
望穿「秋」水—

秋葵黏液的基本性質測試及應用



摘要

本研究對秋葵進行不同溶液浸泡及烘乾等處理，復水後萃取黏液，發現浸泡有機溶液的秋葵失去黏液，若將該秋葵復水，則黏

液會再出現；浸泡鹽水則不同，1~3%的鹽水使其產生大量黏液。隨烘乾溫度上升或烘乾時間延長，黏液萃取率下降。結果顯示不

論浸泡溶液或烘乾處理，都使秋葵黏液性質改變，變化細節尚待深究。應用方面，秋葵黏液可緩和鹽酸對蛋白質的作用，具抗酸性，

但其對蛋白酶作用的影響尚不明確。此外，秋葵黏液蒸發較緩，能防止水分散失，保水性佳。

研究動機

一般大眾都說吃秋葵可顧胃對身體好，但秋葵產生的黏液令人望而卻步，到底秋葵黏液是如何產生的？烹調方式是否會影響黏

液的性質？查詢文獻後發現多數研究都聚焦於秋葵萃取物或其嫩果成分的功用，單純針對秋葵黏液進行的研究屈指可數，於是本研

究想針對秋葵黏液的產生及基本性質進行分析，並探索可能的應用價值。

研究目的及方法

一、研究目的

（一）建立標準化秋葵黏液萃取方法

（二）測試秋葵黏液的基本性質

（三）測試秋葵黏液萃取量受烘乾處理的變化，並經復水處理了解秋葵黏液性質受烘乾處理的影響。

（四）測試不同溶液處理對秋葵黏液萃取率之影響，並經復水處理了解秋葵黏液性質在不同溶液處理下的變化。

（五）秋葵可能的應用價值探討。

二、研究方法

(一)秋葵黏液萃取方法

先將秋葵秤重，切碎後放入研缽並以質量1:1的比例加水，用杵搗成軟爛狀，將秋葵糊放入不織布沖茶袋中，置於燒杯上方

使黏液滴落，待黏液不再滴落，將殘餘黏液擠入燒杯，最後將燒杯中的黏液倒入量筒中記錄黏液體積並秤取黏液質量，計

算秋葵黏液萃取率。

圖一、秋葵黏液萃取裝置

【秋葵黏液萃取率計算】

圖二、研究架構圖

（二）秋葵黏液性質測試

1.觀察並紀錄紅墨水在黏液中擴散所需時間，測量「擴散速率」。

2.觀察並紀錄秋葵黏液在塑膠瓦楞板上流過一定距離所需時間，測量「流動性」。

3.觀察並紀錄秋葵黏液是否連續冒出氣泡，測量「開始沸騰」溫度，持續加熱至氣泡大量產生且快速上升，記錄為「完全

沸騰」溫度，兩溫度之間的範圍，即為「秋葵黏液沸點溫度範圍」。

（三）秋葵前處理

1.烘乾處理

將秋葵秤重後縱切平放於烤盤，放入烤箱後調至對應實驗所需溫度，24小時後取出秋葵並進行復水實驗步驟。

2.酒精浸泡處理

調配30%、60%、90%的酒精200 mL，將兩根秋葵秤重後縱切浸入各杯酒精，2天後取出秤重，接著進行復水實驗步驟。

3.丙酮浸泡處理

取200 mL 95%丙酮，將兩根秋葵秤重後縱切浸入丙酮溶液，浸泡2天後取出秤重，接著進行復水實驗步驟。

4.食鹽水浸泡處理

調配1%、2%及3%的食鹽水溶液200 mL，取兩根秋葵秤重後縱切浸入，浸泡2天後取出秤重，接著進行復水實驗步驟。

5.煮熟處理

將秋葵置於熱水中加熱，待水沸騰後等待三分鐘即撈出秋葵，置冷水中降溫，即可進行後續實驗步驟。

（四）秋葵復水處理

經前處理之秋葵，秤重後浸入200 mL冷開水24小時，經復水處理後的秋葵以前述步驟萃取黏液，計算萃取率並測量性質。

（五）應用測試

1.保水性測試

取兩張壓縮面膜紙，分別浸泡10 mL水以及10 mL秋葵黏液至完全吸收，將面膜紙展開放於壓克力板上，每半小時觀察記

錄一次，比較水及秋葵黏液蒸發乾燥速度。

2.抗酸性

抗酸性測試分兩個部分。生蛋白質的部分，將蛋白及蛋黃分離，各取3毫升置入試管中，在試管中依序進行測試。熟蛋白

質的部分，則將分離的蛋白與蛋黃倒入培養皿，置入烘箱隔水加熱煮熟，再分別進行測試。

3.抗蛋白酶作用

抗蛋白酶作用的測試操作流程與抗酸性測試相同，亦分為生、熟蛋白質兩部分。但將抗酸性測試中的鹽酸以市售嫩精調

配成的溶液取代，且觀察時間不同，抗酸性測試中，鹽酸滴入後一分鐘即可觀察結果，但抗蛋白酶作用測試中，需等待

20分鐘以上方能進行觀察。

實驗結果

一、秋葵嫩果黏液基本觀察

秋葵黏液的主要分布位置在秋葵果實內側組織表面，

種子本身不產生黏液，即便將種子切開亦沒有觀察明顯黏液，由此可知秋葵種子並不產生黏液。

二、浸泡酒精與復水處理對秋葵黏液產生的影響

秋葵黏液質量

處理後秋葵總質量
X 100%

圖二、研究架構圖

圖三、秋葵浸入酒精後表面產生氣泡 圖四、秋葵泡酒精一天後褪色，

酒精呈綠色。

1.秋葵浸入酒精後表面產生氣泡。

2.浸泡一天後的秋葵褪色，褪色程

度與隨酒精濃度上升而提高。

3.浸泡一天後的秋葵黏液消失。
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三、浸泡酒精後不同復水時間對秋葵黏液產生的影響

圖五、復水不同時間對於經浸泡酒精前處理之秋葵質量與黏液體積的影響。 圖六、浸泡不同濃度酒精與復水處理對秋葵質量與黏液萃取率之影響。

五、不同烘乾溫度與復水處理對秋葵黏液產生的影響

圖九、不同烘乾時間與復水處理對秋葵質量與黏液萃取率影響。

表一、不同烘乾時間與復水處理對秋葵黏液性質之影響

八、不同溶液前處理對秋葵黏液產生的影響

(一)不同濃度食鹽水前處理對秋葵黏液產生的影響
表二、浸泡不同濃度食鹽水及復水處理對秋葵黏液性質之影響

圖十、浸泡不同濃度鹽水與復水處理對於秋葵質量與黏液萃取率的影響。

圖十一、浸泡水、丙酮、酒精與復水處理對於秋葵質量與黏液萃取率的影響

表三、浸泡水、丙酮、酒精與復水處理對於對秋葵黏液性質之影響

七、不同烘乾時間對秋葵黏液產生的影響

圖七、不同烘乾溫度對於秋葵質量與黏液萃取率的影響 圖八、50℃烘乾後不同復水時間對秋葵質量及黏液萃取率之影響。

六、烘乾後經不同復水時間處理對秋葵黏液產生的影響

(二)不同有機溶劑浸泡前處理對秋葵黏液產生的影響

九、秋葵黏液應用價值

(一)秋葵黏液抗酸性

圖十二、生蛋液進行秋葵黏液抗酸性測試結果。

浸泡溶液
擴散時間

（秒）

流動性

（秒）

沸騰溫度

（°C）

水 1.23 0.57 54~56

丙酮 1.31 1.72 55~60

酒精 1.49 0.56 58~61

新鮮萃取黏液 1.83 2.12 62~65

食鹽水濃度

（％）

擴散時間

（秒）

流動性

（秒）

沸騰溫度

（°C）

1 1.08 1.24 58~65

2 1.02 1.41 61~69

3 1.32 1.65 64~68

新鮮萃取黏液 1.83 2.12 62~65

烘乾時間

（天）

擴散時間

（秒）

流動性

（秒）

沸騰溫度

（°C）

1 1.43 0.89 48.1~58.3

2 0.87 0.21 56.5~57.2

3 2.46 0.40 58.1~60.9

新鮮萃取黏液 1.83 2.12 62~65

四、浸泡不同濃度酒精與復水處理對秋葵黏液產生的影響
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表四、不同比例稀釋的鹽酸—秋葵黏液混合溶液廣色試紙呈色。

處理 熟蛋白 熟蛋黃

水

鹽酸

秋葵黏液

秋葵黏液

+鹽酸

表五、表面添加秋葵黏液對熟蛋白及熟蛋黃對抗pH 3鹽酸溶液作用的影響。
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處理 熟蛋白 熟蛋黃

嫩精

秋葵黏液

+ 嫩精

表六、表面添加秋葵黏液對熟蛋白及熟蛋黃對抗蛋白酶作用的影響。

討論

一、不同前處理對秋葵黏液萃取與性質的影響

1.經泡水處理可增加秋葵黏液量，烘乾處理後隨復水時間增加，秋葵黏液萃取量亦隨之提高，可見秋葵組織內的水分多寡左右

秋葵黏液產生量，組織細胞內的含水量越高，秋葵產生的黏液量也越多，但有其上限。

2.經鹽水浸泡的秋葵質量增加，顯示水由鹽水溶液滲透進秋葵組織，由此可知秋葵組織細胞內的鹽濃度應>3%，根據衛福部建

議每人每天鈉的攝取量不宜超過2,400毫克，這表示食用秋葵需要適量，若是腎臟功能較差的人則更需注意。

3.經鹽水浸泡的處理也觀察到秋葵組織黏液分泌增加的現象，推測與「鹽溶(salting in)作用」有關，在蛋白質水溶液中，鹽濃度

增加，鹽解離後的離子與蛋白質分子作用，使得蛋白質分子不易因聚合而沉澱，則蛋白質的溶解度也隨之提高。已知醣蛋白

為秋葵黏液主成分之一，一方面低濃度鹽水溶液使得水分進入組織，黏液產生量高，鹽溶現象更加促進分泌的黏液溶入食鹽

水中，使食鹽水處理後產生的秋葵黏液增加。

4.經酒精和丙酮等有機溶劑浸泡的秋葵黏液消失。酒精是製備標本時常用的固定液，乙醇會與水競爭蛋白質的氫鍵，取代組織

中的水分子，對細胞產生脫水、硬化和固定的效果，丙酮的脫水性更強，亦會影響蛋白質的結構。查詢文獻(侯世婷等人)得

知濃度90%以上的酒精會使細胞膜硬化，失去通透性，影響物質進出；60~80%酒精則是使細胞質固化，喪失代謝功能；低濃

度酒精對細胞的影響則不明顯。推論本研究中以90%和95%酒精處理秋葵時，秋葵細胞膜失去通透性，黏液無法分泌；以

60%酒精作用時，則因細胞質中代謝作用失效，亦無法合成黏液或運送，因此均觀察到秋葵黏液消失的現象。進一步測試酒

精對秋葵黏液的作用是因秋葵組織細胞受影響而間接影響黏液分泌，或者是酒精直接作用於秋葵黏液，確認秋葵黏液不溶於

酒精，表示酒精難以與秋葵黏液發生反應，由此可知酒精對秋葵黏液的抑制應是作用於組織細胞而非與黏液發生反應。

5.秋葵果實對溫度敏感，高溫烘乾會造成黏液萃取量下降，若要自製秋葵乾，宜使用50℃烘乾一天處理。然而川燙過的秋葵黏

液量幾乎是生鮮秋葵的兩倍，可能因為短時間川燙處理改變細胞膜的通透性及細胞滲透壓，使黏液得以大量分泌。除了川燙

處理外，切碎秋葵處理亦可萃得較多的黏液，可能在切碎的過程中對秋葵組織造成的破壞較大，細胞內的物質較易釋出。綜

合前述觀察結果，若希望用餐時獲得較多的秋葵黏液，建議將秋葵果實以鹽水短時間川燙，撈出後切碎食用。

二、秋葵黏液的應用探討

1.一般人口中所謂秋葵黏液「顧胃」的效用，若僅以黏液性質來看，並非是以「包覆」的方式對胃壁產生保護。

2.無論對生、熟蛋白質，秋葵黏液都表現抗酸效用，承上，已知並非是以包覆隔離的方式產生作用，推測因其黏液中含醣蛋白，

蛋白質因結構含胺基及羧基，對酸的作用有緩衝效果，可能因而減緩鹽酸的作用。。

3.秋葵黏液對蛋白酶作用的影響並不明確，雖在熟蛋白質抗蛋白酶作用的結果看來，秋葵黏液的確降低蛋白酶對蛋白質的分解，

但在生蛋白質的測試中卻無明顯影響，可能是因為秋葵黏液中的蛋白質分散了嫩精蛋白酶對蛋白質的作用。

4.秋葵黏液本身蒸發速率較水低，具良好的保水效果，故塗敷秋葵黏液或將秋葵切片敷臉，或可保持肌膚組織的水分不易散失。

5.市面上常於面膜中應用蝸牛黏液，蝸牛黏液成分含醣蛋白因有保濕效果，在細胞測試中發現蝸牛黏液可清除自由基、抑制發

炎與修復，然而蝸牛黏液可能有衛生疑慮且產量不高；產自植物的秋葵黏液含有高量維生素、蛋白質等成分，許多研究證明

秋葵亦具有清除自由基、抑制發炎反應的效果，安全疑慮也較低，值得進一步探討秋葵黏液於美容與動物組織的效用。

結論

一、由烘乾及復水處理結果可知秋葵黏液生成量與組織細胞水分含量相關，組織水分含量增加，黏液萃取率亦隨之提高。

二、秋葵果實對溫度敏感，過高溫度不利秋葵黏液產生，若要自製秋葵乾，建議以低溫短時間烘乾處理，以利保留秋葵黏液。

三、酒精、丙酮等有機溶液因影響秋葵細胞結構而使黏液消失，對於秋葵黏液性質影響則待進一步研究。

四、加鹽、沸水快速川燙以及切碎處理有利於秋葵果實黏液產生。

五、秋葵黏液對於鹽酸作用具有緩衝效果，但對於蛋白酶作用的影響尚不明確。

六、秋葵黏液具良好保水性，值得進一步探討秋葵黏液本身於美容保養的可能應用價值。

七、秋葵品種眾多，不同品種秋葵黏液分泌狀況及黏液性質可能有所差異。
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(二)秋葵黏液抗蛋白酶作用

圖十三、生蛋液進行秋葵黏液抗蛋白酶作用測試結果。

(三)秋葵黏液保水性

將壓縮面膜浸泡秋葵黏液或水，比較面膜乾燥所需時間，泡水面膜約在2小時後浮起，2.5小時後掉落；泡秋葵黏液面膜約
在3小時後浮起，3.5小時後掉落。

圖十四、壓縮面膜浸泡秋葵黏液後隨時間乾燥情況變化。
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