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摘要 

因為同學的阿嬤會用蘋果皮來催熟香蕉，他覺得非常有趣，所以上網查相關

資料，發現網路上流傳了很多可以促進香蕉成熟的方法，因而想到了可以用不同

東西來做催熟香蕉的實驗，希望可以從中找出這些催熟的方法中最好的，最快讓

香蕉快速成熟的方法。 

我們運用各種水果皮，米、紅豆、綠豆，不同的濕度，在香蕉的蒂頭撒 

上不同量的鹽巴，用不同容器，不同溫度來研究催熟香蕉的效果，經由實驗後發

現:加入蘋果皮、紅豆、蒂頭撒上四公克的鹽後，我們發現這些是幫助香蕉催熟

的好方法；而容器則是以塑膠袋當容器的香蕉催熟效果最好；要催熟香蕉以又乾

又熱的環境的香蕉催熟效果最好。 

     經一連串的實驗後，有了這樣的實驗結果，相信大家要催熟香蕉時也會 

更方便了! 



壹、研究動機 

有一位同學的家人在種水果、賣水果，那位同學看到他的阿嬤用蘋果皮來

催熟香蕉，覺得非常有趣，所以上網查相關資料，發現網路上流傳了很多可以促

進香蕉成熟的方法，因而想到了可以用不同水果皮、不同溫度與濕度、電土、不

同容器、不同情況等不同東西來做催熟香蕉的實驗，希望可以從中找出這些催熟

的方法中最好的，最快讓香蕉快速成熟的方法，經過我們整組熱烈的討論之後，

因為取材方便，所以決定用催熟來當作獨立研究主題。希望以科學的方法來探討

水果在催熟下產生的變化，我們決定要深入探討並且研究解出這些謎團，也要做

出與別人不一樣的報告，於是我們就決定利用這次的獨立研究來探討各種變因對

香蕉的催熟效果。 

 

貳、研究目的 

一、探討各種水果皮對香蕉的催熟效果 

二、探討不同容器加蘋果對香蕉的催熟效果 

三、探討不同的濕度對香蕉的催熟效果 

四、探討在香蕉的蒂頭撒上鹽巴的催熟效果 

五、探討米、紅豆、綠豆對香蕉的催熟效果 

六、探討不同溫度催熟香蕉的效果 

 

參、研究器材 

香蕉、橡皮筋、透明塑膠袋、橘子皮、蘋果皮、柳丁皮、米、紅豆、綠豆、乾燥

劑、鹽巴、塑膠杯、鐵鍋、保鮮盒、保鮮膜、紙箱、冰箱、暖暖包 

 

肆、研究過程方法與結果: 

                          研究進度 

研究步驟 
102 年 103 年 

8 月 9 月 10月 11月 12月 1 月 2 月 3 月 4 月 5 月 6 月 

討論及訂定主題            

文獻蒐集            

實驗設計與進行            

資料整理與統計            

撰寫作品說明書            

                           



  研究架構 

 

 

 文獻探討  

電土:電土，又名電石，成分是碳化鈣(CaC2)，遇水發熱，產生乙炔，乙炔，  

俗稱風煤、電石氣、電土，乙炔:H ─ C≡C ─ H 是三鍵的化合物。作

為催熟水果的物品。 

催熟:人工加速作物成熟的技術。一般水果在自然條件下不能正常成熟，或                                               

需要提早成熟，或要求將已收穫而未成熟的果實在短期內成熟時使

用。利用這一技術，可使某些果實的色、香、味提前達到食用要求。 

線香:將香蕉放在一個容器，容器裡點一束線香，讓線香的煙霧燻一晚就可

以催熟，因此也被用來催熟水果。 

我們上網查了跟水果催熟有關的資料，我們從中選出了幾篇與我們實驗相關的

內容進行分析： 

  一、中華民國第 34 屆中小學科學展覽會＜香蕉後熟的實驗＞ 

      本作品在研究香蕉的後熟期間，乙烯、糖度、硬度等含量的變化。研究發

現香蕉果實的內部會產生微量的乙烯,可誘發自然後熟,可推測乙烯可以

促進果實成長。      

  二、中華民國第 37 屆中小學科學展覽會＜新香蕉樂園---談催熟＞ 

 本作品研究蘋果的催熟能力。從這件作品中我們發現蘋果釋放出的物質可

以很快讓香蕉轉黃,但是如果香蕉用保鮮膜包起來,就沒有任何效用。 

  三、中華民國第 42 屆中小學科學展覽會＜康乃馨沉睡了＞ 

  本作品研究蘋果能夠引發康乃馨產生睡病，以此證實蘋果具有催熟其他水

果的能力，推測是因為蘋果會釋放乙烯之故。此外，比較不同狀態蘋果催



熟效果的差異，結果催熟能力：整顆蘋果＞切碎蘋果＞蘋果皮＞削皮蘋果。 

  四、中華民國第43屆中小學科學展覽會＜香蕉成熟時＞ 

      是在研究用電石、米、線香等、溫度、溼度、光線、木瓜、蘋果、柳丁等

對香蕉催熟的影響。這項研究中，發現線香是效果最好、最合乎經濟效益

的催熟劑，溫度、溼度越高，香蕉愈快熟。 

  五、中華民國第 45 屆中小學科學展覽會＜香蕉新樂園＞ 

本作品是在研究不同催熟法與香蕉催熟的關係。研究發現用益收生長抑制

劑催熟法，就是在蒂頭處滴 2c.c.益收來催熟香蕉是最有效的。 

  六、中華民國第 52 屆中小學科學展覽會＜好兄弟流口水­--探討拜拜對水果後

熟的影響＞ 

      本作品是研究燃燒紙錢、香、影印紙對柳丁、香蕉重量與顏色的影響。研   

      究發現拜拜時所燃燒的紙錢確實會促進水果的後熟過程，雖然對需待完全 

      成熟才可採收的水果重量影響不大，但對其外觀顏色還是會有些影響。 

 

一、 探討各種水果皮對香蕉的催熟效果 

各項變因分析: 

操縱變因 控制變因 應變變因 

不同水果皮: 

柳丁皮 

蘋果皮 

橘子皮 

 

香蕉數量:2 根 

香蕉放置時間：7天 

放置容器:塑膠袋 

放置地點:教室 

水果皮數量:1 整顆水果的皮 

香蕉皮顏色的變化 

 (一)研究方法： 

1、將橘子皮、蘋果皮、柳丁皮和香蕉分別放入透明袋裡並紮緊。 

2、香蕉放置七天並每天觀察香蕉皮轉黃的變化並拍照，將結果記錄在表

(一)中。 

3、利用電腦 word 中的色塊選出十種與香蕉表皮顏色變化相近的顏色並

排好順序，分別代表:完全未成熟，稍微成熟，準備轉黃，開始變黃，

即將成熟，完全成熟，接近褐色即將爛掉，開始轉黑，已經爛掉。製

作成香蕉轉色圖如圖(一)，以對照香蕉皮的顏色，用來分辨香蕉的成

熟度，並將對照結果記錄在表(二)中。。 



 

   

將香蕉放入透明塑膠袋裡 將各種水果皮分別放入

透明塑膠袋 

紮緊透明塑膠袋 

 

 

  1      2     3      4     5     6     7      8     9    10 

香蕉轉色圖 

 



(二)紀錄表格： 

表(一): 各種水果皮對香蕉的催熟效果 

 無添加 添加蘋果皮 添加橘子皮 添加柳丁皮 

實
驗
後
第
ㄧ
天 

    

實
驗
後
第
二
天 

    

實
驗
後
第
三
天 

    

實
驗
後
第
四
天 

    

實
驗
後
第
五
天 

    

實
驗
後
第
六
天 

    

實
驗
後
第
七
天 

    

 

 

 



表(二): 各種水果皮對香蕉的催熟效果香蕉轉色圖 

 無添加 添加蘋果皮 添加橘子皮 添加柳丁皮 

實驗後第ㄧ天     

實驗後第二天     

實驗後第三天     

實驗後第四天     

實驗後第五天     

實驗後第六天     

實驗後第七天     

 

(三)研究結果 

1、以蘋果皮作為催熟物的香蕉最軟，皮是黑色的 

2、以橘子皮作為催熟物的香蕉皮比較黃，是第二好的 

3、不添加任何水果皮的香蕉外皮最綠，催熟效果最差 

(四)討論 

    1、實驗中我們發現:袋子裡水氣過多，導致水果皮發霉，可能會影響實驗結

果，放入乾燥劑是否會改變結果，值得我們探討。               

    2、因為觀察香蕉催熟結果時，香蕉表皮面積太大，有些黃有些綠，沒有明

確的點，不容易觀察，所以我們在下個實驗中在香蕉皮上最綠的地方做

記號代表觀察該面。                        

    3、實驗中我們發現:因為放在不同袋子裡的香蕉軟硬度不同,除了顏色外，

軟硬度應也是香蕉變化之一，所以也考慮是否觀察內部變化。 

4、剛開始進行實驗時，觀察香蕉顏色變化時沒有一定的標準，我們發現如

果加了香蕉轉色圖，可以更方便的分出他們的成熟度，也比較容易做報

告分析。因此參考完別人做的色標後，我們決定自己做一個轉色圖。 

   

二、 探討使用不同容器加蘋果對催熟香蕉的效果 

各項變因分析: 

操縱變因 控制變因 應變變因 

容器: 

塑膠袋 

鐵鍋 

保鮮膜 

保鮮盒 

紙箱 

香蕉數量:2 根 

香蕉放置時間:9 天 

放置地點:教室 

香蕉皮顏色的變化 

香蕉軟硬度 

(一)研究方法： 

1、將每一根香蕉在表皮上最綠的一面做記號。 



       2、將蘋果皮分別放在四種不同容器裡另一個放在塑膠袋裡當對照組 

          將各種容器密合 

       3、轉色圖製作方法同目的(一) 

4、放置九天後觀察香蕉皮的變化及測試軟硬度並拍照，記錄在表(九)  

  中 

5、在實驗前先測量出香蕉側面高度是 3公分，接下來再用 830g 的重  

  物壓在香蕉的最高點，並觀察下陷幾公分。結果紀錄在表(十)-2          

  中。 

    

在香蕉上做記號 

 

分別放在五種不同

容器裡 

放入蘋果皮 密合容器 

 

(二)紀錄表格： 

表(三)探討不同容器加蘋果皮對香蕉的催熟效果的顏色變化 

 塑膠袋 鐵鍋 保鮮膜  保鮮盒 紙箱 

實
驗
後
第
一
天 

     

實
驗
後
第
九
天 

     

表(四)-1 探討不同容器加蘋果對香蕉的催熟效果轉色圖 

 塑膠袋 鐵鍋 保鮮膜  保鮮盒 紙箱 

實驗後第一天      

實驗後第五天      

實驗後第九天      

              



 表(四)-2 香蕉軟硬度結果                 單位:cm 

       放置容器 

下陷高度 

塑膠袋 鐵鍋 保鮮膜  保鮮盒 紙箱 

前端 2.3 2 1.4 1.9 2 

中間 2 2.4 2.1 2 2 

末端 2.4 2.4 2 1.6 1.8 

平均 2.23 2.26 1.83 1.83 1.93 

               

圖(二)香蕉軟硬度長條圖 

      

   

將香蕉切成前端、中間、

後端 

將重物壓在香蕉各個部

位 

用尺測量高度 

(三)研究結果  

1、以塑膠袋當容器的香蕉催熟效果最好 

2、以保鮮膜當容器的香蕉催熟效果其次 

3、以鐵鍋當容器的香蕉催熟效果最差 

      

 

 



  (四)討論 

      1、因為實驗原本只想做六天，但六天後發現用蘋果皮催熟的香蕉沒有 

         任何變化，可能是因為放入的蘋果皮量太少，導致效果不佳，所以我 

         們在第六天放入了切塊的蘋果，並把研究的日期延後成第九天。 

  

三、 探討不同的濕度對香蕉的催熟效果 

各項變因分析: 

操縱變因 控制變因 應變變因 

乾燥劑數量: 

放 4 包 

放 2 包 

放 0 包 

 

香蕉數量:2 根 

香蕉放置時間:4 天 

放置容器:塑膠袋 

放置地點:教室 

香蕉皮顏色的變化 

(一)研究方法： 

1、將每一根香蕉的表皮上最綠的一面做記號。       

2、將蘋果皮和香蕉放入透明塑膠袋裡。 

 3、分別放入四包乾燥劑，另一包放入兩包乾燥劑，一包不放乾燥劑當對照組。 

  4、香蕉轉色圖製作方法同目的(一) 

  5、將透明塑膠袋紮緊，放置四天並每天觀察香蕉皮的變化並拍照，將結果記  

錄在表(五)中。 

    

將香蕉皮做記號 將蘋果皮和香蕉放

入透明塑膠袋裡 

放入乾燥劑 一包不

放當作對照組 

將透明塑膠袋紮緊 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 (二)紀錄表格： 

表(五)不同的濕度對香蕉催熟效果的變化 

 無添加 添加乾燥劑 X2 添加乾燥劑 X4 

實
驗
後
第
ㄧ
天 

   

實
驗
後
第
二
天 

   

實
驗
後
第
三
天 

   

實
驗
後
第
四
天 

   

 

表(六)不同的濕度對香蕉的催熟效果轉色圖 

 無添加 添加乾燥劑 X2 添加乾燥劑 X4 

實驗後第ㄧ天    

實驗後第二天    

實驗後第三天    

實驗後第四天    

 (三)研究結果 

1、添加四包乾燥劑的香蕉催熟效果最好，出現斑點。 

2、添加兩包乾燥劑的香蕉催熟效果其次。 

3、無添加乾燥劑的香蕉催熟效果最差。 

4、添加四包乾燥劑的香蕉中，接近乾燥劑的香蕉比較綠，遠離乾燥劑的

香蕉比較黃。 

 



  (四)討論 

1、在這個實驗中我們發現:催熟香蕉後，都是一根黃一根綠，可能是接近乾

燥劑的香蕉比較綠，遠離乾燥劑的香蕉比較黃，或是接近乾燥劑的香蕉比

較黃，遠離乾燥劑的香蕉比較綠，值得我們在去探討。 

  2、放了乾燥劑後還是有許多水氣，可能是因為水果皮放太多，也有可能是因

為袋子密不通風，空間太小造成的，值得我們再去探討。 

  3、做完了不同濕度的實驗，我們在新聞資料上看到用鹽巴催熟，因此我們繼

續探討在在香蕉蒂頭上撒鹽巴是否有效。 

 

四、 探討在香蕉的蒂頭撒上鹽巴的催熟效果 

各項變因分析: 

操縱變因 控制變因 應變變因 

加入鹽巴數量: 

10 公克 

20 公克 

0 公克 

香蕉數量:2 根 

香蕉放置時間:九天 

放置容器:塑膠袋 

放置地點:教室 

香蕉皮顏色的變化 

香蕉軟硬度 

 

 

 

(一)研究方法： 

      1、將每一根香蕉在表皮上最綠的一面做記號。 

      2、將 2公克、4公克的鹽裝在塑膠杯裡套住香蕉的蒂頭 

         上並用膠帶黏緊      

      3、轉色圖製作方法同目的(一) 

      4、將透明塑膠袋紮緊，先放置五天後觀察一次，再隔兩天觀察香蕉皮的

變化並拍照，將結果記錄在表(七)中。 

      5、先量香蕉側面的高度，測量出高度是 2.6 公分，再用 830g 的重物壓在

整根香蕉的最高點，並觀察下陷幾公分。將結果紀錄在表(八)-2 中。 

        

   

測量鹽的重量 套在香蕉的蒂頭

上 

將透明塑膠袋紮緊 

 

 

 

 



(二)紀錄表格： 

表(七)在香蕉的蒂頭撒上鹽巴催熟效果的變化    

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表(八)-1 在香蕉的蒂頭撒上鹽巴的催熟效果轉色圖 

 無添加鹽 加二公克的鹽 加四公克的鹽 

實驗後第ㄧ天    

實驗後第五天    

實驗後第七天    

實驗後第九天    

 

表(八)-2 香蕉軟硬度結果                     單位:cm  

添加物 

下陷高度 

無添加鹽 加二公克鹽 加四公克鹽 

原本的高度 2.6 2.6 2.6 

下陷後的高度 2.3 1.7 1.6 

下陷深度 0.3 0.9 1 

 

 



 

圖(一)香蕉軟硬度長條圖 

 (三)研究結果 

1、加四公克的鹽的香蕉催熟效果最好軟度最軟。 

2、加二公克鹽的香蕉催熟效果與加四公克鹽的香蕉效果相同，軟度其次。 

3、無添加鹽巴的香蕉催熟效果最差軟度最硬。 

  (四)討論 

  1、在第七天觀察香蕉時，發現加四公克的鹽巴已經全部因為水氣而溶         

     解，可能是鹽被水融化了，所以才會溶解，水分越來越多，最後把    

     香蕉泡到快要爛掉，所以要注意讓香蕉保持乾燥。 

五、探討米、紅豆、綠豆對香蕉的催熟效果 

操縱變因 控制變因 應變變因 

催熟添加物: 

米 

紅豆 

綠豆 

香蕉數量:2 根 

香蕉放置時間:4 天 

放置容器:塑膠袋 

催熟添加物數量:50 克 

 

香蕉皮顏色的變化 

 

   (一)研究方法： 

1、將每一根香蕉在表皮上最綠的一面做記號。 

2、將紅豆、綠豆、米 50 克和香蕉分別放入透明袋裡並紮緊，觀察其變化。 

3、轉色圖製作方法同目的(一) 

     

將香蕉做記號代

表觀察該面 

將香蕉放入透

明塑膠袋裡 

測量紅豆、綠

豆、米的重量 

分別放入米或

綠豆或紅豆 

紮緊透明塑膠袋 



(二)紀錄表格： 

表(三)米、紅豆、綠豆對香蕉的催熟效果 

 

表(四) 米、紅豆、綠豆對香蕉的催熟效果轉色圖 

 無添加 添加米 添加綠豆 添加紅豆 

實驗後第ㄧ天     

實驗後第二天     

實驗後第三天     

實驗後第四天     

(三)、研究結果 

1、添加紅豆的香蕉皮最黃，且兩根都黃了。 

2、無添加任何水果皮的香蕉皮顏色是其次，一根黃了，但另一根還沒。 

3、添加米的香蕉皮效果最差，觀察面完全沒變顏色，但碰觸米的地方已

變為黑色。 

     

 

 無添加 添加米 添加綠豆 添加紅豆 

實
驗
後
第
ㄧ
天 

  
  

實
驗
後
第
二
天 

    

實
驗
後
第
三
天 

    

實
驗
後
第
四
天 

    



(四)討論 

1、在這個實驗中我們發現:因為無添加任何東西的香蕉比其他有添加的香

蕉更快轉黃，可能是同學帶來的香蕉已放置兩天了導致催熟無效，也有可

能是袋子有破洞，有空氣跑進去，導致實驗失敗，所以下次我們會帶未催

熟的香蕉來實驗，並不要讓袋子碰到尖銳物品，以免再次破洞。 

2、把用米催熟的香蕉拿出來時發現被米碰到的的地方已經爛了，沒碰到

的地方卻沒有動靜，覺得米可能要完全包覆香蕉才能達到催熟效果，這件

事值得我們探討。 

3、進行完這個實驗後，我們發現塑膠袋上都有水滴，因次在下一個目的

我們加了乾燥劑進去催熟。 

      

六、 探討溫度對香蕉的催熟效果 

各項變因分析: 

操縱變因 控制變因 應變變因 

放置地點: 

冰箱 

教室 

暖暖包中 

香蕉數量:2 根 

香蕉放置時間:7 天 

放置容器:塑膠袋 

 

香蕉皮顏色的變化 

香蕉軟硬度 

 

     (一)研究方法： 

1、將每一根香蕉在表皮上最綠的一面做記號。 

2、將蘋果皮和香蕉放在塑膠袋裡，一組放在冰箱，一組放在教室 27 度，一    

   組放一包暖暖包 51 度，並每天更換暖暖包。 

3、轉色圖製作方法同目的(一) 

4、放置七天後觀察香蕉皮的變化及測試軟硬度並拍照，記錄在表(十一) 

     5、在實驗前先測量出香蕉側面高度是 2.9 公分，接下來再用 830g 的重物壓    

        在香蕉做記號位置，並觀察下陷幾公分。結果紀錄在表(十二)-2 中 

    

在香蕉上做記號 

 

分別放將蘋果和香

蕉放在塑膠袋 

紮緊塑膠袋 用布把暖暖包包

起來 

     

 

 



 (二)、紀錄表格： 

 表(十一) 探討溫度對香蕉的催熟效果的顏色變化 

 放在教室 放在冰箱 加暖暖包 

實
驗
第
一
天 

   

實
驗
後
第
七
天 

   

 表(十二)-1 探討溫度對香蕉的催熟效果轉色圖 

 放在教室 放在冰箱 加暖暖包 

實驗後第一天    

實驗後第五天    

實驗後第七天    

 表(十二)-2 香蕉軟硬度結果   單位:cm 

      催熟香蕉溫度 

香蕉下陷高度 

放在教室:常溫 放在冰箱:冷 放在暖暖包:熱 

前端 1.5 2.9 1.3 

中間 2.5 2.8 2 

末端 1.5 2.5 1.7 

平均 1.83 2.73 1.66 

  

圖(三)香蕉軟硬度長條圖 



(三)研究結果 

 1、放在暖暖包的香蕉催熟效果最好，皮已經黑掉，軟度最軟 

2、放在教室溫的香蕉催熟效果其次，色澤均勻軟度其次 

3、放在冰箱的香蕉催熟效果最差，顏色不變，軟度最硬 

   

(四)討論 

我們發現:使環境溫度愈溫暖，能促進香蕉的催熟但要控制放置日期才 

不會爛掉；在正常溫度的環境能使香蕉均勻的催熟，不會爛掉；在冷 

的環境催熟的香蕉，反而達到保存的效果，連蘋果也沒有變化乾掉， 

因此，只要在冬天催熟必須較多天，在夏天催熟必須較少天，以避免 

催熟失敗。 

 

    伍、結論 

一、 在各種水果皮對香蕉的催熟效果實驗中，以蘋果皮作為催熟物的香蕉催

熟效果最好軟度最軟，皮是黑色的，因為蘋果會散發出乙烯，因此農民

在催熟時都使用蘋果皮或蘋果。 

二、 在米、紅豆、綠豆對香蕉的催熟效果實驗中，添加紅豆的香蕉催熟效果     

最好，軟度最軟，豆類也會釋放乙烯，但有些豆類催熟時必須完全包覆

香蕉，否則無法達到催熟效果。 

三、 在不同的濕度對香蕉的催熟效果實驗中，添加四包乾燥劑的香蕉催熟效   

果最好軟度最軟，接近乾燥劑的香蕉比較綠， 遠離乾燥劑的香蕉比較

黃，因此要適當的加乾燥劑與擺放位置，才能達到最好的催熟效果 

四、 在香蕉的蒂頭撒上鹽巴的催熟效果實驗中，加四公克的鹽套在蒂頭的香   

蕉催熟效果最好軟度最軟，最接近蒂頭的已經爛掉，另一端已經變黃

了，要平均分配並適量的放鹽巴才能達到最好的催熟效果。 

五、 在不同容器對香蕉的催熟效果實驗中，以塑膠袋當容器的香蕉催熟效果 

最好，顏色呈黃色。 

六、 在不同溫度催熟香蕉的效果實驗中，放在暖暖包的香蕉催熟效果最好軟 

度最軟，所以以熱來催熟香蕉效果是最好的，但要控制催熟天數，香蕉

才不會爛掉。  

       綜合以上結論:在本實驗中研究結果是催熟時環境溫度越高，對於香蕉催   

       熟效果愈快速愈好。 
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