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摘要 

   本研究探討不同條件下水果之膠凝現象，包含水果種類、加熱時間與添加物對膠凝

效果的影響。結果顯示，新鮮水果中以蘋果的膠凝效果最佳，其產生膠凝現象的穩定

性高；而加熱時間延長則有助於膠凝程度提升。添加物方面，檸檬汁有助於促進蘋果

的膠凝，但對草莓效果不穩定，顯示糖與酸度需依水果特性調整比例。相較之下，乾

燥水果於較短加熱時間內即可達到良好膠凝效果，其中乾燥草莓的膠凝速度優於乾燥

蘋果。糖的添加可提升膠凝穩定性，但其效果亦需根據水果種類與果膠含量做調整。

建議未來可進行酸度測試與果膠含量分析，並增加研究水果的種類與型態，以深入了

解不同變因對膠凝現象之影響。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

第一章 緒論   

第一節 研究動機與目的  

  壹、研究動機 

   放假時，我無意間看到了美食的影片，水果竟然不用加任何像吉利丁之類的

添加物，就能形成凍狀或條狀的甜品。這對於愛吃美食的我有莫大的吸引力，

於是我尋找了更多類似的影片，但做法與比例皆不相同。到底哪些水果可以不

用添加劑就能成形，那些不行呢？於是我找了更多不同水果的果膠含量，沒想

到幾乎都不一樣。因此我想深入了解各種配方的成果和原理。 

 貳、研究目的 

一、探討新鮮水果之膠凝現象 

二、探討不同加熱時間對新鮮水果膠凝現象之影響 

三、探討添加物對新鮮水果膠凝現象之影響 

四、探討乾燥水果之膠凝現象 

五、探討不同加熱時間對乾燥水果膠凝現象之影響 

六、探討添加物對乾燥水果膠凝現象之影響 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

第二章 文獻探討   

第一節 水果果膠 

    果膠會沉積在初生細胞壁和細胞間層，是內部細胞的支撐物質。在果實細

胞初生壁中，果膠與不同含量比例的伸展蛋白、纖維素、半纖維素以及木質素

的微纖絲產生相互交聯的作用，使各種細胞組織產生堅硬的結構，能表現出固

有的形態。果膠存在於所有的高等植物中，是一種天然高分子化合物(半乳糖醛

酸的聚合物)。亨利•布拉科諾在 1825 年萃取分離後首次報導發表：是具有保

護細胞的功能，影響組織的軟硬，是植物細胞間質的重要成分。     

    此外，果膠是一種可溶性膳食纖維，存在於幾乎所有植物中。在水果和蔬

菜的外皮中，它提供類似水泥作用的強度，並且濃度很高。化學上，果膠是一

種復雜多糖，由單糖和糖酸單元組成，並具有凝膠的特性。這種形成凝膠的品

質也是果膠對健康有益的原因，果膠的功能有： 

1.優化膽固醇和血壓 

2.體重管理和血糖控制 

3.影響腸道菌，令血液中的短鏈脂肪酸增加，使腸道健康。 

4.促進重金屬的解除 

5. 增加大腦 BDNF 水平，改善腦神經健康。 

    市面上的蘋果果膠是由溫和酸(通常是鹽酸)酸解蘋果，再用酒精純化，乾

燥之後磨粉完成，蘋果果膠經過的加工較少，且具有更好的形成凝膠的特性。  

經查資料後發現，草莓果膠含量較少，但也有許多人使用草莓來製作果醬，剛

好草莓符合現在季節，因此選用果膠含量高的蘋果和廣泛被使用來製做成果醬

的草莓來做實驗。 

 

 

 

 

 

 

 



 

第二節 水果果膠於果醬製作之應用 

一、水果果醬 

    果醬是利用水果中含有的果膠與有機酸及糖形成膠凝狀的食品。 包括果

凍、果糕、果醬、濃糖液漬蜜餞等，在水果的加工上佔很重要的地位。下表蒐

集常見市售果醬的成分整理如下。 

表 2-1 市售果醬之成份 

市售果醬 成份 

康寶果醬 

麥芽糖,砂糖,草莓,果膠,檸檬酸,香料,甘薯

色素,己二烯酸鉀(防腐劑),維生素 C(抗氧化

劑),β-胡蘿蔔素 

代果佳有機草莓果醬 
有機蔗糖、有機草莓、濃縮檸檬汁、蘋果果

膠 

加藤果醬 
糖類(水飴,砂糖,葡萄糖),草莓,甜味劑(麥芽

糖醇), 果膠(檸檬,萊姆由來),檸檬酸 

梨山藍莓果醬 

砂糖、麥芽糖、蘋果(水、乾燥蘋果)、藍

莓、乙醯化己二酸二澱粉、刺槐豆膠、玉米

糖膠、偏磷酸鈉、檸檬酸、香料、己二烯酸

鉀(防腐劑)、食用色素(紅色 40號、藍色 1

號)。 

     

    從上表可得知，市售草莓果醬大多都有加入防腐劑和額外的果膠。 

二、水果之膠凝作用 

  果醬類的凝固稱為膠凝作用（jellification）需要果膠、有機酸及糖，在

適當的比率形成網狀構造而保持水分。果膠是以半乳糖醛酸為主體的複合多

醣， 可分為：   

一、高甲氧基果膠：甲氧基含量 7%以上 

(一)凝膠條件：含量 1~1.5%、糖度 65%， pH 2.8~3.5下發生凝膠(一般果醬的

凝膠)。 

(二)果膠：果膠分子間因氫結合而形成網狀構造之凝膠。 

(三)酸：果膠溶液中，果膠之游離基解離而有負電荷，該解離作用加酸，可予

以抑制，抑制解離範圍，以 pH2.8~3.2最顯著。 

4.糖：糖為形成網狀構造凝膠之保水劑，使之安定化。 



 

二、低甲氧基果膠：甲氧基含量<7% 

(一)凝膠條件：pH 2.6~6.5 範圍下，於鈣等多價陽離子的存在下，與羧基構成

交鏈而凝膠 

(二)使用低甲氧基果膠時，主要是由鈣等多價金屬離子形成凝膠現象，與有機

酸及糖無關，因此可應用於低熱量果凍的製造，如愛玉子。 

以下蒐集網路上製作果醬之方法作為本研究之參考： 

表 2-2 果醬製作方法 

方法 製作方法 

方法一： 

草莓果醬 

製作方式 

1. 將草莓清洗乾淨 

2. 用草莓比糖是 2比 1糖漬草莓 

3. 放入冰箱冷藏一天 

4. 加入大量新鮮檸檬 

5. 消毒容器 

6. 榨檸檬汁 

7. 切兩到三顆蘋果並打成果泥 

8. 不斷攪拌直至濃稠 

方法二： 

藍莓果醬 

製作方式 

1. 將清洗過的 310公克藍莓放進鍋子裡 

2. 擠入檸檬汁以中小火慢煮 

3. 煮到藍莓輪廓模糊，加入 100公克砂糖，並持續攪

拌 

4. 煮到湯匙劃過能清楚看到鍋底 

方法三： 

芒果果醬 

製作方式 

1.將芒果切塊 

2.擠檸檬汁 

3.邊煮邊攪拌 

4.煮到果醬能在鍋比上稍微黏住 

    綜合上述資料可知，果膠在果醬製作中扮演關鍵角色，搭配適量的糖與酸

可以幫助果醬形成穩定的膠凝結構，進而影響果醬的質地與保存性，因此本研

究除了想了解不同水果對於果膠形成的影響，也想了解糖和酸對膠凝效果的影

響。最後依據上述資料調整實驗製作流程，作為後續實驗設計之依據。透過比

較不同果膠來源與添加比例對果醬膠凝現象的影響。  

 

 

 

 



 

第三節 相關文獻蒐集 

    研究者蒐集水果果膠相關研究整理如下表： 

表 2-3 水果果膠相關研究 

篇名 研究結果 

第 52 屆科展 

「蕉」慮變

「膠」傲－香蕉

果膠的探討與應

用 

1.表面積越大，萃取出的果膠越多 

2.果膠含量最多的是香蕉，其餘依次為鳳梨、蜜棗、橘

子、蘋果、柳丁、芭樂及番茄。 

3.香蕉不同部位的果膠含量各有差異，果肉含量最多，

其次為果皮加果肉，果皮最少。 

第 60 屆科展 

當果膠遇見牛奶 

1.柚膠、橘膠的稠度最大，柳膠、百香果膠稠度較差。 

     

    經蒐集資料後可發現，在水果果膠的相關研究中較常使用柑橘類來進行實

驗，而本研究改為使用不售季節限制的蘋果和常用於果醬製作的草莓作為實驗

對象。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

第三章 研究方法與架構 

壹、研究架構 

 
圖 3-1 研究架構圖 
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貳、研究方法 

 

實驗一，操縱變因：新鮮水果種類，控制變因:加熱時間、添加物份量，應變變

因：流動距離； 

實驗二，操縱變因：加熱時間,控制變因:添加物份量、水果種類,應變變因：流

動距離； 

實驗三，操縱變因：添加物份量，控制變因:加熱時間、水果種類，應變變因：

流動距離 

實驗四， 操縱變因：乾燥水果種類,控制變因:加熱時間、添加物份量，應變變

因：流動距離； 

實驗五，操縱變因：加熱時間,控制變因:添加物份量、水果種類,應變變因：流

動距離； 

實驗六，操縱變因：添加物份量，控制變因:加熱時間、水果種類，應變變因：

流動距離 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

參、研究器材與材料 

表 3-1 實驗器材列表 

實驗器材 

 

 
  

 
草莓 蘋果 蘋果果乾 草莓果乾 砂糖 

    

 

攪拌機 碼表 酒精燈 玻片 打火槍 

   
 

 

手套 削皮刀 砧板 三腳架 碗 

    

 

300ml燒杯 50ml燒杯 玻棒 滴管 湯匙 

   

  

電子秤 陶瓷纖維網 檸檬汁   

 

 



 

肆、實驗步驟 

1.將水果削皮切碎 

2.將水果與水或添加物混和 

3.使用果汁機攪打至均勻 

4.加熱 

5.將果醬以直徑一公分的圓形滴於玻片上 

5.將玻片垂直一分鐘後測試流動性距離 

 

表 3-2 實驗步驟 

  
  

將水果去皮切碎 

加入其他材料並

用果汁機混合攪

打至均勻 

加熱 
將果醬滴於玻片

上 

 

   

流動性測試    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

第四章 研究結果 

一、探討新鮮水果之膠凝現象 

    本實驗使用 30g新鮮草莓果肉和 10g水及 30g新鮮蘋果果肉和 10g分別加

熱 10分鐘後，取果醬在玻片上滴直徑 1cm的圓形進行流動性測試。 

表 4-1 新鮮水果加熱之實驗結果 

水果 時間 流動距離(CM) 圖片 

草莓 10 2.2 

 

蘋果 10 0.7 

 

    根據上表可得知兩種水果經過加熱十分鐘後，蘋果的流動距離＞草莓的流

動距離，由此可知蘋果所呈現的膠凝效果明顯優於草莓。根據資料蒐集和實驗結

果可知草莓本身果膠含量雖少但依然有膠凝現象較弱。  

 

二、探討不同加熱時間對新鮮水果膠凝現象之影響 

(一)新鮮草莓 

    本實驗使用 30g新鮮草莓果肉和 10g水進行膠凝現象測試，分別煮 10分

鐘、15分鐘及 20 分鐘，取直徑 1cm的圓形進行流動性測試。 

表 4-2 不同加熱時間對新鮮草莓膠凝現象之實驗結果 

時間(分鐘) 流動距離(CM) 圖片 

10 2.2 

 

15 1 

 



 

20 0.4 

 

    根據以上實驗可以發現，加熱時間愈長，凝膠效果愈好。 

(二)新鮮蘋果 

本實驗使用 30g新鮮蘋果果肉和 10g水進行果膠測試，分別煮 10分鐘、15分

鐘及 20分鐘，取果醬在玻片上滴直徑 1cm的圓形進行流動性測試。 

表 4-3 不同加熱時間對新鮮蘋果膠凝現象之實驗結果 

時間(分鐘) 流動距離(CM) 圖片 

10 0.7 

 

15 0 

 

20 0 

 

1.根據以上表格，加熱時間愈長，膠凝效果愈好。 

2.根據資料蒐集和實驗結果可知草莓本身果膠含量雖少但經過加熱後依然有不

錯的膠凝效果，推測是因其含有大量果肉纖維，這些纖維能幫助支撐膠體結

構，補強了因果膠不足而可能導致膠凝不穩定的問題。 

 

三、探討添加物對新鮮水果膠凝現象之影響 

(一)探討糖對新鮮水果膠凝現象之影響 

1、糖對新鮮草莓膠凝現象之影響 



 

    本實驗使用 30g新鮮草莓果肉、10g水與不同比例的糖混和後進行膠凝現

象測試，分別加熱 10分鐘、15分鐘及 20分鐘，取果醬在玻片上滴直徑 1cm的

圓形進行流動性測試。 

表 4-4 糖對新鮮草莓膠凝現象之實驗結果 

添加物 比例 重量(g) 
時間 

(分鐘) 

流動距離

(CM) 
圖片 

糖 

50％ 15 

10 0.3 

 

15 0.1 

 

20 0 

 

25％ 7.5 

10 0.6 

 

15 0.5 

 



 

20 0.1 

 

0％ 0 

10 2.2 

 

15 1 

 

20 0.4 

 

(1)在 10分鐘時，膠凝效果為糖 50%＞糖 25%＞糖 0% 

(2)在 15分鐘時，膠凝效果為糖 50%＞糖 25%=糖 0% 

(3)在 20分鐘時，膠凝效果為糖 50%＞糖 25%＞糖 0% 

 

2、糖對新鮮蘋果膠凝現象之影響 

    本實驗使用 30g新鮮蘋果果肉、10g水與添加物混和後進行果膠測試，分

別煮 10分鐘、15 分鐘及 20分鐘，取果醬在玻片上滴直徑 1cm 的圓形進行流動

性測試。 

表 4-5 糖對新鮮蘋果膠凝現象之實驗結果 

添加物 比例 重量(g) 
時間 

(分鐘) 

流動距離

(CM) 
圖片 

糖 50％ 15 10 42s到底 

 



 

15 2.6 

 

20 0 

 

25％ 7.5 

10 5.8 

 

15 1 

 

20 0 

 

0％ 0 

10 0.7 

 

15 0 

 

20 0 

 

(1)在 10分鐘時，膠凝效果為糖 0%糖＞糖 25%＞50% 

(2)在 15分鐘時，膠凝效果為糖 0%糖＞糖 25%＞50% 

(3)在 20分鐘時，膠凝效果為糖 0%糖＞糖 25%＞50% 



 

 

3. 小結： 

(1)在新鮮草莓實驗中可以發現糖含量越高，其膠凝效果越佳。當糖量使用 50%

時、加熱 20分鐘，果泥已完全膠凝（流動距離 0cm），顯示草莓需較高糖量才

能有效促進果膠交聯。 

 

(2)在新鮮蘋果實驗中：糖添加比例越高，膠凝效果反而越差。顯示新鮮蘋果果

膠在較低糖或無糖條件下也能順利膠凝，推測與新鮮蘋果本身含有較高比例的

高甲氧基果膠有關，因此在添加酸性檸檬汁後即可產生較好的凝膠特性。 

 

(二)探討檸檬汁對新鮮水果膠凝現象之影響 

    根據添加糖的實驗顯示，添加 25%的糖時，對新鮮草莓和新鮮蘋果差異較

小較穩定，因此選擇此比例再加上檸檬汁進行實驗。 

1、檸檬汁對新鮮草莓膠凝現象之影響 

    本實驗使用 30g新鮮草莓果肉、10g水與添加物混和後進行果膠測試，分

別煮 10分鐘、15 分鐘及 20分鐘，取果醬在玻片上滴直徑 1cm 的圓形進行流動

性測試。 

表 4-6 檸檬汁對草莓膠凝現象之實驗結果 

添加物 比例 重量(g) 
時間(分

鐘) 

流動距離

(CM) 
圖片 

檸檬汁 

(取代等重

的水)加糖

25％ 

20％ 6 

10 3.4 

 

15 3.1 

 



 

20 1.1 

 

10％ 3 

10 3.4 

 

15 2.5 

 

20 0.2 

 

0％ 0 

10 2.2 

 

15 1 

 

20 0.4 

 

1.在 10分鐘時，膠凝效果為檸檬汁 0%＞檸檬汁 10%=檸檬汁 20% 

2.在 15分鐘時，膠凝效果為檸檬汁 0%＞檸檬汁 10%＞檸檬汁 20% 

3.在 20分鐘時，膠凝效果為檸檬汁 10%＞檸檬汁 0%＞檸檬汁 20% 

4.由上表得知，檸檬汁對新鮮草莓影響不穩定，反而會變稀。 

 



 

2、檸檬汁對新鮮蘋果膠凝現象之影響 

    本實驗使用 30g新鮮蘋果果肉、10g水與添加物混和後進行果膠測試，分

別煮 10分鐘、15 分鐘及 20分鐘，取果醬在玻片上滴直徑 1cm 的圓形進行流動

性測試。 

表 4-7 檸檬汁對新鮮蘋果膠凝現象之實驗結果 

添加物 比例 重量(g) 
時間(分

鐘) 

流動距離

(CM) 
圖片 

檸檬汁 

(取代等重

的水) 

20％ 6 

10 0 

 

15 0 

 

20 0 

 

10％ 3 

10 4.2 

 

15 0 

 



 

20 0 

 

0％ 0 

10 0.7 

 

15 0 

 

20 0 

 

1.在 10分鐘時，膠凝效果為檸檬汁 20%＞檸檬汁 0%＞檸檬汁 10% 

2.由於在加熱 10 分鐘時已經達到很好的效果，因此在 15、20 分鐘時，膠凝效

果未顯示出顯著的差異 

小結： 

    檸檬汁可讓新鮮蘋果產生不錯的膠凝現象，但在新鮮草莓的實驗中則呈現

不穩定的狀態。除了顯示蘋果果膠含量較多較穩定外，也推測甜度和酸度須達

到特定比例才能產生較好的膠凝現象，因此不同水果中的酸度不同，導致需要

加的糖和檸檬汁比例須有所調整。 

 

四、探討乾燥水果之膠凝現象 

   為了瞭解經不同方式處理過後的水果是否在膠凝現象上有所差異，本實驗取

乾燥後的水果果乾泡水後再進行加熱實驗，以觀察其膠凝現象。 

    將乾燥水果泡水再瀝乾後使用 30g果肉、10g水混和，加熱 10分鐘後，取

果醬在玻片上滴直徑 1cm的圓形進行流動性測試。     



 

表 4-8 乾燥水果之膠凝現象實驗結果 

水果 時間 流動距離(CM) 圖片 

草莓 10 0 

 

蘋果 10 0 

 

    由實驗可知不論是乾燥草莓和乾燥蘋果都較新鮮水果快速達到不流動的程

度。 

五、探討不同加熱時間對乾燥水果膠凝現象之影響 

(一)乾燥草莓 

    本實驗將乾燥草莓泡水十五分鐘後瀝乾，使用 30g草莓果肉、10g水混和

後進行果膠測試，分別煮 10分鐘、15分鐘及 20分鐘，取果醬在玻片上滴直徑

1cm的圓形進行流動性測試。 

 

表 4-9 乾燥草莓加熱後之膠凝現象 

時間(分鐘) 流動距離(CM) 圖片 

10 0 

 

15 0 

 

20                         

 



 

1.乾燥草莓果泥在加熱 10分鐘後就已經完全不流動，加熱 17 分鐘時水分完全

蒸發。 

2.發現乾燥草莓較新鮮草莓之加熱時間較短就已經能達到膠凝效果。 

 

(二)乾燥蘋果 

    本實驗將乾燥蘋果泡水十五分鐘後瀝乾，使用 30g蘋果果肉、10g水混和

後進行果膠測試，分別煮 10分鐘、15分鐘及 20分鐘，取果醬直徑 1cm的圓形

進行流動性測試。 

表 4-10 乾燥蘋果加熱後之膠凝現象 

時間(分鐘) 流動距離(CM) 圖片 

10 0 

 

15 0 

 

20 0 

 

    由本實驗得知，因乾燥蘋果加熱 10分鐘已經能達到很好的膠凝效果，加熱

時間增加並未對乾燥蘋果的膠凝現象產生明顯的影響，而跟新鮮蘋果比較後可

以發現乾燥蘋果加熱時間較短就已經能達到膠凝效果。 

 

六、探討添加物對乾燥水果膠凝現象之影響 

    本實驗旨為比較新鮮水果和乾燥水果之差異，故添加於乾燥水果之添加物

只以 25%糖進行實驗，比較是否與前面新鮮水果添加 25%糖時有所差異。 

(一)乾燥草莓 

本實驗將乾燥草莓泡水十分鐘後，使用 30g草莓果肉、10g 水與添加物混

和後進行果膠測試，分別煮 10分鐘、15分鐘及 20分鐘，取直徑 1cm的圓形進

行流動性測試。 



 

表 4-10 乾燥草莓添加糖後之膠凝現象 

添加物 比例 重量(g) 
時間(分

鐘) 

流動距離

(CM) 
圖片 

糖 25％ 7.5 

10 0 

 

15 0 

 

20 0 

 

    根據實驗結果發現，乾燥草莓不論有沒有添加糖，都有很好的膠凝效果。 

 

(二)乾燥蘋果 

本實驗將蘋果果乾泡水十分鐘後，使用 30g蘋果果肉、10g 水與添加物混

和後，分別煮 10 分鐘、15分鐘及 20分鐘，取直徑 1cm的圓形果醬進行流動性

測試。 

表 4-11 乾燥蘋果添加糖後之膠凝現象 

添加物 比例 重量(g) 
時間(分

鐘) 

流動距離

(CM) 
圖片 

糖 25％ 7.5 10 20s到底 

 



 

15 17s到底 

 

20 50s到底 

 

    乾燥蘋果添加 25%糖後發現，流動程度非常大，顯示不論是新鮮蘋果還是

乾燥蘋果，添加糖時都要進行調整，並非添加越多越好，以免影響果膠膠凝效

果。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

第五章 結論與建議 

壹、結論 

一、探討新鮮水果之膠凝現象 



 

    將新鮮水果進行加熱後發現蘋果的膠凝效果最佳，形成的果膠最穩定。 

二、探討不同加熱時間對新鮮水果膠凝現象之影響 

    加熱時間越長，成品流動距離越短，顯示膠凝程度提升。 

三、探討添加物對新鮮水果膠凝現象之影響 

    檸檬汁可讓蘋果產生不錯的膠凝現象，但在草莓的實驗中則呈現不穩定的

狀態。除了顯示蘋果果膠含量較多較穩定外，也推測甜度和酸度須達到特定比

例才能產生較好的膠凝現象，因此不同水果中的酸度不同，導致需要加的糖和

檸檬汁比例須有所調整才能達到較好的膠凝效果。 

四、探討乾燥水果之膠凝現象 

    與新鮮水果相比，乾燥水果加熱時間較短就能達到膠凝效果。 

五、探討不同加熱時間對乾燥水果膠凝現象之影響 

    使用乾燥水果比使用新鮮水果短所需的加熱時間短，十分鐘以內皆能達到

很好的膠凝效果，而乾燥草莓又比乾燥蘋果更快達到完全不流動的狀態。 

六、探討添加物對乾燥水果膠凝現象之影響 

(一)糖的添加對新鮮、乾燥草莓的膠凝現象有所提升，能增加膠凝穩定性。 

(二)不論是新鮮蘋果還是乾燥蘋果，添加糖時都要進行調整，並非添加越多越

好，而是要根據水果以免影響果膠膠凝效果。 

(三)推測不論使用新鮮或乾燥水果，若水果果膠含量較少，進行果醬製作時，

可以使用乾燥水果、增加糖的比例或是添加少量蘋果進行製作。 

貳、建議 

一、酸度測試 

    建議後續實驗，可以針對水果進行酸度測試，以做為調整糖和檸檬汁的比

例之依據。 

二、增加水果多樣性 

(一)選擇更多果膠含量不同的水果 

    可以針對不同水果先進行果膠萃取，確實分析水果的果膠含量後，選擇兩

種或兩種以上的低果膠水果，以及兩種或兩種以上高果膠含量的水果，如此可

以更明確比較添加物對膠凝程度的影響。 

(二)增加其他型態的水果 

    本研究採用新鮮水果和乾燥水果兩種類型進行實驗，建議可以再增加其他

型態，如經冷凍、日曬或醃漬等方式處理後的水果。 
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