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壹、摘要 

    本研究採用海藻膠糊液製作出薄膜，得知甘油、醋酸是關鍵成分，可控制糊液的流動性

或軟硬度，以2%海藻膠糊液，添加2%甘油、1.5%醋酸之配方比例來製作薄膜，本研究稱之

「自製新型保鮮膜」，藉由不透明度、穿刺強度、抗拉強度、拉伸長度等物性測試，驗證「自

製新型保鮮膜」初步具有商品化之水準。在實際應用上，「自製新型保鮮膜」包裝功能特性、

包裝視覺效果甚佳，並具備優良的冷藏保鮮效果，而且不用擔心因保鮮膜接觸油脂、蒸煮或

微波加熱處理所衍生的食安問題。「自製新型保鮮膜」之水活性值遠小於0.6，因此，常溫下

具有相當好的貯藏性。最後，經3週掩埋測試，證明「自製新型保鮮膜」之腐敗性甚佳，是一

種對環境十分友善的環保材質。 

 

貳、研究動機與目的 

一、 研究動機 

(一) 目前人類使用塑膠十分氾濫，其中超市賣場等各大零售通路，充斥著許多過度包裝的商

品，製造著大量的塑膠垃圾，超市減塑運動正在全球各地啟動，臺灣環保署也已經啟動

限塑政策。國外超市賣場近年來，也興起一陣「裸賣」風，但食材缺乏包裝，既不保鮮，

也可能因雙手接觸或灰塵而影響食品安全與衛生，尤其目前正值防疫非常時期，「裸賣」

食材恐怕會有安全與衛生上的疑慮。若想要同時兼顧環保限塑與安全衛生，恐怕是一大

難題，如圖1所示。(2)
 

(二) 衛生福利部食品藥物管理署所公告「應標示之食品器具、食品容器或包裝品項」，規定，

產品材質如屬聚氯乙烯(PVC)或聚偏二氯乙烯(PVDC)，應註明使用於高油脂食品及高溫

時，勿與食品直接接觸或等同意義之警語。因此，使用PVC或PVDC這類保鮮膜接觸油

脂食材，或蒸煮微波加熱處理，恐怕會有食品安全上之疑慮，如圖2所示。(4) (16)
 

  

   圖1. 環保限塑與安全衛生之抉擇 
(2)

   圖2. 保鮮膜接觸油脂或加熱有食安疑慮 
(4) (16)

 

 

二、 研究目的 

(一) 希望研發出全新的製作流程，建立一套全新的成型模式來製作保鮮膜。  

(三) 希望解決保鮮膜因接觸油脂或加熱處理，溶出塑化劑或有毒物質之食安疑慮。 

(三) 希望研發出一種真正可以「分解」，對生態環境極為友善的新型環保薄膜。 
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參、研究過程與方法 

一、文獻回顧 

 (一) 保鮮膜 (7) (11) (17) (18)
 

    由成功大學相關研究顯示，便利商店之微波加熱食品中的塑化劑，可能經由食品外包裝、

保鮮膜之塑膠包材或容器滲出而污染食物。以 PVC 保鮮膜包覆油質較多的食物時，即使不加

熱，溶出的 DEHP 含量竟高於歐盟每人每天每公斤可容忍的攝取量，食品本身之油脂含量，

可能為影響 DEHP 遷移之因素之一。塑膠包材或容器在微波、蒸煮、加熱、盛裝油脂含量較

高的食物時，會有溶出塑化劑污染食物之風險。到底該如何避免塑化劑之污染呢？最好的方

法就是不要用塑膠袋、塑膠容器、塑膠膜盛裝熱食或微波加熱，不要用保鮮膜進行微波或蒸

煮，也不要用來包裝油性食物。由於 PVC 是含氯物質，遇熱燃燒後會釋放有毒的戴奧辛，對

人體健康、生態環境危害甚大。由於媒體許多相關報導，逐漸建立消費者正確觀念，市面上

PE 保鮮膜已逐步取代 PVC 保鮮膜，因此，環保署未來將會分階段逐步禁用 PVC 保鮮膜。但

陽明大學相關研究顯示，PE 塑膠膜加熱還是會有塑化劑溶出，總之，塑膠材質經過長時間加

熱，就會有塑化劑溶出之食安疑慮。 

(二) 塑化劑(plasticizer)
 (6) (13) (18)

 

    純的塑膠因可塑性不足，不容易製成塑膠產品，通常須加入塑化劑改良其機械或加工特

性。PVC 是 5 大泛用塑膠（PE、PVC、PP、PS、ABS）中唯一的含氯塑膠，PVC 如果沒有

添加塑化劑，其質地較硬，所以通常會添加塑化劑增加其柔軟度。DEHP (Di(2-ethylhexyl) 

phthalate)，中文名是鄰苯二甲酸二(2-乙基己基)酯，屬於塑化劑中鄰苯二甲酸酯類的一種。在

製作塑膠時，若加入 DEHP 塑化劑可以讓產品變柔軟。而在可食膜系統中常用的塑化劑有單

糖、雙糖、寡糖、多元醇(如甘油、山梨糖醇、甘油酯衍生物)、脂質和其衍生物。由於多元

醇的可食用膜加工性和靈活性，而被廣泛使用，其中甘油是最常用的塑化劑。 

(三)海藻酸鹽 (3) (10) (12)
 

    海藻酸鹽(alginate)是由 D-甘露醣醛酸(D-mannuronic acid)及 L-古羅醣醛酸(L-guluronic 

acid)鍵結而成之線性高分子多醣類聚合物，如圖 3A 所示。經過二價陽離子金屬陽離子進行

交聯反應，使海藻酸鹽轉變成不易溶於水的蛋盒(egg-box)凝膠結構，如圖 3B 所示。 

         
        A.  D-甘露醣醛酸(M)、L-古羅醣醛酸(G)之結構式           B. 海藻酸鹽蛋盒(egg-box)凝膠結構 

圖 3. 海藻酸鹽中單體單元的結構式與蛋盒模型示意圖 (3)
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二、研究架構 

 C2. 保鮮膜穿刺強度測試

C、保鮮膜物性之探討

A、非塑料薄膜之製作

B、薄膜關鍵成分之探討

 C3. 保鮮膜抗拉強度測試

B3. 醋酸對糊液黏度之影響

關鍵成分

A1. 糯米紙薄膜之製作

A3. 海藻膠薄膜之製作

A2. 糯米紙薄膜之改良

進一步探討

 C1. 保鮮膜不透明度測試

B2. 甘油對薄膜性質之影響

B1. 甘油對糊液黏度之影響

A4. 海藻膠薄膜之改良

D、新型保鮮膜之實測

D3. 新型保鮮膜貯藏性之測試

D2. 新型保鮮膜微波蒸煮測試

D1. 新型保鮮膜冷藏保鮮測試

D4. 新型保鮮膜腐敗性之測試

糯米糊液濃度

(5% / 10% / 15% / 20% / 25% / 30%)
糯米紙薄膜

海藻膠糊液濃度

(0.5% / 1.0% / 1.5% / 2.0% / 2.5% / 3.0%)

15% 糯米糊液
改良型糯米紙薄膜

甘油、醋酸

15%糯米糊液
薄膜較完整

海藻膠薄膜
2.0%海藻膠糊液
薄膜品質最佳

2.0% 海藻膠糊液
改良型海藻膠薄膜

甘油、醋酸

透明度低、不易碎裂

透明度高、品質最佳

B4. 醋酸對薄膜性質之影響

甘油 2%

醋酸 1.5%

自製新型保鮮膜

與市售保鮮膜進行測試比較

較適比例

較適比例

具有商品化之潛力

商品化價值之評估

自製新型保鮮膜

自然界分解時間很短
燃燒不產生有毒物質 環保

食安
沒有溶出塑化劑
有毒物質之疑慮

接觸油脂
加熱處理

實用價值高

水活性低於0.6

阻絕微生物繁殖
貯藏性佳
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三、設備與材料 

(一)設備: 

 

(二) 材料: 

1. 糯米粉 (屏東農產股份有限公司) 

2. 海藻酸鹽 (鑫隴興業有限公司) 

3. 氯化鈣 (Choneye Pure Chemicals, Taiwan) 

4. 甘油 (Choneye Pure Chemicals, Taiwan) 

5. 冰醋酸 (Miani Chem, Taiwan) 
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四、研究方法 

A、非塑料薄膜之製作 

【實驗 A1】糯米紙薄膜之製作 

前言：「糯米紙」是一種傳統非塑料薄膜，是一種兼具可食性、環保性的傳統包裝薄膜，本實

驗希望能藉由糯米紙之製作過程，初步瞭解此種傳統的糯米紙薄膜之特性。 

塗抹成型 熱風乾燥

5%

10%

15%

20%

25%

30%

糯米糊液 糯米紙薄膜

 
步驟： 

1. 實驗變因：糯米糊液濃度（5%、10%、15%、20%、25%、30%）。 

2. 參考相關研究(5)之方法，分別秤取5、10、15、20、25、30克糯米粉，加入100ml的冷水中

攪拌均勻，配製成5%、10%、15%、20%、25%、30%的糯米糊液。 

3. 將糯米糊液以電磁攪拌加熱至沸騰。 

4. 趁熱將糯米糊液均勻塗抹於不鏽鋼平板上（固定1mm高度抹平糊液），

如右圖所示。 

5. 放入熱風乾燥機中進行乾燥（設定溫度：50℃，乾燥時間：4小時）。 

6. 乾燥後取出冷卻至室溫，觀察並拍攝「糯米紙薄膜」。 

結果： 

 
             5%                 10%                 15% 

 
             20%                 25%                30% 

圖4.  以不同糯米糊液濃度所製作的糯米紙薄膜 (未脫模裁切前) 

 
             5%                 10%                 15% 

 
             20%                 25%                30% 

圖5.  以不同糯米糊液濃度所製作的糯米紙薄膜 (脫模裁切後) 

1. 由圖4顯示，以糯米糊液所製作的糯米紙薄膜(未脫模裁切前)，無論是糊液濃度高低，各種
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糯米紙薄膜之質地都偏硬偏脆，極易碎裂，其中以15%糯米糊液所製作的糯米紙薄膜，碎

裂情形較輕微，薄膜外觀較完整。 

2. 由圖5顯示，以糯米糊液所製作的糯米紙薄膜(脫模裁切後)，無論是糊液濃度高低，各種糯

米紙薄膜裁切過程極易碎裂，只有15%糯米糊液所製作的糯米紙薄膜，脫模裁切後薄膜之

外觀較完整。 

3. 隨著糯米糊液濃度遞增；糯米紙薄膜之厚度、不透明度會隨之遞增。 

討論： 

1. 本研究考量糯米紙薄膜之硬度、厚度、不透明度、可裁切性，擬採用15%的糯米糊液，繼

續進行後續的實驗探討。 

2. 由本實現發現，單純以糯米粉為原料，所製成的糯米紙薄膜，因質地偏硬偏脆，容易碎裂，

不易裁切，實用價值不高。由相關研究(5)得知，市面上採用的糯米紙薄膜，通常會以食品

添加物來改良薄膜之性質，使糯米紙薄膜具有商品化價值。 

 

【實驗 A2】糯米紙薄膜之改良 

前言：本實驗擬參考簡易生質塑膠(bioplastics)之製法(1)，以糯米粉為主原料，添甘油、醋酸

來改良糯米紙薄膜之特性，希望能提升薄膜之強度，裁切時不易碎裂，使糯米紙薄膜

更具實用價值。 

15% 糯米糊液 塗抹成型 改良型糯米紙薄膜熱風乾燥
甘油

醋酸
 

步驟： 

1. 參考簡易生質塑膠(1)之製法，分別秤取15克糯米粉，加入100ml的冷水中攪拌均勻，配製成

15%的糯米糊液。 

2. 將糯米糊液以電磁攪拌加熱至沸騰。 

3. 接著在糯米糊液中，加入5克甘油、0.275克醋酸，攪拌3分鐘。 

4. 趁熱將糯米糊液均勻塗抹於不鏽鋼平板上（固定1mm高度抹平糊液）。 

5. 放入熱風乾燥機中進行乾燥（設定溫度：50℃，乾燥時間：4小時）。 

6. 乾燥後取出冷卻至室溫，觀察並拍攝「改良型糯米紙薄膜」。 

結果： 

1. 由圖6A顯示，單純以15%糯米糊液所製作的糯米紙薄膜，質地偏硬偏脆，裁切後薄膜外觀

雖然可維持完整，但較易碎裂。 

2. 由圖6B顯示，添加甘油、醋酸的糯米糊液所製作的糯米紙薄膜，質地偏軟，具可撓性，裁

切後薄膜外觀可維持完整，較不易碎裂。 

 
A. 糯米紙薄膜                                 B. 改良型糯米紙薄膜 

圖6.  糯米紙薄膜改良前後外觀之差異 (脫模裁切後) 

討論： 

1. 我們所參考簡易生質塑膠之製法，是以玉米粉為主原料，添加甘油、醋酸來製作生質塑膠

膜。本實驗則是以糯米粉取代玉米粉，添加甘油、醋酸所製作的「改良型糯米紙薄膜」，

質地偏軟，具可撓性，裁切後外觀完整，不易碎裂，確實可提升商品價值。 

2. 無論是單純「糯米紙薄膜」，或「改良型糯米紙薄膜」，薄膜表面存留明顯氣泡，影響薄

膜外觀甚鉅，此一缺點，參考相關資料(9)得知，可利用抽真空處理達到消除氣泡之目的。 



7 
 

【實驗 A3】海藻膠薄膜之製作 

前言：本實驗參考可食性吸管(9)之原料，擬以海藻膠取代糯米粉為原料，探討製作海藻膠薄

膜之可行性。 

塗抹成型
微噴

CaCl2(aq)

0.5%

1.0%

1.5%

2.0%

2.5%

3.0%

海藻膠糊液 海藻膠薄膜熱風乾燥

 
步驟： 

1. 實驗變因：海藻膠糊液濃度（0.5%、1.0%、1.5%、2.0%、2.5%、3.0%）。 

2. 參考相關研究(9)之方法，分別秤取0.5、1.0、1.5、2.0、2.5、3.0克海藻酸鈉，加入100ml的

冷水中，以均質機攪拌10分鐘 設定轉速：8000rpm），配製不同濃度的海藻膠糊液。 

3. 將均質攪拌後的海藻膠糊液均勻塗抹於不鏽鋼平板上（固定1mm高度抹

平糊液）。 

4. 配製10%的氯化鈣水溶液，均勻微噴到海藻膠糊液表面(如右圖所示)。 

5. 放入熱風乾燥機中進行乾燥（設定溫度：50℃，乾燥時間：4小時）。 

6. 乾燥後取出冷卻至室溫，觀察並拍攝「海藻膠薄膜」。 

結果： 

1. 由圖7顯示，以海藻膠糊液所製作的海藻膠薄膜(未脫模裁切前)，無論是糊液濃度高低，各

種海藻膠薄膜之質地稍偏硬，其強度比糯米紙薄膜好，薄膜外觀較完整，但增加一些外力，

仍會出現碎裂。 

2. 由圖8顯示，以不同海藻膠糊液濃度所製作的海藻膠薄膜(脫模裁切後)，與糯米紙薄膜相比，

其透明度較好，質地稍偏硬，裁切後薄膜外觀可維持完整。隨著海藻膠濃度遞增；海藻膠

薄膜之厚度、強度會隨之遞增。 

 
                           0.5％              1.0％              1.5％ 

 
                           2.0％              2.5％              3.0％ 

圖7.  以不同海藻膠糊液濃度所製作的海藻膠薄膜 (未脫模裁切前) 

 
                           0.5％              1.0％              1.5％ 

 
                           2.0％              2.5％              3.0％ 

圖8.  以不同海藻膠糊液濃度所製作的海藻膠薄膜 (脫模裁切後) 
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討論： 

1. 本研究考量海藻膠薄膜之硬度、厚度，擬採用2%的海藻膠糊液，繼續進行後續的實驗探討。 

2. 由本實驗發現，單純以海藻膠為原料，所製成的海藻膠薄膜，增加適當外力，仍易出現碎

裂，因此，還有改進空間。 

3. 使用海藻膠製作成薄膜，在製作海藻膠薄膜過程中，當海藻酸鈉接觸到鈣離子後，就會立

即產生收縮現象，為了克服這個難題，我們嘗試過許多種製作薄膜的方法。本研究最後發

現，採用不鏽鋼平板，提供薄膜適當之附著力，搭配微噴技術提供適量鈣離子，達到防止

薄膜急速凝膠收縮、控制薄膜凝膠厚度之目的。 

4. 本實驗研發出新的製作流程，建立一套全新的成型模式來製作薄膜： 

(1) 將海藻酸鈉糊液塗抹於不鏽鋼平板上，以增高墊固定 1mm 高度抹平糊液，如圖 9A 所示。 

(2) 將 10%的氯化鈣水溶液，均勻微噴到海藻酸鈉糊液表面，如圖 9B 所示。 

(3) 海藻酸鈉糊液與鈣離子反應，轉變成海藻酸鈣固態凝膠，如圖 9C 所示。 

(4) 進行熱風乾燥，使海藻酸鈣固態凝膠形成薄膜，如圖 9D 所示。 

(5) 熱風乾燥後，靜置冷卻，進行脫模，得到海藻膠薄膜成品，如圖 9E 所示。 

增高墊 ( 控制糊液厚度1mm)

熱風乾燥 (後)

微噴

熱風乾燥 (前)

模板
A

海藻酸鈉糊液

Ca2+ Ca2+ Ca2+ Ca2+ Ca2+ Ca2+

移除
增高墊

移除
增高墊

海藻酸鈉糊液

海藻酸鈣凝膠

海藻膠薄膜 (脫模前)

海藻膠薄膜 (脫模後)

不鏽鋼平板

不鏽鋼平板

不鏽鋼平板

不鏽鋼平板

B

C

D

E  

圖 9. 海藻膠薄膜之製作流程 

 

【實驗 A4】海藻膠薄膜之改良 

前言：本實驗以海藻膠為主原料，添加甘油、醋酸來改良海藻膠薄膜之特性，希望能提升薄

膜之透明度、拉伸強度、可撓性，使海藻膠薄膜更具實用價值。 

微噴
CaCl2(aq)

2.0% 海藻膠糊液 塗抹成型 改良型海藻膠薄膜熱風乾燥
甘油

醋酸
 

步驟： 

1. 分別秤取2.0克海藻酸鈉，以均質機攪拌10分鐘 設定轉速：8000rpm），配製成2%的海藻膠

糊液。 

2. 在海藻膠糊液中加入5克甘油、0.275克醋酸，以均質機攪拌3分鐘 設定轉速：8000rpm）。 
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3. 將均質攪拌後的海藻膠糊液，均勻塗抹於不鏽鋼平板上（固定1mm高度抹平糊液）。 

4. 配製10%的氯化鈣水溶液，均勻微噴到海藻膠糊液表面。 

5. 放入熱風乾燥機中進行乾燥（設定溫度：50℃，乾燥時間：4小時）。 

6. 乾燥後取出冷卻至室溫，觀察並拍攝「改良型海藻膠薄膜」。 

結果： 

1. 由圖10A顯示，單純以2.0%海藻膠糊液所製作的海藻膠薄膜，透明性較差，質地稍微偏硬，

可撓性尚可，裁切後薄膜外觀可維持完整。 

2. 由圖10B顯示，添加甘油、醋酸的海藻膠糊液所製作的「改良型海藻膠薄膜」，透明性較

佳，質地明顯偏軟，可撓性較佳，裁切後薄膜外觀相當完整。 

 

A.  海藻膠薄膜                      B.  改良型海藻膠薄膜 

圖10.  海藻膠薄膜改良前後外觀之差異 (脫模裁切後) 

討論： 

1. 由實驗結果顯示，「改良型海藻膠薄膜」具有很好的可撓性、拉伸性，而且薄膜之透明度、

黏度近似市售保鮮膜，具有實際應用之價值。 

2. 「改良型海藻膠薄膜」是以海藻膠為主原料，添加甘油、醋酸所製作而成，薄膜之特性得

到更好的改良，所添加的「甘油、醋酸」是關鍵成分。 

 

 

B、薄膜關鍵成分之探討 

【實驗 B1】甘油對糊液黏度之影響 

前言：本實驗擬在醋酸添加量固定之條件下，改變甘油添加量，希望進一步瞭解甘油對海藻

膠糊液黏度之影響。 

0 g

1 g

2 g

3 g

4 g

5 g

甘油2.0 % 海藻膠糊液 100ml 0.275g 醋酸 測定糊液黏度

 
步驟： 

1. 實驗變因：甘油添加量（0g、1g、2g、3g、4g、5g）。 

2. 秤取2.0克海藻酸鈉，加入100ml的冷水中，以均質機攪拌10分鐘 設定轉速：8000rpm），分

別配製成2%的海藻膠糊液(六個樣品)。 

3. 在六個樣品中，改變甘油之添加量（0g、1g、2g、3g、4g、5g），而醋酸添加量固定在0.275g，

分別以均質機攪拌3分鐘 設定轉速：8000rpm），配製成六種海藻膠糊液。 

4. 分別秤取六種海藻膠糊液各3克，置於壓克力平板上，觀察比較並拍攝其外

觀。 

5. 另使用黏度計測定糊液黏度，記錄六種樣品糊液之黏度值，如右圖所示。 

6. 利用Excel、xlstat軟體統計分析數據(8)，判別六個樣品糊液之黏度是否有顯

著差異(信賴水準95％)，並利用SigmaPlot軟體進行繪圖。 
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結果： 

1. 不同甘油添加量的海藻膠糊液之外觀，如圖11所示，在肉眼觀察下，各種樣品糊液都含有

許多微小氣泡，在外觀上沒有很明顯差異。 

 
               0g                          1g                           2g 

 
               3g                          4g                          5g 

圖11.  不同甘油添加量對糊液外觀之影響 

2. 由表1、圖12顯示，隨著甘油添加量遞增，海藻膠糊液黏度呈現些微遞減之趨勢。六種樣

品糊液之黏度值，經統計分析得知甘油添加1g、2g二者之黏度，沒有顯著差異(信賴水準95

％)；其餘各樣品之黏度，彼此間都有顯著差異(信賴水準95％)。 

表1. 不同甘油添加量對糊液黏度之影響 

甘油 
黏度 (cP) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

0 g 3098 3123 3083 3101 
a 

16 

1 g 3055 3034 3042 3044 
b 

9 

2 g 3032 3035 3026 3031 
b 

4 

3 g 3028 2999 2958 2995 
c 

29 

4 g 2899 2891 2876 2889 
d 

10 

5 g 2724 2706 2708 2713 
e 

8 

甘油(g)

0 1 2 3 4 5

黏
度
 (
cP
)

0

1000

2000

3000

4000

5000

6000

7000

8000

9000

10000

a bb c d e

 
 

圖12. 不同甘油添加量對糊液黏度之影響 
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討論： 

1. 由本實驗得知，在肉眼觀察下，六種樣品糊液之外觀沒有很明顯差異，但隨著甘油添加量

遞增，糊液黏度呈現些微遞減之趨勢。 

2. 在本實驗中六種樣品糊液之黏度，為什麼會隨著甘油添加量之遞增，而呈現些微遞減之趨

勢？我們搜尋相關文獻(6)得到合理佐證，因甘油在可食膜系統中，可視為一種塑化劑，我

們可以利用甘油來調整糊液的流動性或軟硬度，進而改變薄膜之物理特性。 

 

【實驗 B2】甘油對薄膜性質之影響 

前言：本實驗擬在醋酸添加量固定之條件下，改變甘油添加量，希望進一步瞭解甘油對海藻

膠薄膜性質之影響。 

比較薄膜之差異

0 g

1 g

2 g

3 g

4 g

5 g

甘油2.0 % 海藻膠糊液 100ml 0.275g 醋酸

 
步驟： 

1. 實驗變因：甘油添加量（0g、1g、2g、3g、4g、5g）。 

2. 秤取2.0克海藻酸鈉，加入100ml的冷水中，以均質機攪拌10分鐘 設定轉速：8000rpm），分

別配製成2%的海藻膠糊液(六個樣品)。 

3. 在六個樣品中，改變甘油之添加量（0g、1g、2g、3g、4g、5g），而醋酸添加量固定在0.275g，

分別以均質機攪拌3分鐘 設定轉速：8000rpm），配製成六種海藻膠糊液。 

4. 六種海藻膠糊液分別進行抽真空處理，消除糊液中的氣泡。 

5. 將六種海藻膠糊液，分別均勻塗抹於不鏽鋼平板上（固定1mm高度抹平糊液）。 

6. 配製10%的氯化鈣水溶液，均勻微噴到海藻膠糊液表面。 

7. 放入熱風乾燥機中進行乾燥（設定溫度：50℃，乾燥時間：4小時）。 

8. 乾燥後取出冷卻至室溫，觀察比較並拍攝六種薄膜之差異。 

結果： 

1. 由圖13顯示，若完全沒有添加甘油(0g)時，經熱風乾燥後，薄膜完全不會平整的附著在不

鏽鋼平板上；若甘油添加1g、2g、3g、4g、5g時，薄膜都會平整的附著在不鏽鋼平板上。 

2. 脫模裁切後的薄膜，如圖14所示，若完全沒有添加甘油(0g)時，薄膜的透明性、可撓性、

拉伸性明顯較差，但其質地偏硬偏脆，較易因外力增加導致碎裂。若甘油添加1g、2g、3g、

4g、5g時，隨著甘油添加量遞增；薄膜之透明性、拉伸性、柔軟性也隨著遞增，但薄膜之

強度卻呈現遞減之趨勢。 

 
                    0g                    1g                      2g 

 
                    3g                     4g                     5g 

圖13. 不同甘油添加量對薄膜外觀之影響 (未脫膜裁切前) 
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                    0g                    1g                      2g 

 
                    3g                     4g                     5g 

圖14. 不同甘油添加量對薄膜外觀之影響 (脫膜裁切後) 

討論： 

1. 由本實驗發現，若只有添加醋酸，沒有添加甘油所製作的薄膜，其外觀、軟硬度、拉伸性

等特性，很明顯與其他有添加甘油所製作的薄膜完全不同。因此，證明甘油是影響可塑性

之重要關鍵。 

2. 雖然添加甘油，可使薄膜的透明性、拉伸性、柔軟性增加。但隨著甘油添加量遞增，薄膜

之質地也逐漸變得較柔軟，薄膜之強度、厚度也同時逐漸降低，而甘油添加4 g、5g時，薄

膜表面會出現些微油膩感。本實驗的結論是，甘油添加2g是較佳比例，因此，在本研究之

後的實驗中，甘油添加量固定採用2g(亦即2%甘油)。 

 

 

【實驗 B3】醋酸對糊液黏度之影響 

前言：本實驗擬在甘油添加量固定之條件下，改變醋酸添加量，希望進一步瞭解醋酸對海藻

膠糊液黏度之影響。 
0 g

0.5 g

1.0 g

1.5 g

2.0 g

2.5 g

醋酸2.0 % 海藻膠糊液 100ml 測定糊液黏度2 g 甘油

 
步驟： 

1. 實驗變因：醋酸添加量（0g、0.5g、1.0g、1.5g、2.0g、2.5g）。 

2. 秤取2.0克海藻酸鈉，加入100ml的冷水中，以均質機攪拌10分鐘 設定轉速：8000rpm），分

別配製成2%的海藻膠糊液(六個樣品)。 

3. 在甘油添加量固定2.0克之條件下，改變醋酸添加量（0g、0.5g、1.0g、1.5g、2.0g、2.5g），

以均質機攪拌3分鐘 設定轉速：8000rpm），配製成六種海藻膠糊液。 

4. 分別秤取六種海藻膠糊液各3克，置於壓克力平板上，觀察比較並拍攝其外觀之差異。 

5. 另使用黏度計測定糊液之黏度，記錄六種樣品糊液之黏度值。 

6. 利用Excel、xlstat軟體統計分析數據，判別六個樣品糊液之黏度是否有顯著差異(信賴水準

95％)，並利用SigmaPlot軟體進行繪圖。 

結果： 

1. 不同醋酸添加量的糊液外觀，如圖15所示，在肉眼觀察下，添加醋酸0g、0.5g、1.0g糊液

外觀沒有明顯差異；添加醋酸1.5g時，糊液之微小氣泡明顯增多；添加醋酸2.0g時，糊液

之微小氣泡更多，糊液之黏稠性明顯提高；當添加醋酸2.5g時，海藻膠糊液之小氣泡更明

顯，而且黏稠性大幅提高，甚至呈現凝膠現象。 
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               0g                          0.5g                         1.0g 

 
              1.5g                          2.0g                         2.5g 

圖15.  不同醋酸添加量對海藻膠糊液外觀之影響 

2. 由表2、圖16顯示，隨著醋酸添加量（0g、0.5g、1.0g、1.5g）遞增，海藻膠糊液黏度呈現

微幅遞增之趨勢；當添加醋酸2.0g時，海藻膠糊液之黏度明顯提高；當添加醋酸2.5g時，

海藻膠糊液之黏度則大幅提高。 

表2. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

醋酸 
黏度(cP) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

0 g 2874 2901 2897 2891
 d
 12 

0.5 g 2911 2952 2946 2936
 d
 18 

1.0 g 3114 3066 3108 3096
 c
 21 

1.5 g 3137 3107 3119 3121
 c
 12 

2.0 g 4498 4374 4446 4439
 b
 51 

2.5 g 9037 8720 9037 8931
 a
 149 

醋酸 (g)
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圖 16. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

3. 六種樣品糊液之黏度值，經統計分析得知醋酸添加0g、0.5g二者之黏度沒有顯著差異 (信

賴水準95％)；醋酸添加1.0g、1.5g二者之黏度沒有顯著差異 (信賴水準95％)；但醋酸添加

1.5g、2.0g、2.5g三者之黏度則呈現顯著差異(信賴水準95％)。 

討論： 

1. 由本實驗得知，當醋酸添加量達到2.0g以上，海藻膠糊液之黏度明顯提高；當添加醋酸2.5g

時，海藻膠糊液之黏度則大幅提高，這表示醋酸添加量達到某臨界值之後，對海藻膠糊液
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之黏度影響極大。 

2. 當醋酸達2.0g時，因糊液黏度明顯提高，導致糊液中所包覆得氣泡也逐漸增多，當添加醋

酸達2.5g時，糊液之黏度則大幅提高，出現近似凝膠現象，糊液中所包覆的氣泡，更不易

以抽真空方式去除。 

3. 由【實驗B1】與本實驗證明，甘油與醋酸這兩種關鍵成分，都會影響糊液之黏度，尤其是

醋酸的添加量，對糊液黏度之影響更加顯著。因此，藉由調整甘油與醋酸之添加比例，可

有效控制糊液的流動性或軟硬度。 

 

【實驗 B4】醋酸對薄膜性質之影響 

前言：本實驗擬在甘油添加量固定之條件下，改變醋酸添加量，希望進一步瞭解醋酸對海藻

膠薄膜性質之影響。 
0 g

0.5 g

1.0 g

1.5 g

2.0 g

2.5 g

醋酸2.0 % 海藻膠糊液 100ml 比較薄膜之差異2 g 甘油

 
步驟： 

1. 實驗變因：醋酸添加量（0g、0.5g、1.0g、1.5g、2.0g、2.5g）。 

2. 秤取2.0克海藻酸鈉，加入100ml的冷水中，以均質機攪拌10分鐘 設定轉速：8000rpm），分

別配製成2%的海藻膠糊液(六個樣品)。 

3. 在甘油添加量固定2.0克之條件下，改變醋酸添加量（0g、0.5g、1.0g、1.5g、2.0g、2.5g），

以均質機攪拌3分鐘 設定轉速：8000rpm），配製成六種海藻膠糊液。 

4. 六種海藻膠糊液分別進行抽真空處理，消除糊液中的氣泡。 

5. 將六種海藻膠糊液，分別均勻塗抹於不鏽鋼平板上（固定1mm高度抹平糊液）。 

6. 配製10%的氯化鈣水溶液，均勻微噴到海藻膠糊液表面。 

7. 放入熱風乾燥機中進行乾燥（設定溫度：50℃，乾燥時間：4小時）。 

8. 乾燥後取出冷卻至室溫，觀察比較並拍攝六種薄膜之差異。 

結果： 

1. 由圖17顯示，添加醋酸0g、0.5g、1.0g、1.5g的糊液，經熱風乾燥後，薄膜會平整的附著在

不鏽鋼平板上；添加醋酸2.0g、2.5g的糊液，經熱風乾燥後，薄膜收縮較明顯，附著性較

低，導致薄膜無法全面平整的附著在不鏽鋼平板上。 

2. 脫模裁切後的薄膜，如圖18所示，若完全沒有添加醋酸(0g)時，與【實驗B2】中的六種薄

膜相較之下，同樣具有良好的透明性、可撓性、拉伸性，但其質地比較柔軟，強度也較低。

若醋酸添加0.5g、1.0g、1.5g、2.0g、2.5g時，隨著醋酸添加量遞增；薄膜之拉伸性、柔軟

性也隨著遞減，但薄膜之強度卻呈現遞增之趨勢。 

 
                    0g                    0.5g                   1.0g 

 
                    1.5g                   2.0g                   2.5g 

圖17. 不同醋酸添加量對薄膜外觀之影響 (未脫模裁切前) 
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                    0g                    0.5g                   1.0g 

 
                    1.5g                   2.0g                   2.5g 

圖18. 不同醋酸添加量對薄膜外觀之影響 (脫模裁切後) 

討論： 

1. 由本實驗發現，若只有添加甘油，沒有添加醋酸(0g)所製作的薄膜，其透明性、柔軟性、

拉伸性較佳，與其他有添加醋酸(0.5g、1.0g、1.5g、2.0g、2.5g)所製作的薄膜特性明顯不同。 

2. 彙整【實驗B2】、【實驗B4】之實驗結果，本研究之後的實驗中，決定採用2%的海藻膠糊

液100ml，添加甘油2g(甘油2%)、醋酸1.5g(醋酸1.5%)之配方比例來製作薄膜，採用此配方

所製作之薄膜，其透明性、黏性、柔軟性、拉伸性等性質，與市售保鮮膜較相似，具備保

鮮用薄膜之實用性，本研究定義此薄膜為「自製新型保鮮膜」。 

 

 

C、保鮮膜物性之探討 

【實驗 C1】保鮮膜不透明度之測試 

前言：本實驗將其薄膜進行不透明度測試，並比對市售保鮮膜差異，探討其特性能否具備實

用價值。 

A. 自製新型保鮮膜

不透明度之測試
B. 市售生物分解保鮮膜

C. 市售PE保鮮膜

D. 市售PVC保鮮膜  
步驟： 

1. 實驗變因：A.自製新型保鮮膜、B.市售生物分解保鮮膜、C.市售PE保鮮膜、D.市售PVC保鮮膜。 

對照組：海藻膠薄膜。 

2. 參考中興大學之測試方法(6)，分別將自製新型保鮮膜、市售生物分解保鮮膜、市售 PE 保

鮮膜、市售 PVC 保鮮膜、海藻膠薄膜等五種樣品，切成 10 mm ×30 mm 的矩形，置入樣品

槽中，以分光光度計(U-1900, Hitachi Instruments Inc.,Tokyo, Japan) 進行吸光值測試。 

3. 分光光度計之波長掃描設定為 400-800 nm，計算掃描波長範圍的積分面積，結果以 AU‧nm 

表示，每組樣品側三重複取平均值。 

4. 不透明度(AU‧nm) =Σ(吸光值 × 掃描波長) 

5. 利用Excel、xlstat軟體統計分析數據，判別各樣品之不透明度是否有顯著差異(信賴水準95

％)，並利用SigmaPlot軟體進行繪圖。 

結果： 

1. 由表3、圖19顯示，海藻膠薄膜(對照組)之不透明度109.06 (AU*nm)最高，表示透明性最差。 

2. 生物分解保鮮膜、PE保鮮膜、PVC保鮮膜等三種市售商品，其不透明度依序為29.81、33.15、

28.56 (AU*nm)，其不透明度較低，代表透明性較佳。 
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3. 經統計分析得知，三種市售保鮮膜之不透明度，沒有顯著差異(信賴水準95％)；自製新型

保鮮膜、市售保鮮膜、海藻膠薄膜(對照組)三類樣品之不透明度，彼此間則有顯著差異(信

賴水準95％)。 

表3. 各種保鮮膜之不透明度 

保鮮膜 
不透明度 (AU*nm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

A.自製新型保鮮膜 59.65  59.08  59.20  59.31
 b
  0.30  

B.市售生物分解保鮮膜 26.40 26.40 36.62 29.81
 c
 5.90 

C.市售 PE 保鮮膜 36.46  34.80  28.20  33.15
 c
 4.37  

D.市售 PVC 保鮮膜 32.87  26.40  26.40  28.56
 c
 3.73  

E.海藻膠薄膜(對照組) 109.49 108.93 108.75 109.06
 a
 0.39 
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圖 19. 各種保鮮膜之不透明度 

(※ A:自製新型保鮮膜、B:市售生物分解保鮮膜、C:市售PE保鮮膜、D:市售PVC保鮮膜、E.海藻膠薄膜(對照組)) 

討論： 

1. 不透明度檢測數值越低，代表透明度度愈佳。因為海藻膠薄膜(對照組)未添加甘油，所以

薄膜不透明度明顯最高，亦即透明度最差。 

2. 「自製新型保鮮膜」不透明度檢測數值，雖然高於三種市售保鮮膜商品，但僅以肉眼觀察，

其透明度仍然很好，本研究「自製新型保鮮膜」其透明性已初步達到商品化之水準了。 

 

【實驗 C2】保鮮膜穿刺強度之測試 

前言：本實驗依 CNS 之檢測標準，擬將各種保鮮膜進行穿刺強度測試，評估自製新型保鮮膜

之強度是否具備實用價值。 

穿刺強度之測試

A. 自製新型保鮮膜

B. 市售生物分解保鮮膜

C. 市售PE保鮮膜

D. 市售PVC保鮮膜
 

步驟： 

1. 實驗變因：A.自製新型保鮮膜、B.市售生物分解保鮮膜、C.市售PE保鮮膜、D.市售PVC保鮮膜。 

2. 採中華民國國家標準(CNS 10481, Z5131)檢測法(15)，進行保鮮膜樣品穿刺強度之檢測。 
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3. 自製物性測定儀：將推拉力計安裝在 CNC 雕銑機 Z 軸移動的方向上（可精準控制上下動

作，精密度±0.01mm）。撰寫控制 Z 軸移動的程式，使推拉力計能在 Z 軸方向上下精準移

動。推拉力計連接到電腦，將受力的數據資料傳輸到電腦中，如圖 20A 所示。 

4. 將樣品裁切適合尺寸，置於不鏽鋼板上，並以夾具均勻施力固定，推拉力計連接到電腦，

安裝測定針(直徑 1mm 的球形探頭)，設定 0.8mm/秒之速度穿刺，執行控制程式，對樣品

垂直進行穿刺(圖 20-B、C)。 

 

圖20.  以自製物性測定儀(CNC+推拉力計)進行穿刺試驗 

5. 測試期間隨著時間變化，推拉力計同時產生力的變化，透

過電腦擷取「時間-力」變化之數據。將測試得到「時間-

力」變化圖形，進行數據分析後，得到測定針穿透薄膜時

之最大應力值(波峰數值)，即為「穿刺強度」，如右圖所示。  

6. 利用Excel、xlstat軟體統計分析數據，判別各樣品之穿刺強

度是否有顯著差異(信賴水準95％)，並利用SigmaPlot軟體

進行繪圖。 

結果： 

1. 採用我們自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜穿刺強度測試，實際測試過程之連續影像，

如圖 21 所示。 

 

圖 21.  穿刺強度測試過程之連續影像 

2. 藉由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，如圖 22 所示，我們初步得知，自製新

型保鮮膜、市售 PVC 保鮮膜二者之波峰(最大應力值)較高；而市售生物分解保鮮膜、市售

PE 保鮮膜二者之最大應力值較低。 

3. 由表 4、圖 23 顯示，自製新型保鮮膜、市售 PVC 保鮮膜二者之穿刺強度較大；而市售生

物分解保鮮膜、市售 PE 保鮮膜二者之穿刺強度較小。 

4. 經統計分析得知，自製新型保鮮膜、市售 PVC 保鮮膜二者之穿刺強度，並沒有顯著差異(信

賴水準 95％)；而市售生物分解保鮮膜、市售 PE 保鮮膜二者之穿刺強度，也沒有顯著差異

(信賴水準 95％)。 
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圖22. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 (時間與力之關係圖) 

(※ A:自製新型保鮮膜、B:市售生物分解保鮮膜、C:市售PE保鮮膜、D:市售PVC保鮮膜) 

表 4. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

A.自製新型保鮮膜 137 169 179 161
 a
 21.94 

B.市售生物分解保鮮膜 103 83 89 91
 b
 10.26 

C.市售 PE 保鮮膜 97 101 100 99
 b
 2.08 

D.市售 PVC 保鮮膜 187 188 187 187
 a
 0.58 
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圖23. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 
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討論： 

1. 聚氯乙烯(PVC)是 5 大泛用塑膠(PE、PVC、PP、PS、ABS)中唯一的含氯塑膠，PVC 如果

沒有添加塑化劑，其質地較硬，因此添加塑化劑改變其柔軟度。但 PVC 保鮮膜含塑化劑，

黏性雖好，微波或包裝食物時卻容易溶出，焚化時可能產生戴奧辛。環保署曾擬訂公布禁

止 PVC 及 PVDC 保鮮膜製造、輸入，並禁止零售販賣之草案。(18)
 

2. 目前市面上最普遍的保鮮膜是 PE 保鮮膜，而「自製新型保鮮膜」之穿刺強度明顯高於市

售 PE 保鮮膜，經統計分析得知二者之穿刺強度，確實有顯著差異(信賴水準 95％)，這表

示「自製新型保鮮膜」之強度已達到商品之水準。  

 

 

【實驗 C3】保鮮膜抗拉強度之測試 

前言：本實驗依 CNS 之檢測標準，擬將各種保鮮膜進行抗拉強度測試，評估自製新型保鮮膜

之強度是否具備實用價值。 

抗拉強度之測試

A. 自製新型保鮮膜

B. 市售生物分解保鮮膜

C. 市售PE保鮮膜

D. 市售PVC保鮮膜
 

步驟： 

1. 實驗變因：A.自製新型保鮮膜、B.市售生物分解保鮮膜、C.市售PE保鮮膜、D.市售PVC保鮮膜。 

2. 採中華民國國家標準(CNS 10481, Z5131)檢測法(15)，進行保鮮膜樣品抗拉強度之檢測。 

3. 將樣品裁切適合尺寸，固定於夾具之間進行抗拉強度測試(圖 24-A)。 

4. 推拉力計連接到電腦，夾具初始距離 50mm，拉伸速度設定 200(mm/分鐘)向上(圖 24-B、C、

D)，執行控制程式啟動測試，施加抗拉應力，直到樣品

斷裂(圖 24-E)。 

5. 測試期間隨著時間變化，推拉力計同時產生力的變化，

透過電腦擷取「時間-力」變化之數據，抗拉應力最大

值(波峰數值)，即為「抗拉強度」，另計算保鮮膜樣品之

拉伸長度=拉伸速度拉伸時間，如右圖所示。  

6. 利用Excel、xlstat軟體統計分析數據，判別各樣品之「抗

拉強度」、「拉伸長度」是否有顯著差異(信賴水準95％)，

並利用SigmaPlot軟體進行繪圖。 

結果： 

1. 採用我們自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜樣品抗拉強度測試，實際測試過程之連續影

像，如圖 21 所示。 

 

圖 24. 抗拉強度測試過程之連續影像 
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2. 藉由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，如圖 25 所示，我們初步得知，波峰高

度(最大應力值)，由大而小依序為：市售 PVC 保鮮膜、市售生物分解保鮮膜、市售 PE 保

鮮膜、自製新型保鮮膜。 
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測試一

 
圖 25. 各種保鮮膜抗拉強度測試 

(※ A:自製新型保鮮膜、B:市售生物分解保鮮膜、C:市售PE保鮮膜、D:市售PVC保鮮膜) 

3. 由表 5、圖 26 顯示，市售 PVC 保鮮膜之抗拉強度最大；而自製新型保鮮膜之抗拉強度最

小。經統計分析得知，自製新型保鮮膜、市售生物分解保鮮膜、市售 PE 保鮮膜、市售 PVC

保鮮膜等之抗拉強度，都有顯著差異(信賴水準 95％)。 

4. 由表 6、圖 27 顯示，經統計分析得知，自製新型保鮮膜、市售生物分解保鮮膜、市售 PE

保鮮膜、市售 PVC 保鮮膜等之拉伸長度，都沒有顯著差異(信賴水準 95％)。 

表 5. 各種保鮮膜之抗拉強度 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

A.自製新型保鮮膜 156 151 155 154
 d
 3 

B.市售生物分解保鮮膜 412 390 401 401
 b
 11 

C.市售 PE 保鮮膜 337 314 328 326
 c
 12 

D.市售 PVC 保鮮膜 535 540 532 536
 a
 4 

表 6. 各種保鮮膜之拉伸長度 

保鮮膜 
長度 (mm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

A.自製新型保鮮膜 29.67 33.67 31.16 31.50
 a
 2.02 

B.市售生物分解保鮮膜 29.67 23.67 25.67 26.33
 a
 3.06 

C.市售 PE 保鮮膜 19.67 19.67 24.00 21.11
 a
 2.50 

D.市售 PVC 保鮮膜 21.67 26.33 45.33 31.11
 a
 12.54 
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圖 26. 各種保鮮膜之抗拉強度 

(※ A:自製新型保鮮膜、B:市售生物分解保鮮膜、C:市售PE保鮮膜、D:市售PVC保鮮膜) 
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圖 27. 各種保鮮膜之拉伸長度 

(※ A:自製新型保鮮膜、B:市售生物分解保鮮膜、C:市售PE保鮮膜、D:市售PVC保鮮膜) 

討論： 

1. 由本實驗證明，市售 PVC 保鮮膜之抗拉強度最佳，但由環境保護署毒物及化學物質局所

發布資料得知，PVC 保鮮膜具有較不容易破、黏性較好、透明度佳等優勢，所以大賣場中

販售的生鮮蔬果或肉類，通常使用 PVC 保鮮膜來包裝。雖然 PVC 有諸多優勢，但是考量

食品安全、環保議題，禁用 PVC 保鮮膜仍是未來的趨勢(18)。 

2. 由本實驗結果得知，「自製新型保鮮膜」與三種市售保鮮膜之拉伸長度相近，經統計分析

得知四者之拉伸長度並沒有顯著差異(信賴水準 95％)，這表示「自製新型保鮮膜」之拉伸

長度也具備商品化之水準。  
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D、新型保鮮膜之實測 

【實驗 D1】新型保鮮膜冷藏保鮮之測試 

前言：以保鮮膜包裝蔬果食材，主要目的是為了防止水分散失，確保蔬果維持在新鮮狀態；

若未包裝「裸賣」，則蔬果食材恐有衛生安全之隱憂。因此，本實驗擬以各種保鮮膜包

裝蔬果，進行視覺差異及冷藏保鮮之實際測試。 

包裝展示測試

冷藏保鮮測試

A. 自製新型保鮮膜

C. 市售PE保鮮膜

D. 市售PVC保鮮膜

B. 市售生物分解保鮮膜

 
步驟： 

1. 實驗變因：A.自製新型保鮮膜、B.市售生物分解保鮮膜、C.市售PE保鮮膜、D.市售PVC保鮮膜。 

2. 包裝展示測試：將新鮮蔬果平均分配至容器內，分別以自製新型保鮮膜、市售生物分解保

鮮膜、市售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜進行包裝展示測試，觀察拍攝其包裝展示效果，並

進行視覺差異之比較。 

3. 冷藏保鮮測試：選用新鮮蔬菜平均分配至容器內，分別以自製新型保鮮膜、市售生物分解

保鮮膜、市售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜包覆容器，並以未包覆保鮮膜作為對照組，將樣

品置入冰箱室中冷藏24小時，觀察拍攝其冷藏前後蔬菜外觀之變化。 

結果： 

1. 包裝展示測試：以「自製新型保鮮膜」包裝新鮮蔬果，肉眼觀察市售生物分解保鮮膜、市

售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜包裝，視覺效果相似，使用肉眼難以分辨其差異。 

 
A. 自製新型保鮮膜 

 
B. 市售生物分解保鮮膜 

 
C. 市售PE保鮮膜 

 
D. 市售PVC保鮮膜 

圖 28. 各種保鮮膜包裝展示測試 
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2. 冷藏保鮮測試：蔬菜樣品經24小時冷藏之後，未包覆保鮮膜的蔬菜，葉片明顯萎縮，但「自

製新型保鮮膜」或各種市售保鮮膜包覆蔬菜，葉片沒有萎縮現象，冷藏保鮮效果令人滿意。 

 

圖 29. 各種保鮮膜冷藏保鮮測試 

(※ A:自製新型保鮮膜、B:市售生物分解保鮮膜、C:市售PE保鮮膜、D:市售PVC保鮮膜) 

討論： 

1. 在實際包裝應用上，「自製新型保鮮膜」與各種市售保鮮膜極相似，同樣具備食材包裝的

功能，其包裝視覺效果甚佳，使用肉眼難以分辨其差異。 

2. 本實驗使用「自製新型保鮮膜」、各種市售保鮮膜進行冷藏保鮮測試，包覆蔬菜經24小時

低溫冷藏後，證明「自製新型保鮮膜」與各種市售保鮮膜一樣，呈現令人滿意的冷藏保鮮

效果。 

 

 

【實驗 D2】新型保鮮膜微波蒸煮之測試 

前言：食品中的塑化劑可能會經由食品外包裝、保鮮膜之塑膠包材或容器滲出而污染食物；

在微波、蒸煮、加熱、盛裝油脂含量較高的食物時，更易滲出污染食物。因此，本實

驗擬使用「自製新型保鮮膜」進行微波蒸煮加熱測試，驗證是否具備微波蒸煮加熱之

實用價值。 

自製新型保鮮膜
蒸煮加熱之測試

微波加熱之測試
 

步驟： 

1. 蒸煮加熱測試：將預備蒸煮加熱的肉品至容器內，以「自製新型保鮮膜」緊密包覆於容器

上，利用電鍋進行蒸煮加熱，外鍋加一杯水按下開關蒸煮，電鍋跳到保溫時，將樣品取出

觀察「自製新型保鮮膜」之變化情形。 

2. 微波加熱測試：準備好預備超商便當，以「自製新型保鮮膜」緊密包覆於便當容器上，利

用微波爐進行加熱，開始加熱3分鐘後，將樣品取出觀察「自製新型保鮮膜」之變化情形。 

結果： 

1. 「自製新型保鮮膜」蒸煮加熱後，外觀相當完整(圖30)。 
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        蒸煮加熱前                       電鍋蒸煮加熱                      蒸煮加熱後 

圖30. 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上利用電鍋蒸煮加熱測試 

2. 「自製新型保鮮膜」微波加熱後，外觀相當完整(圖31)。 

            
         微波加熱前                        微波加熱中                        微波加熱後 

圖31. 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上進行微波加熱測試 

討論： 

1. 無論是蒸煮加熱、微波加熱處理食材，「自製新型保鮮膜」所具備的抗拉強度與拉伸長度，

足以承受因加熱產生的高溫與壓力，經加熱處理後薄膜維持完整。 

2. 市售保鮮膜都是採用塑料成份製作而成，最大缺點就是擔心保鮮膜因接觸油脂、加熱處理

過程產生食安疑慮問題。本研究的「自製新型保鮮膜」，最大亮點就是完全沒有塑料成份，

用來包裝蔬果、肉類、微波食品…等食材，完全沒有食安疑慮。 

 

 

【實驗 D3】新型保鮮膜貯藏性之測試 

前言：本實驗擬針對「自製新型保鮮膜」進行水分含量、水活性之測試，希望能初步評估「自

製新型保鮮膜」是否具備良好的貯藏性。 

自製新型保鮮膜
水分含量之測試

水活性之測試

1小時

1週

1天乾燥後時間

 
步驟： 

1. 實驗變因：乾燥後時間(1小時、1天、1週)。 

2. 採用經濟部標準檢驗局中華民國國家標準(CNS5033 N6114)食品中水分檢驗方法-常壓乾

燥法。 

3. 將秤量瓶洗淨乾燥制恆重，精確秤取2克重樣品置於稱量瓶中，放在110℃烘箱中乾燥2小

時後，取出乾燥器中放冷、秤量，直至恆量為止。 

4. 計算水分含量： 

水分(%) =
(b − c)

(b − a)
 × 100% 
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a：稱量瓶之重量(g) 

b：稱量瓶加檢體之重量(g) 

c：稱量瓶加檢體乾燥制恆量之重量(g) 

結果： 

1. 由表7、圖32顯示，隨著新型保鮮膜乾燥後放置時間遞增；新型保鮮膜之水分含量呈現遞

減之趨勢。 

表 7. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

保鮮膜 
水分含量 (％) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

乾燥後 1 小時 28.73 28.56 29.12 28.80
 a
 0.23 

乾燥後 1 天 27.81 26.81 25.83 26.82
 b
 0.81 

乾燥後 1 週 19.97 20.22 20.95 20.38
 c
 0.41 
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圖 32. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

2. 由表8、圖33顯示，隨著新型保鮮膜乾燥後放置時間遞增；新型保鮮膜之水活性呈現遞減

之趨勢。 

表 8. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

保鮮膜 

水活性 

測試

一 

測試

二 

測試

三 

平均

值 
標準差 

A.乾燥後 1 小時 0.532 0.534 0.529 0.532
 a
 0.002 

B.乾燥後 1 天 0.508 0.506 0.502 0.505
 b
 0.002 

C.乾燥後 1 週 0.459 0.463 0.462 0.461
 c
 0.002 
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圖 33. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

討論： 

1. 新型保鮮膜乾燥後1小時之水分含量為28.80%、水活性為0.532；乾燥後放置1週之水分含量

為20.38
 
%、水活性為0.461，水活性值都遠小於0.6，隨著新型保鮮膜乾燥後放置時間遞增，

水分含量、水活性並沒有呈現遞增之趨勢，反而呈現遞減之趨勢，如此現象，有利於提升

其貯藏性。 

2. 由相關資料(9)佐證，水活性小於0.6可以阻絕各種微生物生長，因此，「新型保鮮膜」具有

相當好的貯藏性。 

【實驗 D4】新型保鮮膜腐敗性之測試 

前言：本實驗擬將「自製新型保鮮膜」與市售生物分解保鮮膜、PE 保鮮膜、PVC 保鮮膜進

行腐敗性測試比較，希望能驗證「自製新型保鮮膜」是一種更環保、更易腐敗分解的

保鮮膜。 

掩埋腐敗性測試

未掩埋腐敗性測試

A. 自製新型保鮮膜

C. 市售PE保鮮膜

D. 市售PVC保鮮膜

B. 市售生物分解保鮮膜

 
步驟： 

1. 實驗變因：A.自製新型保鮮膜、B.市售生物分解保鮮膜、C.市售PE保鮮膜、D.市售PVC保鮮膜。 

2. 將自製新型保鮮膜、市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜，分為掩埋腐

敗性測試、未掩埋腐敗性測試等二組樣品，進行保鮮膜腐敗性測試。 

3. (1) 掩埋腐敗性測試：四種保鮮膜以土壤覆蓋掩埋，經 3 週掩埋測試後，觀察並拍攝腐敗分

解變化情形。 

  (2) 未掩埋腐敗性測試：四種保鮮膜平舖在土壤地面上，未覆蓋土壤掩埋，每天觀察並拍攝

暴露在空氣中腐敗分解變化情形。 

結果： 

1. 掩埋腐敗性測試：市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜等三者皆有些微

破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明顯；而「自製新型保鮮膜」則無法以肉眼辨識出

保鮮膜殘跡，如圖34所示。 
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圖 34.  各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（掩埋組） 

(※ A:自製新型保鮮膜、B:市售生物分解保鮮膜、C:市售PE保鮮膜、D:市售PVC保鮮膜) 

2. 未掩埋腐敗性測試：市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜等三者皆有些

微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明顯；而「自製新型保鮮膜」僅殘存少許保鮮膜

腐敗碎片，如圖35所示。 

 

圖 35.  各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（未掩埋組） 

(※ A:自製新型保鮮膜、B:市售生物分解保鮮膜、C:市售PE保鮮膜、D:市售PVC保鮮膜) 

討論： 

1. 本實驗經3週掩埋測試，證明「自製新型保鮮膜」之腐敗性甚佳，其環保特性遠優於市售

三種商品(生物分解保鮮膜、PE保鮮膜、PVC保鮮膜)，是一種對環境十分友善的環保材質。 

2. 本研究所採用的生物分解保鮮膜，主要材質是低密度PE，並添加分解粒子。但經3週掩埋

測試後，其腐敗性並不理想，許多標榜可分解塑膠認證之產品，其實需要在高溫高濕環境

下，才可能在90天內分解完畢。 

3. 市面上許多商品標榜「生物可分解」的塑膠袋，主要材質通常都是PE，其實並非真正「分
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解」，只是「裂解」成塑膠微粒，反而造成生態環境之危害。更可怕的是，塑膠微粒可能

經由食物鏈，層層進入大型生物體，最後進到人體中，所以逐步實施禁塑政策，已經是全

球未來的環保潮流。 

 

 

肆、研究結論 

一、實驗結論 

A、非塑料薄膜之製作 

【實驗 A1】糯米紙薄膜之製作 

    無論是糊液濃度高低，各種糯米紙薄膜在裁切過程中，極易碎裂，只有15%糯米糊液所

製作的糯米紙薄膜，脫模裁切後外觀較為完整。 

【實驗 A2】糯米紙薄膜之改良 

    添加甘油、醋酸所製作的改良型糯米紙薄膜，質地較軟，具可撓性，裁切後外觀完整，

不易碎裂，確實可提升商品價值。 

【實驗 A3】海藻膠薄膜之製作 

    成功研發出全新的製作流程：採用不鏽鋼平板，提供薄膜適當之附著力，搭配微噴技術

提供適量鈣離子，達到防止薄膜急速凝膠收縮、控制薄膜凝膠厚度之目的，建立一套全新的

成型模式來製作保鮮膜。 

    由本實驗證明，採用2%的海藻膠糊液，所製作的海藻膠薄膜，與糯米紙薄膜相比，其透

明度較好，質地稍偏硬，裁切後薄膜可維持完整外觀，但增加適當外力，仍易出現碎裂，因

此，還有改良空間。 

【實驗 A4】海藻膠薄膜之改良 

    「改良型海藻膠薄膜」是以海藻膠為主原料，添加甘油、醋酸所製作而成，薄膜之特性

得到更好的改良，所添加的「甘油、醋酸」是關鍵成分。「改良型海藻膠薄膜」具有很好的

可撓性、拉伸性，而且薄膜之透明度、黏度近似市售保鮮膜，具有實際應用之價值。 

B、薄膜關鍵成分之探討 

【實驗 B1】甘油對糊液黏度之影響 

    以肉眼觀察各種樣品糊液之外觀，並沒有明顯差異，但隨著甘油添加量遞增，糊液黏度

呈現些微遞減之趨勢。由本實驗證明，甘油可視為一種塑化劑，我們可以利用甘油來調整糊

液的流動性或軟硬度，進而改變薄膜之物理特性。 

【實驗 B2】甘油對薄膜性質之影響 

    由本實驗證明，甘油是影響可塑性之重要關鍵，添加甘油，可使薄膜的透明性、拉伸性、

柔軟性增加。但隨著甘油添加量遞增，薄膜之質地也逐漸變得較柔軟，薄膜之強度、厚度也

同時逐漸降低。由本實驗得知，添加2%甘油是較適比例。 

【實驗 B3】醋酸對糊液黏度之影響 

    隨著醋酸添加量遞增，海藻膠糊液黏度呈現微幅遞增之趨勢；當醋酸添加量達到某臨界

值之後，對海藻膠糊液之黏度影響極大。甘油與醋酸這兩種關鍵成分，都會影響糊液之黏度，

尤其是醋酸的添加量，對糊液黏度之影響更加顯著。因此，藉由調整甘油與醋酸之添加比例，

可有效控制糊液的流動性或軟硬度。 

【實驗 B4】醋酸對薄膜性質之影響 

    以2%的海藻膠糊液100ml，添加甘油2g、醋酸1.5g之配方比例來製作薄膜，採用此配方所
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製作之薄膜，其透明性、黏性、柔軟性、拉伸性等性質，與市售保鮮膜較相似，已具有保鮮

膜之實用性，本研究定義此薄膜為「自製新型保鮮膜」。 

C、保鮮膜物性之探討 

【實驗 C1】保鮮膜不透明度之測試 

    「自製新型保鮮膜」不透明度檢測數值，雖然高於三種市售保鮮膜商品，但僅以肉眼觀

察，「自製新型保鮮膜」其透明度仍然很好，已初步達到商品化之水準。 

【實驗 C2】保鮮膜穿刺強度之測試 

    「自製新型保鮮膜」、市售 PVC 保鮮膜二者之穿刺強度較大；而市售生物分解保鮮膜、

市售 PE 保鮮膜二者之穿刺強度較小。「自製新型保鮮膜」之強度更優於市面上最常見的 PE

保鮮膜。 

【實驗 C3】保鮮膜抗拉強度之測試 

    市售 PVC 保鮮膜之抗拉強度最大；而自製新型保鮮膜之抗拉強度較小。「自製新型保鮮

膜」與三種市售保鮮膜之拉伸長度相近，這表示「自製新型保鮮膜」拉伸性、拉伸長度已具

有商品化之水準。  

D、新型保鮮膜之實測 

【實驗 D1】新型保鮮膜冷藏保鮮之測試 

    在實際包裝應用上，「自製新型保鮮膜」與各種市售保鮮膜極相似，同樣具備食材包裝的

功能，其包裝視覺效果甚佳，使用肉眼難以分辨其差異。本實驗使用「自製新型保鮮膜」、各

種市售保鮮膜進行冷藏保鮮測試，包覆蔬菜經24小時低溫冷藏後，證明「自製新型保鮮膜」

與各種市售保鮮膜一樣，呈現令人滿意的冷藏保鮮效果。 

【實驗 D2】新型保鮮膜微波蒸煮之測試 

    「自製新型保鮮膜」最大亮點就是完全沒有塑料成份，無論是蒸煮、微波加熱處理食材，

其抗拉強度、拉伸長度，都足以承受因加熱產生的高溫與壓力。因「自製新型保鮮膜」不用

擔心接觸油脂、加熱處理過程所產生之食安疑慮，可以十分安心的使用。 

【實驗 D3】新型保鮮膜貯藏性之測試 

      隨著「自製新型保鮮膜」乾燥後放置時間遞增，水分含量、水活性並沒有呈現遞增之趨

勢，反而呈現遞減之趨勢，如此現象，有利於提升其貯藏性。因水活性小於0.6可以阻絕各種

微生物生長，所以「自製新型保鮮膜」具有相當好的貯藏性。 

【實驗 D4】新型保鮮膜腐敗性之測試 

    本實驗經3週掩埋測試，證明「自製新型保鮮膜」之腐敗性甚佳，其環保特性遠優於市售

三種商品(生物分解保鮮膜、PE保鮮膜、PVC保鮮膜)，是一種對環境十分友善的環保材質。 

 

二、具體貢獻 

(一) 本研究成功研發出全新的製作流程，建立一套全新的成型模式來製作保鮮膜。  

(三) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，可以解決保鮮膜因接觸油脂或加熱處理，溶出塑化

劑或有毒物質之食安疑慮。 

(三) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，是一種真正可以「分解」，對生態環境極為友善的

新型環保薄膜。 
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作品海報 

【評語】052605  

1. 本研究具有創新性，研究架構合理明確，與資源循環概

念，有助於提升資源效益與環境保護的目的，整體研究品

質佳，報告書內容架構完整，研究設計明確，工作內容清

晰。 

2. 作品以 2%海藻膠糊液，添加 2%甘油、1.5%醋酸來製作

「自製新型保鮮膜」，藉由不透明度、穿刺強度、抗拉強

度、拉伸長度等物性測試，驗證其實際應用價值。 

3. 應說明薄膜乾燥脫水後的均質狀況，厚度，是否有量化數

據？是否有可重複使用的功能，應評估及對環境影響的改

善成效？ 

4. 可加強了解以天然海藻糊液製造保鮮膜之相關原理與其未

來在大量製造過程中可能遇到的問題，實驗設計考慮之因

子周全，建議研究結果可再使用統計方法進行分析 ，討論

部分佳建議可以再加強研究結果與文獻之討論比較。 
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本研究採用海藻膠糊液製作出薄膜，得知甘油、醋酸是關鍵成分，可控制

糊液的流動性或軟硬度，2%海藻膠糊液，添加2%甘油、1.5%醋酸之配方比例

來製作薄膜，本研究稱之「自製新型保鮮膜」，藉由不透明度、穿刺強度、抗

拉強度、拉伸長度等物性測試，驗證「自製新型保鮮膜」初步具有商品化之水

準。在實際應用上，「自製新型保鮮膜」包裝功能特性、包裝視覺效果甚佳，

並具備優良的冷藏保鮮效果，而且不用擔心因保鮮膜接觸油脂、蒸煮或微波

加熱處理所衍生的食安問題。「自製新型保鮮膜」之水活性值遠小於0.6，因

此，常溫下具有相當好的貯藏性。最後，經3週掩埋測試，證明「自製新型保

鮮膜」之腐敗性甚佳，是一種對環境十分友善的環保材質。

1.本實驗希望能藉由糯米紙之製作過程，初步瞭解此種傳統的糯米紙薄膜之特

性。

1.不同甘油添加量的海藻膠糊液之外觀，如圖8所示，在肉眼觀察下，各種樣

品糊液都含有許多微小氣泡，在外觀上沒有很明顯差異。

2.由圖3顯示，各種糯米紙薄膜裁切過程極易碎裂，只有15%糯米糊液所製作

的糯米紙薄膜，脫模裁切後薄膜之外觀較完整。

(一)目前人類使用塑膠十分氾濫，其中超市賣場等各

大零售通路，充斥著許多過度包裝的商品，製造

著大量的塑膠垃圾，超市減塑運動正在全球各地

啟動，臺灣環保署也已經啟動限塑政策。國外超

市賣場近年來，也興起一陣「裸賣」風，但食材

缺乏包裝，既不保鮮，也可能因雙手接觸或灰塵

而影響食品安全與衛生，尤其目前正值防疫非常

時期，「裸賣」食材恐怕會有安全與衛生上的疑

慮。若想要同時兼顧環保限塑與安全衛生，恐怕

是一大難題，如圖1所示。       

(二)衛生福利部食品藥物管理署所公告「應標示之食

品器具、食品容器或包裝品項」規定，產品材質

如屬聚氯乙烯(PVC)或聚偏二氯乙烯(PVDC)，應

註明使用於高油脂食品及高溫時，勿與食品直接

接觸或等同意義之警語。因此，使用PVC或PVDC這類保鮮膜接觸油脂食

材，或蒸煮微波加熱處理，恐怕會有食品安全上之疑慮，如圖2所示。 

A、非塑料薄膜之製作

B、薄膜關鍵成分之探討

A. 糯米紙薄膜

A. 海藻膠薄膜

圖4.  糯米紙薄膜改良前後外觀之差異 (脫模裁切後)

圖7.  海藻膠薄膜改良前後外觀之差異 (脫模裁切後)

B. 改良型糯米紙薄膜

B.改良型海藻膠薄膜

圖3.  以不同糯米糊液濃度所製作的糯米紙薄膜 (脫模裁切後)

圖1.環保限塑與安全衛生之抉擇

圖2. 保鮮膜接觸油脂或加熱有
食安疑慮
 

(一)希望研發出全新的製作流程，建立一套全新的成型模式來製作保鮮膜。 

(二)希望解決保鮮膜因接觸油脂或加熱處理，溶出塑化劑或有毒物質之食安疑

慮。

(三)希望研發出一種真正可以「分解」，對生態環境極為友善的新型環保薄膜。

A1.糯米紙薄膜之製作

A2.糯米紙薄膜之改良

A3.海藻膠薄膜之製作

A4.海藻膠薄膜之改良

A、非塑料薄膜之製作

D1.新型保鮮膜冷藏保鮮之測試

D2.新型保鮮膜微波蒸煮之測試

D3.新型保鮮膜貯藏性之測試

D4.新型保鮮膜腐敗性之測試

D、新型保鮮膜之實測

糯米糊液濃度 15%糯米糊液
薄膜較完整(5%/10%/15%/20%/25%/30%)

食安

環保

2.0%海藻膠糊液
薄膜品質最佳

B1.甘油對糊液黏度之影響

B2.甘油對薄膜性質之影響

B3.醋酸對糊液黏度之影響

B4.醋酸對薄膜性質之影響

B、薄膜關鍵成分之探討

C1.保鮮膜不透明度之測試

C2.保鮮膜穿刺強度之測試

C3.保鮮膜抗拉強度之測試

C4.保鮮膜耐熱強度之測試

C、保鮮膜物性之探討

糯米紙薄膜

15%糯米糊液

甘油、醋酸
改良型糯米紙薄膜

2.0%海藻膠糊液

較適比例

甘油、醋酸

甘油2%

進一步
探討

較適比例
醋酸1.5%

自製新型保鮮膜

自製新型保鮮膜

實用價值高

具有商品化之潛力

接觸油脂
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海藻膠糊液濃度

(0.5%/1.0%/1.5%/2.0%/2.5%/3.0%)
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1.本實驗參考簡易生質塑膠(bioplastics)之製法，以糯米粉為主原料，添甘

油、醋酸來改良糯米紙薄膜之特性，希望能提升實用價值。

2.由實驗得知，添加甘油、醋酸所製作的「改良型糯米紙薄膜」，質地偏軟，

具可撓性，裁切後外觀完整，不易碎裂，確實可提升商品價值。

1.本實驗參考可食性吸管之原料，以海藻膠取代糯米粉為原料，探討製作海藻

膠薄膜之可行性。

1.本實驗以海藻膠為主原料，添加甘油、醋酸來改良薄膜特性，希望能提升實

用價值。

2.由實驗結果顯示，「改良型海藻膠薄膜」具有很好的可撓性、拉伸性，而且

薄膜之透明度、黏度近似市售保鮮膜，具有實際應用之價值。

3.「改良型海藻膠薄膜」是以海藻膠為主原料，添加甘油、醋酸所製作而成，

薄膜之特性得到更好的改良，所添加的「甘油、醋酸」是關鍵成分。

2.由本實驗發現，單純以海藻膠2.0%為原料，所製成的海藻膠薄膜，增加適當

外力，仍易出現碎裂，因此，還有改進空間。

3.使用海藻膠製作成薄膜，在製作過程中，當海藻酸鈉接觸到鈣離子後，就會

立即產生收縮現象，為了克服這個難題，我們採用新的製作流程。

圖5. 以不同海藻膠糊液濃度所製作的海藻膠薄膜 (脫模裁切後)

圖6. 海藻膠薄膜之製作流程
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圖8.  不同甘油添加量對糊液外觀之影響

圖9. 不同甘油添加量對糊液黏度之影響

表1. 不同甘油添加量對海藻膠糊液黏度之影響
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本研究採用海藻膠糊液製作出薄膜，得知甘油、醋酸是關鍵成分，可控制糊液的

流動性或軟硬度，2%海藻膠糊液，添加 2%甘油、1.5%醋酸之配方比例來製作薄膜，
本研究稱之「自製新型保鮮膜」，藉由不透明度、穿刺強度、抗拉強度、拉伸長度等

物性測試，驗證「自製新型保鮮膜」初步具有商品化之水準。在實際應用上，「自製

新型保鮮膜」包裝功能特性、包裝視覺效果甚佳，並具備優良的冷藏保鮮效果，而且

不用擔心因保鮮膜接觸油脂、蒸煮或微波加熱處理所衍生的食安問題。「自製新型保

鮮膜」之水活性值遠小於 0.6，因此，常溫下具有相當好的貯藏性。最後，經 3週掩
埋測試，證明「自製新型保鮮膜」之腐敗性甚佳，是一種對環境十分友善的環保材質。

 
一、研究動機 
(一) 目前人類使用塑膠十分氾濫，其中超市
賣場等各大零售通路，充斥著許多過度包裝

的商品，製造著大量的塑膠垃圾，超市減塑

運動正在全球各地啟動，臺灣環保署也已經

啟動限塑政策。國外超市賣場近年來，也興

起一陣「裸賣」風，但食材缺乏包裝，既不

保鮮，也可能因雙手接觸或灰塵而影響食品

安全與衛生，尤其目前正值防疫非常時期，

「裸賣」食材恐怕會有安全與衛生上的疑

慮。若想要同時兼顧環保限塑與安全衛生        圖 1.環保限塑與安全衛生之抉擇 
，恐怕是一大難題，如圖 1所示。           
 (二) 衛生福利部食品藥物管理署所公告
「應標示之食品器具、食品容器或包裝品

項」規定，產品材質如屬聚氯乙烯(PVC)或
聚偏二氯乙烯(PVDC)，應註明使用於高油
脂食品及高溫時，勿與食品直接接觸或等同

意義之警語。因此，使用 PVC或 PVDC這
類保鮮膜接觸油脂食材，或蒸煮微波加熱處

理，恐怕會有食品安全上之疑慮，如圖 2
所示。                                          圖 2. 保鮮膜接觸油脂或加熱有食安疑慮 

二、研究目的 
(一) 希望研發出全新的製作流程，建立一套全新的成型模式來製作保鮮膜。  

(二) 希望解決保鮮膜因接觸油脂或加熱處理，溶出塑化劑或有毒物質之食安疑慮。 

(三) 希望研發出一種真正可以「分解」，對生態環境極為友善的新型環保薄膜。 

 

 C2. 保鮮膜穿刺強度測試
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 C4. 保鮮膜耐熱性測試

 
   

      
【實驗A1】糯米紙薄膜之製作 

1.本實驗希望能藉由糯米紙之製作過程，初步瞭解此種傳統的糯米紙薄膜之特性。 
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20%                     25%                     30% 

圖 3.  以不同糯米糊液濃度所製作的糯米紙薄膜 (脫模裁切後) 

2.由本實驗發現，單純以糯米粉為原料，所製成的糯米紙薄膜，因質地偏硬偏脆，容
易碎裂，不易裁切，實用價值不高。 

【實驗 A2】糯米紙薄膜之改良 
1.本實驗擬參考簡易生質塑膠(bioplastics)之製法，以糯米粉為主原料，添甘油、醋酸
來改良糯米紙薄膜之特性，希望能提升實用價值。 

 
   A. 糯米紙薄膜             B. 改良型糯米紙薄膜 

圖 4.  糯米紙薄膜改良前後外觀之差異 (脫模裁切後) 

2.由實驗得知，添加甘油、醋酸所製作的「改良型糯米紙薄膜」，質地偏軟，具可撓
性，裁切後外觀完整，不易碎裂，確實可提升商品價值。 

【實驗 A3】海藻膠薄膜之製作 
1.本實驗參考可食性吸管之原料，擬以海藻膠取代糯米粉為原料，探討製作海藻膠薄
膜之可行性。 

 
0.5%                     1.0%                    1.5% 
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圖 5. 以不同海藻膠糊液濃度所製作的海藻膠薄膜 (脫模裁切後) 

2.由本實驗發現，單純以海藻膠 2.0%為原料，所製成的海藻膠薄膜，增加適當外力，
仍易出現碎裂，因此，還有改進空間。 

3.使用海藻膠製作成薄膜，在製作過程中，當海藻酸鈉接觸到鈣離子後，就會立即產
生收縮現象，為了克服這個難題，我們採用新的製作流程。 

 
圖6. 海藻膠薄膜之製作流程 

【實驗 A4】海藻膠薄膜之改良 
1.本實驗以海藻膠為主原料，添加甘油、醋酸來改良薄膜特性，希望能提升實用價值。 

 
A.  海藻膠薄膜                      B.  改良型海藻膠薄膜 

圖7.  海藻膠薄膜改良前後外觀之差異 (脫模裁切後) 
2.由實驗結果顯示，「改良型海藻膠薄膜」具有很好的可撓性、拉伸性，而且薄膜之

透明度、黏度近似市售保鮮膜，具有實際應用之價值。 

3.「改良型海藻膠薄膜」是以海藻膠為主原料，添加甘油、醋酸所製作而成，薄膜之

特性得到更好的改良，所添加的「甘油、醋酸」是關鍵成分。 

 
【實驗 B1】甘油對糊液黏度之影響 

1.不同甘油添加量的海藻膠糊液之外觀，如圖8所示，在肉眼觀察下，各種樣品糊液             
  都含有許多微小氣泡，在外觀上沒有很明顯差異。 

 
         0g                       1g                      2g 

 
         3g                        4g                      5g 

圖8.  不同甘油添加量對糊液外觀之影響 

表1. 不同甘油添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

甘油 
黏度 (cP) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

0g 3098  3123  3083  3101 a 16  
1g 3055  3034  3042  3044 b 9  
2g 3032  3035  3026  3031 b  4  
3g 3028  2999  2958  2995 c  29  
4g 2899  2891  2876  2889 d  10  
5g 2724  2706  2708  2713 e  8  
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                                                      圖9. 不同甘油添加量對糊液黏度之影響 

B、薄膜關鍵成分之探討 

摘要 
 
 

 

壹、研究動機與目的 
 
 

 

貳、研究架構 
 

 

參、研究方法 

 A、非塑料薄膜之製作 
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【實驗B1】甘油對糊液黏度之影響
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【實驗A4】海藻膠薄膜之改良

【實驗A3】海藻膠薄膜之製作

【實驗A2】糯米紙薄膜之改良



2.不透明度檢測數值越低，代表透明度愈佳。因為海藻膠薄膜(對照組)未添加甘油，所以薄

膜不透明度明顯最高，亦即透明度最差，如圖14所示。

3.「自製新型保鮮膜」不透明度檢測數值，雖然高於三種市售保鮮膜商品，但僅以肉眼觀察，

其透明度仍然很好，本研究「自製新型保鮮膜」其透明性已初步達到商品化之水準了。

1.實驗結果，如圖10所示，若完全沒有添加甘油時，其質地偏硬偏脆，較易碎裂。若甘油添

加時，隨著添加量遞增；薄膜之透明性、拉伸性、柔軟性也隨著遞增，但薄膜之強度卻呈

現遞減之趨勢。

1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜穿刺測試，實際測試

過程之連續影像，如圖16所示。推拉力計連接到電腦，將受力的數據資料傳輸到電腦中，

如圖15A所示。將樣品裁切適合尺寸，以夾具均勻施力固定，安裝測定針(直徑1mm的球形

探頭)，設定0.8mm/秒之速度穿刺，執行控制程式，對樣品垂直進行穿刺(圖15-B、C)。

2.藉由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步

  得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之波峰(最大應

  力值)較高；而市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之

  最大應力值較低，如圖17所示。

3.經統計分析得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之

  穿刺強度，並沒有顯著差異(信賴水準95％)；而市售生物分

  解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之穿刺強度，也沒有顯著差異

  (信賴水準95％)，如圖18所示。

1.實驗結果，如圖11所示，以肉眼觀察，添加醋酸1.0g以下時糊液外觀無明顯差異；添加醋

酸1.5g以上時，氣泡明顯增多；當添加量2.5g時，糊液氣泡更明顯，且黏稠性大幅提高，

甚至呈凝膠現象。

1.實驗結果，如圖13所示，若完全沒有添加醋酸時，與【實驗B2】中的薄膜相較之下，同樣

具有良好的透明性、可撓性、拉伸性，但其質地比較柔軟，強度也較低。若添加醋酸時，

隨著醋酸添加量遞增；薄膜之拉伸性、柔軟性也隨著遞減，但薄膜之強度卻呈現遞增之趨

勢。

1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜樣品之抗拉測試，實

際測試過程之連續影像，如圖19所示。

2.由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步得知，波峰高度(最大應力值)，

由大而小依序為：市售PVC保鮮膜、市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜、自製新型保鮮

膜，如圖20所示。2.彙整【實驗B2、B4】之實驗結果，本研究之後的實驗中，決定採用2%的海藻膠糊液

100ml，添加甘油2g(2%)、醋酸1.5g(1.5%)之配方比例來製作薄膜，採用此配方所製作之

薄膜，其性質與市售保鮮膜較相似，具備保鮮用薄膜之實用性，本研究定義此薄膜為「自

製新型保鮮膜」。

2.由【實驗B1】與本實驗證明，甘油與醋酸這兩種關鍵成分，都會影響糊液之黏度，尤其是

醋酸對糊液黏度之影響更加顯著。因此，藉由調整甘油與醋酸之添加比例，可有效控制糊

液的特性。

2.由本實驗發現，隨著甘油添加量遞增，薄膜之質地也逐漸變得較柔軟，薄膜之強度、厚度

也同時逐漸降低。本實驗的結論是，甘油添加2g是較佳比例，因此，我們將甘油的量固定

為2g(2%)。

2.在本實驗中六種樣品糊液之黏度，為什麼會隨著甘油添加量之遞增，而呈現些微遞減之趨

勢？我們搜尋相關文獻，得到合理佐證，因甘油在可食膜系統中，可視為一種塑化劑，我

們可以利用甘油來調整糊液的流動性或軟硬度，進而改變薄膜之物理特性。

圖10. 不同甘油添加量對薄膜外觀之影響

圖16. 穿刺強度測試過程之連續影像

圖15. 以自製物性測定儀(CNC+推拉力計)進行穿刺試驗

圖17. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 (時間與力之關係圖)

圖18. 各種保鮮膜穿刺強度之測試

表4. 各種保鮮膜穿刺強度之測試

圖11. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液外觀之影響

圖13. 不同醋酸添加量對薄膜外觀之影響

圖14. 各種保鮮膜之不透明度

表3. 各種保鮮膜之不透明度
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2.在本實驗中六種樣品糊液之黏度，為什麼會隨著甘油添加量之遞增，而呈現些微遞減之趨勢？我

們搜尋相關文獻，得到合理佐證，因甘油在可食膜系統中，可視為一種塑化劑，我們可以利用甘

油來調整糊液的流動性或軟硬度，進而改變薄膜之物理特性。 

【實驗 B2】甘油對薄膜性質之影響 
1.實驗結果，如圖10所示，若完全沒有添加甘油時，其質地偏硬偏脆，較易碎裂。若甘油添加時， 
  隨著添加量遞增；薄膜之透明性、拉伸性、柔軟性也隨著遞增，但薄膜之強度卻呈現遞減之趨勢。 
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圖10. 不同甘油添加量對薄膜外觀之影響 

2.由本實驗發現，隨著甘油添加量遞增，薄膜之質地也逐漸變得較柔軟，薄膜之強度、厚度也同時 
  逐漸降低。本實驗的結論是，甘油添加2g是較佳比例，因此，我們將甘油的量固定為2g(2%)，如 
  圖10所示。 

【實驗 B3】醋酸對糊液黏度之影響 
1.實驗結果，如圖11所示，以肉眼觀察，添加醋酸1.0g以下時糊液外觀無明顯差異；添加醋酸1.5g以   
  上時，氣泡明顯增多；當添加量2.5g時，糊液氣泡更明顯，且黏稠性大幅提高，甚至呈凝膠現象。 
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圖11.  不同醋酸添加量對海藻膠糊液外觀之影響 

表2. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

醋酸 
黏度(cP) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

0 g 2874 2901 2897 2891 d 12 
0.5 g 2911 2952 2946 2936 d 18 
1.0 g 3114 3066 3108 3096 c 21 
1.5 g 3137 3107 3119 3121 c 12 
2.0 g 4498 4374 4446 4439 b 51 
2.5 g 9037 8720 9037 8931 a 149 
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                                                               圖12. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

2.由【實驗B1】與本實驗證明，甘油與醋酸這兩種關鍵成分，都會影響糊液之黏度，尤其是醋酸對 
  糊液黏度之影響更加顯著。因此，藉由調整甘油與醋酸之添加比例，可有效控制糊液的特性，如 
  圖12所示。 

【實驗 B4】醋酸對薄膜性質之影響 
1.實驗結果，如圖13所示，若完全沒有添加醋酸時，與【實驗B2】中的薄膜相較之下，同樣具有良 
  好的透明性、可撓性、拉伸性，但其質地比較柔軟，強度也較低。若添加醋酸時，隨著醋酸添加 
  量遞增；薄膜之拉伸性、柔軟性也隨著遞減，但薄膜之強度卻呈現遞增之趨勢。 
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圖13. 不同醋酸添加量對薄膜外觀之影響 

2.彙整【實驗B2、B4】之實驗結果，本研究之後的實驗中，決定採用2%的海藻膠糊液100ml，添加 
  甘油2g(2%)、醋酸1.5g(1.5%)之配方比例來製作薄膜，採用此配方所製作之薄膜，其性質與市售保 
  鮮膜較相似，具備保鮮用薄膜之實用性，本研究定義此薄膜為「自製新型保鮮膜」。 

 

【實驗 C1】保鮮膜不透明度之測試 
1.本實驗將其薄膜進行不透明度測試，並比對市售保鮮膜差異，探討其特性能否具備實用價值。 

表3. 各種保鮮膜之不透明度 

保鮮膜 
不透明度 (AU*nm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 59.65  59.08  59.20  59.31 b  0.30  
B.市售生物分解保鮮膜 26.40 26.40 36.62 29.81 c 5.90 
C.市售 PE保鮮膜 36.46  34.80  28.20  33.15 c 4.37  
D.市售 PVC保鮮膜 32.87  26.40  26.40  28.56 c 3.73  
E.海藻膠薄膜(對照組) 109.49 108.93 108.75 109.06 a 0.39 
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                                                                 圖14. 各種保鮮膜之不透明度 

2.不透明度檢測數值越低，代表透明度愈佳。因為海藻膠薄膜(對照組)未添加甘油，所以薄膜不透 

  明度明顯最高，亦即透明度最差，如圖14所示。 

3.「自製新型保鮮膜」不透明度檢測數值，雖然高於三種市售保鮮膜商品，但僅以肉眼觀察，其透
明度仍然很好，本研究「自製新型保鮮膜」其透明性已初步達到商品化之水準了。 

【實驗 C2】保鮮膜穿刺強度之測試 
1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜穿刺測試，實際測試過程之
連續影像，如圖15所示。 

 
圖15.  穿刺強度測試過程之連續影像 
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A.自製新型保鮮膜
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B.市售生物分解保鮮膜
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C.市售PE保鮮膜
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測試三

D.市售PVC保鮮膜  
圖16. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 (時間與力之關係圖) 

2.藉由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步 
  得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之波峰(最大應 
  力值)較高；而市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之 
  最大應力值較低，如圖16所示。 
3.經統計分析得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之 
  穿刺強度，並沒有顯著差異(信賴水準95％)；而市售生物分 
  解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之穿刺強度，也沒有顯著差異 
  (信賴水準95％)，如圖17所示。 

表 4. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 137 169 179 161.67 a 21.94 
B.市售生物分解保鮮膜 103 83 89 91.67 b 10.26 
C.市售 PE保鮮膜 97 101 100 99.33 b 2.08 
D.市售 PVC保鮮膜 187 188 187 187.33 a 0.58 
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                                                                 圖17. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

【實驗 C3】保鮮膜抗拉強度之測試 
1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜樣品抗拉測試，實際測試過 
  程之連續影像，如圖18所示。 

 
圖18. 抗拉強度測試過程之連續影像 

2.由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步得知，波峰高度(最大應力值)，由大而小  
  依序為：市售PVC保鮮膜、市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜、自製新型保鮮膜，如圖19所示。 
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A.自製新型保鮮膜 B.市售生物分解保鮮膜 C.市售PE保鮮膜 D.市售PVC保鮮膜

測試一

 
圖19. 各種保鮮膜抗拉強度測試 

 

C、保鮮膜物性之探討 
 

2.在本實驗中六種樣品糊液之黏度，為什麼會隨著甘油添加量之遞增，而呈現些微遞減之趨勢？我

們搜尋相關文獻，得到合理佐證，因甘油在可食膜系統中，可視為一種塑化劑，我們可以利用甘

油來調整糊液的流動性或軟硬度，進而改變薄膜之物理特性。 

【實驗 B2】甘油對薄膜性質之影響 
1.實驗結果，如圖10所示，若完全沒有添加甘油時，其質地偏硬偏脆，較易碎裂。若甘油添加時， 
  隨著添加量遞增；薄膜之透明性、拉伸性、柔軟性也隨著遞增，但薄膜之強度卻呈現遞減之趨勢。 
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圖10. 不同甘油添加量對薄膜外觀之影響 

2.由本實驗發現，隨著甘油添加量遞增，薄膜之質地也逐漸變得較柔軟，薄膜之強度、厚度也同時 
  逐漸降低。本實驗的結論是，甘油添加2g是較佳比例，因此，我們將甘油的量固定為2g(2%)，如 
  圖10所示。 

【實驗 B3】醋酸對糊液黏度之影響 
1.實驗結果，如圖11所示，以肉眼觀察，添加醋酸1.0g以下時糊液外觀無明顯差異；添加醋酸1.5g以   
  上時，氣泡明顯增多；當添加量2.5g時，糊液氣泡更明顯，且黏稠性大幅提高，甚至呈凝膠現象。 
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圖11.  不同醋酸添加量對海藻膠糊液外觀之影響 

表2. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

醋酸 
黏度(cP) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

0 g 2874 2901 2897 2891 d 12 
0.5 g 2911 2952 2946 2936 d 18 
1.0 g 3114 3066 3108 3096 c 21 
1.5 g 3137 3107 3119 3121 c 12 
2.0 g 4498 4374 4446 4439 b 51 
2.5 g 9037 8720 9037 8931 a 149 
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                                                               圖12. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

2.由【實驗B1】與本實驗證明，甘油與醋酸這兩種關鍵成分，都會影響糊液之黏度，尤其是醋酸對 
  糊液黏度之影響更加顯著。因此，藉由調整甘油與醋酸之添加比例，可有效控制糊液的特性，如 
  圖12所示。 

【實驗 B4】醋酸對薄膜性質之影響 
1.實驗結果，如圖13所示，若完全沒有添加醋酸時，與【實驗B2】中的薄膜相較之下，同樣具有良 
  好的透明性、可撓性、拉伸性，但其質地比較柔軟，強度也較低。若添加醋酸時，隨著醋酸添加 
  量遞增；薄膜之拉伸性、柔軟性也隨著遞減，但薄膜之強度卻呈現遞增之趨勢。 
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圖13. 不同醋酸添加量對薄膜外觀之影響 

2.彙整【實驗B2、B4】之實驗結果，本研究之後的實驗中，決定採用2%的海藻膠糊液100ml，添加 
  甘油2g(2%)、醋酸1.5g(1.5%)之配方比例來製作薄膜，採用此配方所製作之薄膜，其性質與市售保 
  鮮膜較相似，具備保鮮用薄膜之實用性，本研究定義此薄膜為「自製新型保鮮膜」。 

 

【實驗 C1】保鮮膜不透明度之測試 
1.本實驗將其薄膜進行不透明度測試，並比對市售保鮮膜差異，探討其特性能否具備實用價值。 

表3. 各種保鮮膜之不透明度 

保鮮膜 
不透明度 (AU*nm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 59.65  59.08  59.20  59.31 b  0.30  
B.市售生物分解保鮮膜 26.40 26.40 36.62 29.81 c 5.90 
C.市售 PE保鮮膜 36.46  34.80  28.20  33.15 c 4.37  
D.市售 PVC保鮮膜 32.87  26.40  26.40  28.56 c 3.73  
E.海藻膠薄膜(對照組) 109.49 108.93 108.75 109.06 a 0.39 

 

保鮮膜

A B C D E

不
透

明
度

 
(A

U
*n

m
)

0

20

40

60

80

100

120

a

b

cc c

 
                                                                 圖14. 各種保鮮膜之不透明度 

2.不透明度檢測數值越低，代表透明度愈佳。因為海藻膠薄膜(對照組)未添加甘油，所以薄膜不透 

  明度明顯最高，亦即透明度最差，如圖14所示。 

3.「自製新型保鮮膜」不透明度檢測數值，雖然高於三種市售保鮮膜商品，但僅以肉眼觀察，其透
明度仍然很好，本研究「自製新型保鮮膜」其透明性已初步達到商品化之水準了。 

【實驗 C2】保鮮膜穿刺強度之測試 
1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜穿刺測試，實際測試過程之
連續影像，如圖15所示。 

 
圖15.  穿刺強度測試過程之連續影像 
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B.市售生物分解保鮮膜
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C.市售PE保鮮膜
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D.市售PVC保鮮膜  
圖16. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 (時間與力之關係圖) 

2.藉由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步 
  得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之波峰(最大應 
  力值)較高；而市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之 
  最大應力值較低，如圖16所示。 
3.經統計分析得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之 
  穿刺強度，並沒有顯著差異(信賴水準95％)；而市售生物分 
  解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之穿刺強度，也沒有顯著差異 
  (信賴水準95％)，如圖17所示。 

表 4. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 137 169 179 161.67 a 21.94 
B.市售生物分解保鮮膜 103 83 89 91.67 b 10.26 
C.市售 PE保鮮膜 97 101 100 99.33 b 2.08 
D.市售 PVC保鮮膜 187 188 187 187.33 a 0.58 
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                                                                 圖17. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

【實驗 C3】保鮮膜抗拉強度之測試 
1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜樣品抗拉測試，實際測試過 
  程之連續影像，如圖18所示。 

 
圖18. 抗拉強度測試過程之連續影像 

2.由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步得知，波峰高度(最大應力值)，由大而小  
  依序為：市售PVC保鮮膜、市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜、自製新型保鮮膜，如圖19所示。 
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A.自製新型保鮮膜 B.市售生物分解保鮮膜 C.市售PE保鮮膜 D.市售PVC保鮮膜

測試一

 
圖19. 各種保鮮膜抗拉強度測試 

 

C、保鮮膜物性之探討 
 

2.在本實驗中六種樣品糊液之黏度，為什麼會隨著甘油添加量之遞增，而呈現些微遞減之趨勢？我

們搜尋相關文獻，得到合理佐證，因甘油在可食膜系統中，可視為一種塑化劑，我們可以利用甘

油來調整糊液的流動性或軟硬度，進而改變薄膜之物理特性。 

【實驗 B2】甘油對薄膜性質之影響 
1.實驗結果，如圖10所示，若完全沒有添加甘油時，其質地偏硬偏脆，較易碎裂。若甘油添加時， 
  隨著添加量遞增；薄膜之透明性、拉伸性、柔軟性也隨著遞增，但薄膜之強度卻呈現遞減之趨勢。 
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圖10. 不同甘油添加量對薄膜外觀之影響 

2.由本實驗發現，隨著甘油添加量遞增，薄膜之質地也逐漸變得較柔軟，薄膜之強度、厚度也同時 
  逐漸降低。本實驗的結論是，甘油添加2g是較佳比例，因此，我們將甘油的量固定為2g(2%)，如 
  圖10所示。 

【實驗 B3】醋酸對糊液黏度之影響 
1.實驗結果，如圖11所示，以肉眼觀察，添加醋酸1.0g以下時糊液外觀無明顯差異；添加醋酸1.5g以   
  上時，氣泡明顯增多；當添加量2.5g時，糊液氣泡更明顯，且黏稠性大幅提高，甚至呈凝膠現象。 
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圖11.  不同醋酸添加量對海藻膠糊液外觀之影響 

表2. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

醋酸 
黏度(cP) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

0 g 2874 2901 2897 2891 d 12 
0.5 g 2911 2952 2946 2936 d 18 
1.0 g 3114 3066 3108 3096 c 21 
1.5 g 3137 3107 3119 3121 c 12 
2.0 g 4498 4374 4446 4439 b 51 
2.5 g 9037 8720 9037 8931 a 149 
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                                                               圖12. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

2.由【實驗B1】與本實驗證明，甘油與醋酸這兩種關鍵成分，都會影響糊液之黏度，尤其是醋酸對 
  糊液黏度之影響更加顯著。因此，藉由調整甘油與醋酸之添加比例，可有效控制糊液的特性，如 
  圖12所示。 

【實驗 B4】醋酸對薄膜性質之影響 
1.實驗結果，如圖13所示，若完全沒有添加醋酸時，與【實驗B2】中的薄膜相較之下，同樣具有良 
  好的透明性、可撓性、拉伸性，但其質地比較柔軟，強度也較低。若添加醋酸時，隨著醋酸添加 
  量遞增；薄膜之拉伸性、柔軟性也隨著遞減，但薄膜之強度卻呈現遞增之趨勢。 
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圖13. 不同醋酸添加量對薄膜外觀之影響 

2.彙整【實驗B2、B4】之實驗結果，本研究之後的實驗中，決定採用2%的海藻膠糊液100ml，添加 
  甘油2g(2%)、醋酸1.5g(1.5%)之配方比例來製作薄膜，採用此配方所製作之薄膜，其性質與市售保 
  鮮膜較相似，具備保鮮用薄膜之實用性，本研究定義此薄膜為「自製新型保鮮膜」。 

 

【實驗 C1】保鮮膜不透明度之測試 
1.本實驗將其薄膜進行不透明度測試，並比對市售保鮮膜差異，探討其特性能否具備實用價值。 

表3. 各種保鮮膜之不透明度 

保鮮膜 
不透明度 (AU*nm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 59.65  59.08  59.20  59.31 b  0.30  
B.市售生物分解保鮮膜 26.40 26.40 36.62 29.81 c 5.90 
C.市售 PE保鮮膜 36.46  34.80  28.20  33.15 c 4.37  
D.市售 PVC保鮮膜 32.87  26.40  26.40  28.56 c 3.73  
E.海藻膠薄膜(對照組) 109.49 108.93 108.75 109.06 a 0.39 
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                                                                 圖14. 各種保鮮膜之不透明度 

2.不透明度檢測數值越低，代表透明度愈佳。因為海藻膠薄膜(對照組)未添加甘油，所以薄膜不透 

  明度明顯最高，亦即透明度最差，如圖14所示。 

3.「自製新型保鮮膜」不透明度檢測數值，雖然高於三種市售保鮮膜商品，但僅以肉眼觀察，其透
明度仍然很好，本研究「自製新型保鮮膜」其透明性已初步達到商品化之水準了。 

【實驗 C2】保鮮膜穿刺強度之測試 
1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜穿刺測試，實際測試過程之
連續影像，如圖15所示。 

 
圖15.  穿刺強度測試過程之連續影像 
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B.市售生物分解保鮮膜
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C.市售PE保鮮膜
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D.市售PVC保鮮膜  
圖16. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 (時間與力之關係圖) 

2.藉由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步 
  得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之波峰(最大應 
  力值)較高；而市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之 
  最大應力值較低，如圖16所示。 
3.經統計分析得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之 
  穿刺強度，並沒有顯著差異(信賴水準95％)；而市售生物分 
  解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之穿刺強度，也沒有顯著差異 
  (信賴水準95％)，如圖17所示。 

表 4. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 137 169 179 161.67 a 21.94 
B.市售生物分解保鮮膜 103 83 89 91.67 b 10.26 
C.市售 PE保鮮膜 97 101 100 99.33 b 2.08 
D.市售 PVC保鮮膜 187 188 187 187.33 a 0.58 
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                                                                 圖17. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

【實驗 C3】保鮮膜抗拉強度之測試 
1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜樣品抗拉測試，實際測試過 
  程之連續影像，如圖18所示。 

 
圖18. 抗拉強度測試過程之連續影像 

2.由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步得知，波峰高度(最大應力值)，由大而小  
  依序為：市售PVC保鮮膜、市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜、自製新型保鮮膜，如圖19所示。 
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圖19. 各種保鮮膜抗拉強度測試 

 

C、保鮮膜物性之探討 
 

2.在本實驗中六種樣品糊液之黏度，為什麼會隨著甘油添加量之遞增，而呈現些微遞減之趨勢？我

們搜尋相關文獻，得到合理佐證，因甘油在可食膜系統中，可視為一種塑化劑，我們可以利用甘

油來調整糊液的流動性或軟硬度，進而改變薄膜之物理特性。 

【實驗 B2】甘油對薄膜性質之影響 
1.實驗結果，如圖10所示，若完全沒有添加甘油時，其質地偏硬偏脆，較易碎裂。若甘油添加時， 
  隨著添加量遞增；薄膜之透明性、拉伸性、柔軟性也隨著遞增，但薄膜之強度卻呈現遞減之趨勢。 
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圖10. 不同甘油添加量對薄膜外觀之影響 

2.由本實驗發現，隨著甘油添加量遞增，薄膜之質地也逐漸變得較柔軟，薄膜之強度、厚度也同時 
  逐漸降低。本實驗的結論是，甘油添加2g是較佳比例，因此，我們將甘油的量固定為2g(2%)，如 
  圖10所示。 

【實驗 B3】醋酸對糊液黏度之影響 
1.實驗結果，如圖11所示，以肉眼觀察，添加醋酸1.0g以下時糊液外觀無明顯差異；添加醋酸1.5g以   
  上時，氣泡明顯增多；當添加量2.5g時，糊液氣泡更明顯，且黏稠性大幅提高，甚至呈凝膠現象。 
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圖11.  不同醋酸添加量對海藻膠糊液外觀之影響 

表2. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

醋酸 
黏度(cP) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

0 g 2874 2901 2897 2891 d 12 
0.5 g 2911 2952 2946 2936 d 18 
1.0 g 3114 3066 3108 3096 c 21 
1.5 g 3137 3107 3119 3121 c 12 
2.0 g 4498 4374 4446 4439 b 51 
2.5 g 9037 8720 9037 8931 a 149 
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                                                               圖12. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

2.由【實驗B1】與本實驗證明，甘油與醋酸這兩種關鍵成分，都會影響糊液之黏度，尤其是醋酸對 
  糊液黏度之影響更加顯著。因此，藉由調整甘油與醋酸之添加比例，可有效控制糊液的特性，如 
  圖12所示。 

【實驗 B4】醋酸對薄膜性質之影響 
1.實驗結果，如圖13所示，若完全沒有添加醋酸時，與【實驗B2】中的薄膜相較之下，同樣具有良 
  好的透明性、可撓性、拉伸性，但其質地比較柔軟，強度也較低。若添加醋酸時，隨著醋酸添加 
  量遞增；薄膜之拉伸性、柔軟性也隨著遞減，但薄膜之強度卻呈現遞增之趨勢。 
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圖13. 不同醋酸添加量對薄膜外觀之影響 

2.彙整【實驗B2、B4】之實驗結果，本研究之後的實驗中，決定採用2%的海藻膠糊液100ml，添加 
  甘油2g(2%)、醋酸1.5g(1.5%)之配方比例來製作薄膜，採用此配方所製作之薄膜，其性質與市售保 
  鮮膜較相似，具備保鮮用薄膜之實用性，本研究定義此薄膜為「自製新型保鮮膜」。 

 

【實驗 C1】保鮮膜不透明度之測試 
1.本實驗將其薄膜進行不透明度測試，並比對市售保鮮膜差異，探討其特性能否具備實用價值。 

表3. 各種保鮮膜之不透明度 

保鮮膜 
不透明度 (AU*nm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 59.65  59.08  59.20  59.31 b  0.30  
B.市售生物分解保鮮膜 26.40 26.40 36.62 29.81 c 5.90 
C.市售 PE保鮮膜 36.46  34.80  28.20  33.15 c 4.37  
D.市售 PVC保鮮膜 32.87  26.40  26.40  28.56 c 3.73  
E.海藻膠薄膜(對照組) 109.49 108.93 108.75 109.06 a 0.39 
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                                                                 圖14. 各種保鮮膜之不透明度 

2.不透明度檢測數值越低，代表透明度愈佳。因為海藻膠薄膜(對照組)未添加甘油，所以薄膜不透 

  明度明顯最高，亦即透明度最差，如圖14所示。 

3.「自製新型保鮮膜」不透明度檢測數值，雖然高於三種市售保鮮膜商品，但僅以肉眼觀察，其透
明度仍然很好，本研究「自製新型保鮮膜」其透明性已初步達到商品化之水準了。 

【實驗 C2】保鮮膜穿刺強度之測試 
1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜穿刺測試，實際測試過程之
連續影像，如圖15所示。 

 
圖15.  穿刺強度測試過程之連續影像 
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D.市售PVC保鮮膜  
圖16. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 (時間與力之關係圖) 

2.藉由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步 
  得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之波峰(最大應 
  力值)較高；而市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之 
  最大應力值較低，如圖16所示。 
3.經統計分析得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之 
  穿刺強度，並沒有顯著差異(信賴水準95％)；而市售生物分 
  解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之穿刺強度，也沒有顯著差異 
  (信賴水準95％)，如圖17所示。 

表 4. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 137 169 179 161.67 a 21.94 
B.市售生物分解保鮮膜 103 83 89 91.67 b 10.26 
C.市售 PE保鮮膜 97 101 100 99.33 b 2.08 
D.市售 PVC保鮮膜 187 188 187 187.33 a 0.58 
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                                                                 圖17. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

【實驗 C3】保鮮膜抗拉強度之測試 
1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜樣品抗拉測試，實際測試過 
  程之連續影像，如圖18所示。 

 
圖18. 抗拉強度測試過程之連續影像 

2.由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步得知，波峰高度(最大應力值)，由大而小  
  依序為：市售PVC保鮮膜、市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜、自製新型保鮮膜，如圖19所示。 
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圖19. 各種保鮮膜抗拉強度測試 

 

C、保鮮膜物性之探討 
 

表2. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響

圖12. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響

1.本實驗將其「自製新型保鮮膜」進行不透明度測試，並比對市售保鮮膜差異，探討其特性

能否具備實用價值。

C、保鮮膜物性之探討

表3. 各種保鮮膜之不透明度 

保鮮膜 
不透明度 (AU*nm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 59.65  59.08  59.20  59.31 b  0.30  
B.市售生物分解保鮮膜 26.40 26.40 36.62 29.81 c 5.90 
C.市售 PE 保鮮膜 36.46  34.80  28.20  33.15 c 4.37  
D.市售 PVC 保鮮膜 32.87  26.40  26.40  28.56 c 3.73  
E.海藻膠薄膜(對照組) 109.49 108.93 108.75 109.06 a 0.39 

 

2.在本實驗中六種樣品糊液之黏度，為什麼會隨著甘油添加量之遞增，而呈現些微遞減之趨勢？我

們搜尋相關文獻，得到合理佐證，因甘油在可食膜系統中，可視為一種塑化劑，我們可以利用甘

油來調整糊液的流動性或軟硬度，進而改變薄膜之物理特性。 

【實驗 B2】甘油對薄膜性質之影響 
1.實驗結果，如圖10所示，若完全沒有添加甘油時，其質地偏硬偏脆，較易碎裂。若甘油添加時， 
  隨著添加量遞增；薄膜之透明性、拉伸性、柔軟性也隨著遞增，但薄膜之強度卻呈現遞減之趨勢。 
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圖10. 不同甘油添加量對薄膜外觀之影響 

2.由本實驗發現，隨著甘油添加量遞增，薄膜之質地也逐漸變得較柔軟，薄膜之強度、厚度也同時 
  逐漸降低。本實驗的結論是，甘油添加2g是較佳比例，因此，我們將甘油的量固定為2g(2%)，如 
  圖10所示。 

【實驗 B3】醋酸對糊液黏度之影響 
1.實驗結果，如圖11所示，以肉眼觀察，添加醋酸1.0g以下時糊液外觀無明顯差異；添加醋酸1.5g以   
  上時，氣泡明顯增多；當添加量2.5g時，糊液氣泡更明顯，且黏稠性大幅提高，甚至呈凝膠現象。 
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圖11.  不同醋酸添加量對海藻膠糊液外觀之影響 

表2. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

醋酸 
黏度(cP) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

0 g 2874 2901 2897 2891 d 12 
0.5 g 2911 2952 2946 2936 d 18 
1.0 g 3114 3066 3108 3096 c 21 
1.5 g 3137 3107 3119 3121 c 12 
2.0 g 4498 4374 4446 4439 b 51 
2.5 g 9037 8720 9037 8931 a 149 
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2.由【實驗B1】與本實驗證明，甘油與醋酸這兩種關鍵成分，都會影響糊液之黏度，尤其是醋酸對 
  糊液黏度之影響更加顯著。因此，藉由調整甘油與醋酸之添加比例，可有效控制糊液的特性，如 
  圖12所示。 

【實驗 B4】醋酸對薄膜性質之影響 
1.實驗結果，如圖13所示，若完全沒有添加醋酸時，與【實驗B2】中的薄膜相較之下，同樣具有良 
  好的透明性、可撓性、拉伸性，但其質地比較柔軟，強度也較低。若添加醋酸時，隨著醋酸添加 
  量遞增；薄膜之拉伸性、柔軟性也隨著遞減，但薄膜之強度卻呈現遞增之趨勢。 
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圖13. 不同醋酸添加量對薄膜外觀之影響 

2.彙整【實驗B2、B4】之實驗結果，本研究之後的實驗中，決定採用2%的海藻膠糊液100ml，添加 
  甘油2g(2%)、醋酸1.5g(1.5%)之配方比例來製作薄膜，採用此配方所製作之薄膜，其性質與市售保 
  鮮膜較相似，具備保鮮用薄膜之實用性，本研究定義此薄膜為「自製新型保鮮膜」。 

 

【實驗 C1】保鮮膜不透明度之測試 
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2.不透明度檢測數值越低，代表透明度愈佳。因為海藻膠薄膜(對照組)未添加甘油，所以薄膜不透 

  明度明顯最高，亦即透明度最差，如圖14所示。 

3.「自製新型保鮮膜」不透明度檢測數值，雖然高於三種市售保鮮膜商品，但僅以肉眼觀察，其透
明度仍然很好，本研究「自製新型保鮮膜」其透明性已初步達到商品化之水準了。 

【實驗 C2】保鮮膜穿刺強度之測試 
1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜穿刺測試，實際測試過程之
連續影像，如圖15所示。 

 
圖15.  穿刺強度測試過程之連續影像 
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A.自製新型保鮮膜
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B.市售生物分解保鮮膜

時間 (sec)
0 10 20 30 40 50 60 70

力
 (g

w
)

0

50

100

150

200

250

測試一

時間 (sec)
0 10 20 30 40 50 60 70

力
 

(g
w

)

0

50

100

150

200

250

時間 (sec)
0 10 20 30 40 50 60 70

力
 

(g
w

)

0

50

100

150

200

250

測試二

測試三

C.市售PE保鮮膜
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測試三

D.市售PVC保鮮膜  
圖16. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 (時間與力之關係圖) 

2.藉由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步 
  得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之波峰(最大應 
  力值)較高；而市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之 
  最大應力值較低，如圖16所示。 
3.經統計分析得知，自製新型保鮮膜、市售PVC保鮮膜二者之 
  穿刺強度，並沒有顯著差異(信賴水準95％)；而市售生物分 
  解保鮮膜、市售PE保鮮膜二者之穿刺強度，也沒有顯著差異 
  (信賴水準95％)，如圖17所示。 

表 4. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 137 169 179 161.67 a 21.94 
B.市售生物分解保鮮膜 103 83 89 91.67 b 10.26 
C.市售 PE保鮮膜 97 101 100 99.33 b 2.08 
D.市售 PVC保鮮膜 187 188 187 187.33 a 0.58 
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                                                                 圖17. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

【實驗 C3】保鮮膜抗拉強度之測試 
1.本實驗依CNS之檢測標準，採用自製的物性測定儀，進行各種保鮮膜樣品抗拉測試，實際測試過 
  程之連續影像，如圖18所示。 

 
圖18. 抗拉強度測試過程之連續影像 

2.由自製物性測定儀所測得之時間與力之關係圖，我們初步得知，波峰高度(最大應力值)，由大而小  
  依序為：市售PVC保鮮膜、市售生物分解保鮮膜、市售PE保鮮膜、自製新型保鮮膜，如圖19所示。 
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A.自製新型保鮮膜 B.市售生物分解保鮮膜 C.市售PE保鮮膜 D.市售PVC保鮮膜

測試一

 
圖19. 各種保鮮膜抗拉強度測試 

 

C、保鮮膜物性之探討 
 

表2. 不同醋酸添加量對海藻膠糊液黏度之影響 

醋酸 
黏度(cP) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

0 g 2874 2901 2897 2891 d 12 
0.5 g 2911 2952 2946 2936 d 18 
1.0 g 3114 3066 3108 3096 c 21 
1.5 g 3137 3107 3119 3121 c 12 
2.0 g 4498 4374 4446 4439 b 51 
2.5 g 9037 8720 9037 8931 a 149 

 

表 4. 各種保鮮膜穿刺強度之測試 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 137 169 179 161.67 a 21.94 
B.市售生物分解保鮮膜 103 83 89 91.67 b 10.26 
C.市售 PE 保鮮膜 97 101 100 99.33 b 2.08 
D.市售 PVC 保鮮膜 187 188 187 187.33 a 0.58 

 

圖19. 抗拉強度測試過程之連續影像

圖20. 各種保鮮膜抗拉強度測試

【實驗B2】甘油對薄膜性質之影響

【實驗B3】醋酸對糊液黏度之影響

【實驗B4】醋酸對薄膜性質之影響

【實驗C1】保鮮膜不透明度之測試

【實驗C3】保鮮膜抗拉強度之測試

【實驗C2】保鮮膜穿刺強度之測試

樣品斷裂



表 5. 各種保鮮膜之抗拉強度 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 156 151 155 154 d 3 
B.市售生物分解保鮮膜 412 390 401 401 b 11 
C.市售 PE保鮮膜 337 314 328 326 c 12 
D.市售 PVC保鮮膜 535 540 532 535 a 4 
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                                                          圖 20. 各種保鮮膜之抗拉強度 

表 6. 各種保鮮膜之拉伸長度 

保鮮膜 
長度 (mm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 29.67 33.67 31.16 31.50 a 2.02 
B.市售生物分解保鮮膜 29.67 23.67 25.67 26.33 a 3.06 
C.市售 PE保鮮膜 19.67 19.67 24.00 21.11 a 2.50 
D.市售 PVC保鮮膜 21.67 26.33 45.33 31.11 a 12.54 

 

 

保鮮膜

A B C D

長
度

 
(m

m
)

0

10

20

30

40

50

a

a

a

a

 
                                                       圖 21. 各種保鮮膜之拉伸長度 

【實驗C4】保鮮膜耐熱強度之測試 

1. 本實驗依(CNS2446 S1027)之檢測標準，將自製新型保鮮膜進行耐熱強度測試，並以 
   未加熱的保鮮膜作為對照組，觀察不同溫度下保鮮膜的變化。實驗結果，以肉眼觀 
察，在不同溫度下保鮮膜的外觀皆為完整，但隨著溫度遞增，保鮮膜的色澤也隨之

遞增，尤其130℃的自製新型保鮮膜最為明顯。

 
圖22. 自製新型保鮮膜耐熱強度測試 

 

註: 

對照組:未加熱「自製新型保鮮膜」 

A:90℃ 
B:100℃ 
C:110℃ 
D:120℃ 
E:130℃ 
 

     圖23. 溫度對新型保鮮膜色澤變化 

2. 用色差計測量加熱後保鮮膜之 L、a、b值，進而以標準白板(L＝100，a＝0，b＝0) 
為比較基準，計算出色差值。由表 7、圖 24顯示，對照組與 90℃的保鮮膜經統計分
析後，並沒有顯著差異，而當溫度上升至 100℃以上的自製新型保鮮膜皆有顯著差異。 

表7. 不同溫度對保鮮膜色差值之影響 

樣品 
色差值(ΔEab) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

對照組 0.59 0.67 0.81 0.69 e 0.11 
90 0.75 0.96 0.69 0.80 e 0.14 
100 1.86 1.94 2.07 1.96 d 0.11 
110 3.90 3.96 4.26 4.04 c 0.19 
120 5.79 5.98 6.54 6.10 b 0.39 
130 10.03 10.96 11.11 10.70 a 0.59 
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                                                    圖24. 溫度對新型保鮮膜色澤變化情形 

 
【實驗D1】新型保鮮膜冷藏保鮮之測試 

1.包裝展示測試：以「自製新型保鮮膜」包裝新鮮蔬果，肉眼觀察市售生物分解保鮮
膜、市售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜包裝，視覺效果相似，使用肉眼難以分辨其差
異，如圖所示。 

 
圖25. 各種保鮮膜包裝展示測試 

  A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 
2. 冷藏保鮮測試：蔬菜樣品經24小時冷藏之後，未包覆保鮮膜的蔬菜，葉片明顯萎
縮，但「自製新型保鮮膜」或各種市售保鮮膜包覆蔬菜，葉片沒有萎縮現象，冷

藏保鮮效果令人滿意。 

 
圖 26. 各種保鮮膜冷藏保鮮測試 

A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 

【實驗D2】新型保鮮膜微波蒸煮之測試 

  1.「自製新型保鮮膜」蒸煮加熱後，外觀相當完整，如圖27所示。 
  2.「自製新型保鮮膜」微波加熱後，外觀相當完整，如圖28所示。 

 
圖 27 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上利用電鍋蒸煮加熱測試 

 
圖 28. 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上進行微波加熱測試 

【實驗D3】新型保鮮膜貯藏性之測試 
1.本實驗隨著新型保鮮膜乾燥後放置時間遞增；新型保鮮膜之水分含量由表 8、圖       

29所示，水活性由表 9、圖 30所示，呈現遞減之趨勢。    

表 8. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

保鮮膜 
水分含量（％） 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.乾燥後 1小時 28.73 28.56 29.12 28.80 a 0.23 
B.乾燥後 1天 27.81 26.81 25.83 26.82 b 0.81 
C.乾燥後 1週 19.97 20.22 20.95 20.38 c 0.41 
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                                                   圖 29. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

表 9. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

保鮮膜 
水活性 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

A.乾燥後 1小時 28.73 28.56 29.12 28.80 a 0.23 
B.乾燥後 1天 27.81 26.81 25.83 26.82 b 0.81 
C.乾燥後 1週 19.97 20.22 20.95 20.38 c 0.41 
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                                                    圖 30. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

【實驗D4】新型保鮮膜腐敗性之測試 
1.掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明顯；
而「自製新型保鮮膜」則無法以肉眼辨識出保鮮膜殘跡，如圖 31所示。 

  
圖 31. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（掩埋組） 

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 
2.未掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明 

顯；而「自製新型保鮮膜」僅殘存少許保鮮膜腐敗碎片，如圖 32所示。 
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圖 32. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（未掩埋組） 

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 

 
(一) 本研究成功研發出全新的製作流程，建立一套全新的成型模式來製作保鮮膜。 

(二) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，可以解決保鮮膜因接觸油脂或加熱處理，溶 

    出塑化劑或有毒物質之食安疑慮。 

(三) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，是一種真正可以「分解」，對生態環境極為

友善的新型環保薄膜。 

D、新型保鮮膜之實測 

 

肆、具體貢獻 

 

表 5. 各種保鮮膜之抗拉強度 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 156 151 155 154 d 3 
B.市售生物分解保鮮膜 412 390 401 401 b 11 
C.市售 PE保鮮膜 337 314 328 326 c 12 
D.市售 PVC保鮮膜 535 540 532 535 a 4 
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                                                          圖 20. 各種保鮮膜之抗拉強度 

表 6. 各種保鮮膜之拉伸長度 

保鮮膜 
長度 (mm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 29.67 33.67 31.16 31.50 a 2.02 
B.市售生物分解保鮮膜 29.67 23.67 25.67 26.33 a 3.06 
C.市售 PE保鮮膜 19.67 19.67 24.00 21.11 a 2.50 
D.市售 PVC保鮮膜 21.67 26.33 45.33 31.11 a 12.54 
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                                                       圖 21. 各種保鮮膜之拉伸長度 

【實驗C4】保鮮膜耐熱強度之測試 

1. 本實驗依(CNS2446 S1027)之檢測標準，將自製新型保鮮膜進行耐熱強度測試，並以 
   未加熱的保鮮膜作為對照組，觀察不同溫度下保鮮膜的變化。實驗結果，以肉眼觀 
察，在不同溫度下保鮮膜的外觀皆為完整，但隨著溫度遞增，保鮮膜的色澤也隨之

遞增，尤其130℃的自製新型保鮮膜最為明顯。

 
圖22. 自製新型保鮮膜耐熱強度測試 

 

註: 

對照組:未加熱「自製新型保鮮膜」 

A:90℃ 
B:100℃ 
C:110℃ 
D:120℃ 
E:130℃ 
 

     圖23. 溫度對新型保鮮膜色澤變化 

2. 用色差計測量加熱後保鮮膜之 L、a、b值，進而以標準白板(L＝100，a＝0，b＝0) 
為比較基準，計算出色差值。由表 7、圖 24顯示，對照組與 90℃的保鮮膜經統計分
析後，並沒有顯著差異，而當溫度上升至 100℃以上的自製新型保鮮膜皆有顯著差異。 

表7. 不同溫度對保鮮膜色差值之影響 

樣品 
色差值(ΔEab) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

對照組 0.59 0.67 0.81 0.69 e 0.11 
90 0.75 0.96 0.69 0.80 e 0.14 
100 1.86 1.94 2.07 1.96 d 0.11 
110 3.90 3.96 4.26 4.04 c 0.19 
120 5.79 5.98 6.54 6.10 b 0.39 
130 10.03 10.96 11.11 10.70 a 0.59 
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                                                    圖24. 溫度對新型保鮮膜色澤變化情形 

 
【實驗D1】新型保鮮膜冷藏保鮮之測試 

1.包裝展示測試：以「自製新型保鮮膜」包裝新鮮蔬果，肉眼觀察市售生物分解保鮮
膜、市售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜包裝，視覺效果相似，使用肉眼難以分辨其差
異，如圖所示。 

 
圖25. 各種保鮮膜包裝展示測試 

  A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 
2. 冷藏保鮮測試：蔬菜樣品經24小時冷藏之後，未包覆保鮮膜的蔬菜，葉片明顯萎
縮，但「自製新型保鮮膜」或各種市售保鮮膜包覆蔬菜，葉片沒有萎縮現象，冷

藏保鮮效果令人滿意。 

 
圖 26. 各種保鮮膜冷藏保鮮測試 

A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 

【實驗D2】新型保鮮膜微波蒸煮之測試 

  1.「自製新型保鮮膜」蒸煮加熱後，外觀相當完整，如圖27所示。 
  2.「自製新型保鮮膜」微波加熱後，外觀相當完整，如圖28所示。 

 
圖 27 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上利用電鍋蒸煮加熱測試 

 
圖 28. 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上進行微波加熱測試 

【實驗D3】新型保鮮膜貯藏性之測試 
1.本實驗隨著新型保鮮膜乾燥後放置時間遞增；新型保鮮膜之水分含量由表 8、圖       

29所示，水活性由表 9、圖 30所示，呈現遞減之趨勢。    

表 8. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

保鮮膜 
水分含量（％） 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.乾燥後 1小時 28.73 28.56 29.12 28.80 a 0.23 
B.乾燥後 1天 27.81 26.81 25.83 26.82 b 0.81 
C.乾燥後 1週 19.97 20.22 20.95 20.38 c 0.41 
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                                                   圖 29. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

表 9. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

保鮮膜 
水活性 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

A.乾燥後 1小時 28.73 28.56 29.12 28.80 a 0.23 
B.乾燥後 1天 27.81 26.81 25.83 26.82 b 0.81 
C.乾燥後 1週 19.97 20.22 20.95 20.38 c 0.41 
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                                                    圖 30. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

【實驗D4】新型保鮮膜腐敗性之測試 
1.掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明顯；
而「自製新型保鮮膜」則無法以肉眼辨識出保鮮膜殘跡，如圖 31所示。 

  
圖 31. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（掩埋組） 

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 
2.未掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明 

顯；而「自製新型保鮮膜」僅殘存少許保鮮膜腐敗碎片，如圖 32所示。 

 

A B C D

開始測試

第15天

第10天

第20天

水洗前 水洗後

第5天

A B C D
第1天

A B C DA B C D

A B C D A B C D

A B C DA B C D

 
圖 32. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（未掩埋組） 

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 

 
(一) 本研究成功研發出全新的製作流程，建立一套全新的成型模式來製作保鮮膜。 

(二) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，可以解決保鮮膜因接觸油脂或加熱處理，溶 

    出塑化劑或有毒物質之食安疑慮。 

(三) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，是一種真正可以「分解」，對生態環境極為

友善的新型環保薄膜。 

D、新型保鮮膜之實測 

 

肆、具體貢獻 

 

表5. 各種保鮮膜之抗拉強度

表6. 各種保鮮膜之拉伸長度

圖21. 各種保鮮膜之抗拉強度

圖22. 各種保鮮膜之拉伸長度

圖27. 各種保鮮膜冷藏保鮮測試

A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售PE保鮮膜 D:市售PVC保鮮膜

圖32. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（掩埋組）

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售PE保鮮膜 D:市售PVC保鮮膜

圖33. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（未掩埋組）

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售PE保鮮膜 D:市售PVC保鮮膜

圖28 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上利用電鍋蒸煮加熱測試

圖29. 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上進行微波加熱測試

圖30. 新型保鮮膜之水分含量變化情形

圖31. 新型保鮮膜之水活性變化情形

表8. 新型保鮮膜之水分含量變化情形

表9. 新型保鮮膜之水活性變化情形

圖23. 自製新型保鮮膜耐熱強度測試

(A:對照組、B:90℃、C:100℃、D:110℃、E:120℃、F:130℃)

圖24. 溫度對新型保鮮膜色澤變化

表7. 不同溫度對保鮮膜色差值之影響

圖25. 溫度對新型保鮮膜色澤變化情形

圖26. 各種保鮮膜包裝展示測試

表 5. 各種保鮮膜之抗拉強度 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 156 151 155 154 d 3 
B.市售生物分解保鮮膜 412 390 401 401 b 11 
C.市售 PE 保鮮膜 337 314 328 326 c 12 
D.市售 PVC 保鮮膜 535 540 532 535 a 4 

 

表 6. 各種保鮮膜之拉伸長度 

保鮮膜 
長度 (mm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 29.67 33.67 31.16 31.50 a 2.02 
B.市售生物分解保鮮膜 29.67 23.67 25.67 26.33 a 3.06 
C.市售 PE 保鮮膜 19.67 19.67 24.00 21.11 a 2.50 
D.市售 PVC 保鮮膜 21.67 26.33 45.33 31.11 a 12.54 

 

1.本實驗依(CNS2446 S1027)之檢測標準，將自製新型保鮮膜進行耐熱強度測

試，並以未加熱的保鮮膜作為對照組，觀察不同溫度下保鮮膜的變化。實

驗結果，以肉眼觀察，在不同溫度下保鮮膜的外觀皆為完整，但隨著溫度

遞增，保鮮膜的色澤也隨之遞增，尤其130℃的新型保鮮膜最為明顯。(對照

組：未加熱的自製新型保鮮膜)

1.「自製新型保鮮膜」蒸煮加熱後，外觀相當完整，如圖28所示。

2.「自製新型保鮮膜」微波加熱後，外觀相當完整，如圖29所示。

1.新型保鮮膜乾燥後放置1小時之水分含量為28.80%；乾燥後放置1天之水分

含量為26.82 %；乾燥後放置1週之水分含量為20.38 %

a：稱量瓶之重量(g)

b：稱量瓶加檢體之重量(g)

c：稱量瓶加檢體乾燥制恆量之重量(g)

1.掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不

明顯；而「自製新型保鮮膜」則無法以肉眼辨識出保鮮膜殘跡，如圖32所

示。

2.未掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象

並不明顯；而「自製新型保鮮膜」僅殘存少許保鮮膜腐敗碎片，如圖33所

示。

(一)本研究成功研發出全新的製作流程，建立一套全新的成型模式來製作保鮮

膜。

(二)本研究研發的「自製新型保鮮膜」，可以解決保鮮膜因接觸油脂或加熱處

理，溶出塑化劑或有毒物質之食安疑慮。

(三)本研究研發的「自製新型保鮮膜」，是一種真正可以「分解」，對生態環

境極為友善的新型環保薄膜。

用色差計測量加熱後保鮮膜之L、

a、b值，進而以標準白板為比 較基

準(L＝100，a＝0，b＝0)計算出色

差值。由表7、圖24顯示，對照組與

90℃的保鮮膜經統計分析後，並沒

有顯著差異，而當溫度上升至100℃

以上的新型保鮮膜皆有顯著差異。

A:  0.59 0.67 0.81 0.69e 0.11 
B:90  0.75 0.96 0.69 0.80 e 0.14 
C:100  1.86 1.94 2.07 1.96 d 0.11 
D:110  3.90 3.96 4.26 4.04 c 0.19 
E:120  5.79 5.98 6.54 6.10 b 0.39 
F:130  10.03 10.96 11.11 10.70 a 0.59 

表 5. 各種保鮮膜之抗拉強度 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 156 151 155 154 d 3 
B.市售生物分解保鮮膜 412 390 401 401 b 11 
C.市售 PE保鮮膜 337 314 328 326 c 12 
D.市售 PVC保鮮膜 535 540 532 535 a 4 
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                                                          圖 20. 各種保鮮膜之抗拉強度 

表 6. 各種保鮮膜之拉伸長度 

保鮮膜 
長度 (mm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 29.67 33.67 31.16 31.50 a 2.02 
B.市售生物分解保鮮膜 29.67 23.67 25.67 26.33 a 3.06 
C.市售 PE保鮮膜 19.67 19.67 24.00 21.11 a 2.50 
D.市售 PVC保鮮膜 21.67 26.33 45.33 31.11 a 12.54 
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                                                       圖 21. 各種保鮮膜之拉伸長度 

【實驗C4】保鮮膜耐熱強度之測試 

1. 本實驗依(CNS2446 S1027)之檢測標準，將自製新型保鮮膜進行耐熱強度測試，並以 
   未加熱的保鮮膜作為對照組，觀察不同溫度下保鮮膜的變化。實驗結果，以肉眼觀 
察，在不同溫度下保鮮膜的外觀皆為完整，但隨著溫度遞增，保鮮膜的色澤也隨之

遞增，尤其130℃的自製新型保鮮膜最為明顯。

 
圖22. 自製新型保鮮膜耐熱強度測試 

 

註: 

對照組:未加熱「自製新型保鮮膜」 

A:90℃ 
B:100℃ 
C:110℃ 
D:120℃ 
E:130℃ 
 

     圖23. 溫度對新型保鮮膜色澤變化 

2. 用色差計測量加熱後保鮮膜之 L、a、b值，進而以標準白板(L＝100，a＝0，b＝0) 
為比較基準，計算出色差值。由表 7、圖 24顯示，對照組與 90℃的保鮮膜經統計分
析後，並沒有顯著差異，而當溫度上升至 100℃以上的自製新型保鮮膜皆有顯著差異。 

表7. 不同溫度對保鮮膜色差值之影響 

樣品 
色差值(ΔEab) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

對照組 0.59 0.67 0.81 0.69 e 0.11 
90 0.75 0.96 0.69 0.80 e 0.14 
100 1.86 1.94 2.07 1.96 d 0.11 
110 3.90 3.96 4.26 4.04 c 0.19 
120 5.79 5.98 6.54 6.10 b 0.39 
130 10.03 10.96 11.11 10.70 a 0.59 
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                                                    圖24. 溫度對新型保鮮膜色澤變化情形 

 
【實驗D1】新型保鮮膜冷藏保鮮之測試 

1.包裝展示測試：以「自製新型保鮮膜」包裝新鮮蔬果，肉眼觀察市售生物分解保鮮
膜、市售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜包裝，視覺效果相似，使用肉眼難以分辨其差
異，如圖所示。 

 
圖25. 各種保鮮膜包裝展示測試 

  A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 
2. 冷藏保鮮測試：蔬菜樣品經24小時冷藏之後，未包覆保鮮膜的蔬菜，葉片明顯萎
縮，但「自製新型保鮮膜」或各種市售保鮮膜包覆蔬菜，葉片沒有萎縮現象，冷

藏保鮮效果令人滿意。 

 
圖 26. 各種保鮮膜冷藏保鮮測試 

A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 

【實驗D2】新型保鮮膜微波蒸煮之測試 

  1.「自製新型保鮮膜」蒸煮加熱後，外觀相當完整，如圖27所示。 
  2.「自製新型保鮮膜」微波加熱後，外觀相當完整，如圖28所示。 

 
圖 27 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上利用電鍋蒸煮加熱測試 

 
圖 28. 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上進行微波加熱測試 

【實驗D3】新型保鮮膜貯藏性之測試 
1.本實驗隨著新型保鮮膜乾燥後放置時間遞增；新型保鮮膜之水分含量由表 8、圖       

29所示，水活性由表 9、圖 30所示，呈現遞減之趨勢。    

表 8. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

保鮮膜 
水分含量（％） 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.乾燥後 1小時 28.73 28.56 29.12 28.80 a 0.23 
B.乾燥後 1天 27.81 26.81 25.83 26.82 b 0.81 
C.乾燥後 1週 19.97 20.22 20.95 20.38 c 0.41 
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                                                   圖 29. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

表 9. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

保鮮膜 
水活性 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

A.乾燥後 1小時 28.73 28.56 29.12 28.80 a 0.23 
B.乾燥後 1天 27.81 26.81 25.83 26.82 b 0.81 
C.乾燥後 1週 19.97 20.22 20.95 20.38 c 0.41 
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                                                    圖 30. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

【實驗D4】新型保鮮膜腐敗性之測試 
1.掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明顯；
而「自製新型保鮮膜」則無法以肉眼辨識出保鮮膜殘跡，如圖 31所示。 

  
圖 31. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（掩埋組） 

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 
2.未掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明 

顯；而「自製新型保鮮膜」僅殘存少許保鮮膜腐敗碎片，如圖 32所示。 
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圖 32. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（未掩埋組） 

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 

 
(一) 本研究成功研發出全新的製作流程，建立一套全新的成型模式來製作保鮮膜。 

(二) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，可以解決保鮮膜因接觸油脂或加熱處理，溶 

    出塑化劑或有毒物質之食安疑慮。 

(三) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，是一種真正可以「分解」，對生態環境極為

友善的新型環保薄膜。 

D、新型保鮮膜之實測 

 

肆、具體貢獻 

 

表 5. 各種保鮮膜之抗拉強度 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 156 151 155 154 d 3 
B.市售生物分解保鮮膜 412 390 401 401 b 11 
C.市售 PE保鮮膜 337 314 328 326 c 12 
D.市售 PVC保鮮膜 535 540 532 535 a 4 
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                                                          圖 20. 各種保鮮膜之抗拉強度 

表 6. 各種保鮮膜之拉伸長度 

保鮮膜 
長度 (mm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 29.67 33.67 31.16 31.50 a 2.02 
B.市售生物分解保鮮膜 29.67 23.67 25.67 26.33 a 3.06 
C.市售 PE保鮮膜 19.67 19.67 24.00 21.11 a 2.50 
D.市售 PVC保鮮膜 21.67 26.33 45.33 31.11 a 12.54 
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                                                       圖 21. 各種保鮮膜之拉伸長度 

【實驗C4】保鮮膜耐熱強度之測試 

1. 本實驗依(CNS2446 S1027)之檢測標準，將自製新型保鮮膜進行耐熱強度測試，並以 
   未加熱的保鮮膜作為對照組，觀察不同溫度下保鮮膜的變化。實驗結果，以肉眼觀 
察，在不同溫度下保鮮膜的外觀皆為完整，但隨著溫度遞增，保鮮膜的色澤也隨之

遞增，尤其130℃的自製新型保鮮膜最為明顯。

 
圖22. 自製新型保鮮膜耐熱強度測試 

 

註: 

對照組:未加熱「自製新型保鮮膜」 

A:90℃ 
B:100℃ 
C:110℃ 
D:120℃ 
E:130℃ 
 

     圖23. 溫度對新型保鮮膜色澤變化 

2. 用色差計測量加熱後保鮮膜之 L、a、b值，進而以標準白板(L＝100，a＝0，b＝0) 
為比較基準，計算出色差值。由表 7、圖 24顯示，對照組與 90℃的保鮮膜經統計分
析後，並沒有顯著差異，而當溫度上升至 100℃以上的自製新型保鮮膜皆有顯著差異。 

表7. 不同溫度對保鮮膜色差值之影響 

樣品 
色差值(ΔEab) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

對照組 0.59 0.67 0.81 0.69 e 0.11 
90 0.75 0.96 0.69 0.80 e 0.14 
100 1.86 1.94 2.07 1.96 d 0.11 
110 3.90 3.96 4.26 4.04 c 0.19 
120 5.79 5.98 6.54 6.10 b 0.39 
130 10.03 10.96 11.11 10.70 a 0.59 
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                                                    圖24. 溫度對新型保鮮膜色澤變化情形 

 
【實驗D1】新型保鮮膜冷藏保鮮之測試 

1.包裝展示測試：以「自製新型保鮮膜」包裝新鮮蔬果，肉眼觀察市售生物分解保鮮
膜、市售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜包裝，視覺效果相似，使用肉眼難以分辨其差
異，如圖所示。 

 
圖25. 各種保鮮膜包裝展示測試 

  A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 
2. 冷藏保鮮測試：蔬菜樣品經24小時冷藏之後，未包覆保鮮膜的蔬菜，葉片明顯萎
縮，但「自製新型保鮮膜」或各種市售保鮮膜包覆蔬菜，葉片沒有萎縮現象，冷

藏保鮮效果令人滿意。 

 
圖 26. 各種保鮮膜冷藏保鮮測試 

A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 

【實驗D2】新型保鮮膜微波蒸煮之測試 

  1.「自製新型保鮮膜」蒸煮加熱後，外觀相當完整，如圖27所示。 
  2.「自製新型保鮮膜」微波加熱後，外觀相當完整，如圖28所示。 

 
圖 27 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上利用電鍋蒸煮加熱測試 

 
圖 28. 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上進行微波加熱測試 

【實驗D3】新型保鮮膜貯藏性之測試 
1.本實驗隨著新型保鮮膜乾燥後放置時間遞增；新型保鮮膜之水分含量由表 8、圖       

29所示，水活性由表 9、圖 30所示，呈現遞減之趨勢。    

表 8. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

保鮮膜 
水分含量（％） 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.乾燥後 1小時 28.73 28.56 29.12 28.80 a 0.23 
B.乾燥後 1天 27.81 26.81 25.83 26.82 b 0.81 
C.乾燥後 1週 19.97 20.22 20.95 20.38 c 0.41 
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                                                   圖 29. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

表 9. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

保鮮膜 
水活性 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

A.乾燥後 1小時 28.73 28.56 29.12 28.80 a 0.23 
B.乾燥後 1天 27.81 26.81 25.83 26.82 b 0.81 
C.乾燥後 1週 19.97 20.22 20.95 20.38 c 0.41 
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                                                    圖 30. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

【實驗D4】新型保鮮膜腐敗性之測試 
1.掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明顯；
而「自製新型保鮮膜」則無法以肉眼辨識出保鮮膜殘跡，如圖 31所示。 

  
圖 31. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（掩埋組） 

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 
2.未掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明 

顯；而「自製新型保鮮膜」僅殘存少許保鮮膜腐敗碎片，如圖 32所示。 

 

A B C D

開始測試

第15天

第10天

第20天

水洗前 水洗後

第5天

A B C D
第1天

A B C DA B C D

A B C D A B C D

A B C DA B C D

 
圖 32. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（未掩埋組） 

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 

 
(一) 本研究成功研發出全新的製作流程，建立一套全新的成型模式來製作保鮮膜。 

(二) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，可以解決保鮮膜因接觸油脂或加熱處理，溶 

    出塑化劑或有毒物質之食安疑慮。 

(三) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，是一種真正可以「分解」，對生態環境極為

友善的新型環保薄膜。 

D、新型保鮮膜之實測 

 

肆、具體貢獻 

 

表 5. 各種保鮮膜之抗拉強度 

保鮮膜 
力 (gw) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 156 151 155 154 d 3 
B.市售生物分解保鮮膜 412 390 401 401 b 11 
C.市售 PE保鮮膜 337 314 328 326 c 12 
D.市售 PVC保鮮膜 535 540 532 535 a 4 
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                                                          圖 20. 各種保鮮膜之抗拉強度 

表 6. 各種保鮮膜之拉伸長度 

保鮮膜 
長度 (mm) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.自製新型保鮮膜 29.67 33.67 31.16 31.50 a 2.02 
B.市售生物分解保鮮膜 29.67 23.67 25.67 26.33 a 3.06 
C.市售 PE保鮮膜 19.67 19.67 24.00 21.11 a 2.50 
D.市售 PVC保鮮膜 21.67 26.33 45.33 31.11 a 12.54 
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                                                       圖 21. 各種保鮮膜之拉伸長度 

【實驗C4】保鮮膜耐熱強度之測試 

1. 本實驗依(CNS2446 S1027)之檢測標準，將自製新型保鮮膜進行耐熱強度測試，並以 
   未加熱的保鮮膜作為對照組，觀察不同溫度下保鮮膜的變化。實驗結果，以肉眼觀 
察，在不同溫度下保鮮膜的外觀皆為完整，但隨著溫度遞增，保鮮膜的色澤也隨之

遞增，尤其130℃的自製新型保鮮膜最為明顯。

 
圖22. 自製新型保鮮膜耐熱強度測試 

 

註: 

對照組:未加熱「自製新型保鮮膜」 

A:90℃ 
B:100℃ 
C:110℃ 
D:120℃ 
E:130℃ 
 

     圖23. 溫度對新型保鮮膜色澤變化 

2. 用色差計測量加熱後保鮮膜之 L、a、b值，進而以標準白板(L＝100，a＝0，b＝0) 
為比較基準，計算出色差值。由表 7、圖 24顯示，對照組與 90℃的保鮮膜經統計分
析後，並沒有顯著差異，而當溫度上升至 100℃以上的自製新型保鮮膜皆有顯著差異。 

表7. 不同溫度對保鮮膜色差值之影響 

樣品 
色差值(ΔEab) 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

對照組 0.59 0.67 0.81 0.69 e 0.11 
90 0.75 0.96 0.69 0.80 e 0.14 
100 1.86 1.94 2.07 1.96 d 0.11 
110 3.90 3.96 4.26 4.04 c 0.19 
120 5.79 5.98 6.54 6.10 b 0.39 
130 10.03 10.96 11.11 10.70 a 0.59 
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                                                    圖24. 溫度對新型保鮮膜色澤變化情形 

 
【實驗D1】新型保鮮膜冷藏保鮮之測試 

1.包裝展示測試：以「自製新型保鮮膜」包裝新鮮蔬果，肉眼觀察市售生物分解保鮮
膜、市售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜包裝，視覺效果相似，使用肉眼難以分辨其差
異，如圖所示。 

 
圖25. 各種保鮮膜包裝展示測試 

  A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 
2. 冷藏保鮮測試：蔬菜樣品經24小時冷藏之後，未包覆保鮮膜的蔬菜，葉片明顯萎
縮，但「自製新型保鮮膜」或各種市售保鮮膜包覆蔬菜，葉片沒有萎縮現象，冷

藏保鮮效果令人滿意。 

 
圖 26. 各種保鮮膜冷藏保鮮測試 

A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 

【實驗D2】新型保鮮膜微波蒸煮之測試 

  1.「自製新型保鮮膜」蒸煮加熱後，外觀相當完整，如圖27所示。 
  2.「自製新型保鮮膜」微波加熱後，外觀相當完整，如圖28所示。 

 
圖 27 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上利用電鍋蒸煮加熱測試 

 
圖 28. 以「自製新型保鮮膜」包覆於容器上進行微波加熱測試 

【實驗D3】新型保鮮膜貯藏性之測試 
1.本實驗隨著新型保鮮膜乾燥後放置時間遞增；新型保鮮膜之水分含量由表 8、圖       

29所示，水活性由表 9、圖 30所示，呈現遞減之趨勢。    

表 8. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

保鮮膜 
水分含量（％） 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.乾燥後 1小時 28.73 28.56 29.12 28.80 a 0.23 
B.乾燥後 1天 27.81 26.81 25.83 26.82 b 0.81 
C.乾燥後 1週 19.97 20.22 20.95 20.38 c 0.41 
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                                                   圖 29. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

表 9. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

保鮮膜 
水活性 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

A.乾燥後 1小時 28.73 28.56 29.12 28.80 a 0.23 
B.乾燥後 1天 27.81 26.81 25.83 26.82 b 0.81 
C.乾燥後 1週 19.97 20.22 20.95 20.38 c 0.41 
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                                                    圖 30. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

【實驗D4】新型保鮮膜腐敗性之測試 
1.掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明顯；
而「自製新型保鮮膜」則無法以肉眼辨識出保鮮膜殘跡，如圖 31所示。 

  
圖 31. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（掩埋組） 

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 
2.未掩埋腐敗性測試：市售三者皆有些微破損，但外觀大致完整，腐敗現象並不明 

顯；而「自製新型保鮮膜」僅殘存少許保鮮膜腐敗碎片，如圖 32所示。 
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圖 32. 各種保鮮膜腐敗性測試之變化情形（未掩埋組） 

 A:自製新型保鮮膜 B:市售生物分解保鮮膜 C:市售 PE保鮮膜 D:市售 PVC保鮮膜 

 
(一) 本研究成功研發出全新的製作流程，建立一套全新的成型模式來製作保鮮膜。 

(二) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，可以解決保鮮膜因接觸油脂或加熱處理，溶 

    出塑化劑或有毒物質之食安疑慮。 

(三) 本研究研發的「自製新型保鮮膜」，是一種真正可以「分解」，對生態環境極為

友善的新型環保薄膜。 

D、新型保鮮膜之實測 

 

肆、具體貢獻 

 

1.包裝展示測試：以「自製新型保鮮膜」包裝新鮮蔬果，肉眼觀察市售生物分

解保鮮膜、市售PE保鮮膜、市售PVC保鮮膜包裝，視覺效果相似，使用肉眼

難以分辨其差異，如圖26所示。

2.冷藏保鮮測試：蔬菜樣品經24小時冷藏之後，未包覆保鮮膜的蔬菜，葉片

明顯萎縮，但「自製新型保鮮膜」或各種市售保鮮膜包覆蔬菜，葉片沒有萎

縮現象，冷藏保鮮效果令人滿意。

D、新型保鮮膜之實測
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水洗前 水洗後

第5天

A B C D
第1天

A B C DA B C D

A B C D A B C D

A B C DA B C D

【實驗C4】保鮮膜耐熱強度之測試

【實驗D2】新型保鮮膜微波蒸煮之測試

【實驗D4】新型保鮮膜腐敗性之測試

【實驗D3】新型保鮮膜貯藏性之測試

【實驗D1】新型保鮮膜冷藏保鮮之測試

具體貢獻

水分(%)= x100%(b-c)
(b-a)

2.新型保鮮膜乾燥後放置1小時之水活性為0.532；

乾燥後放置1天之水活性為0.505，乾燥後放置 

1週之水活性為0.461，水活性值都遠小於0.6。

A CB D E F

A. 自製新型保鮮膜

B. 市售生物分解保鮮膜

C. 市售PE保鮮膜

D. 市售PVC保鮮膜

2.

 
表 8. 新型保鮮膜之水分含量變化情形 

保鮮膜 
水分含量（％） 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 
A.乾燥後 1 小時 28.73 28.56 29.12 28.80 a 0.23 
B.乾燥後 1 天 27.81 26.81 25.83 26.82 b 0.81 
C.乾燥後 1 週 19.97 20.22 20.95 20.38 c 0.41 

 

表 9. 新型保鮮膜之水活性變化情形 

保鮮膜 
水活性 

測試一 測試二 測試三 平均值 標準差 

A.乾燥後 1 小時 0.532 0.534 0.529 0.532 a 0.002 
B.乾燥後 1 天 0.508 0.506 0.502 0.505 b 0.002 
C.乾燥後 1 週 0.459 0.463 0.462 0.461 c 0.002 
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