掌果實

中，如火龍果、菠菜、山莧等都屬於石竹目，含有高濃度的甜菜鹼，而不是花青素，許多

研究中表示火龍果中並無花青素(Pucker & Brockington, 2022)，這兩種色素並不存在於同一

植物中(Zhao, Zhang, Long, Wang, & Yang, 2022)。

圖 12:火龍果甜菜素萃取液

另外一個在光照葉綠素萃取液或橄欖油的實作中，發現用白光或是紫光等照射葉綠素

萃取液時，萃取液會呈現紅色的特殊現象，是為葉綠素的螢光現象。葉綠素在照光後一段

時 間 ， 會 放 出 波 長 為 735nm 與 700nm 的 紅 色 螢 光 稱 為 葉 綠 素 螢 光 (Chlorophyll

fluorescence)。主要原理是: 植物中的葉綠素分子吸收的光能除了啟動了光合作用外，尚會

有一些剩餘的能量 (約 1% 的陽光)會被重新利用，然後發出更長波長的紅光。近年來環

保的重視及碳費的徵收，植物吸收二氧化碳的能力再次被重視，而葉綠素螢光是植物只發

生在行光合作用時才會發出的紅光，作為了科學家觀測植物吸收二氧化碳的一種指標。美

國太空總署(NASA)於 2014/7/1 發射了一個新的衛星主要觀察世界各國二氧化碳的排放情

形，該衛星也搭載了偵測螢光的設備，讓全世界可以透過該設備拍攝到一點一點暗紅色的

螢光，代表著地球上植物進行光合作用的狀況(NASA Goddard,2013; Hand, 2014)。

除此之外，學生亦在找資料的過程中提出，有學校利用葉綠素的特色，發明了一個環

保的葉綠素電池的發明，提供了一個太陽能電池以外的一個綠能的啟發。這些關於跨領域

的一些看似平凡的原理探究，能激發更多的創新出來。
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伍、結語

跨領域的科學教育推廣，除了讓學生認識到身邊看起來的一些稀鬆平常的事物，卻有

著豐富的物理、化學及自然科學原理，透過學習體會到簡單的原理，卻可以發展到太空的

運用，更希望透過有趣的教學跟半強迫性的拍照記錄作業，讓學生在飲食上能多攝取一些

蔬菜。而收到學生反饋最多的是學生回家用雷射筆去照射家裡的橄欖油，沒觀察到紅色螢

光，需要特別告知初榨橄欖油富含葉綠素比較能有螢光反應。將觀察結果拍到群組中，學

生反應家裡人特別感到有趣。而課堂中學生曾問起太空中如何觀察葉綠素的螢光，而近年

來環境變遷的議題與碳稅的開徵，如何從有趣的螢光現象，進而學習到衛星觀測到的光合

作用與溫室效應的科普教學，可做為未來教學的內容。
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