（教師分享）

食品科技孰好孰壞？

程度：第三學習階段

課時：二至三個循環週（四至六教節）

(A) 主要特點

本學習活動旨在使學生能：

· 認識在製造食品時應用了不同的科技。

· 意識到食品科技對健康、生活模式、經濟和環境問題的影響。

· 在選擇及處理食品時作深思熟慮的抉擇。

(B) 課業釋義

學生分為四至五人的小組，探究在食品製造過程中所應用的科技。他們須要簡報所得的結果，並介紹製造食品時應用科技的原則。

(C) 綜合科技的各範圍

· 科技與社會

· 安全與健康

· 資訊處理及簡報

· 物料和結構　－　物料及資源

· 營運和製造　－　工具及設備

· 科技與生活　－　食物與營養、食品烹調及加工、家居管理及科技

(D) 預期的學習重點

	知識範圍
	過程
	影響

	學生應能：

· 辨別在烹調及加工自製和商業食品時所應用的科技。

· 了解烹調及加工會影響食物的營養價值。

· 明白保存食物的原因。

· 了解不同食品包裝物料的功用。
	學生應能：

· 找出應用了不同烹調和加工科技的食品在營養價值上的分別。

· 列出食品的成分，並指出應用了科技生產的原料，例如：添加劑。

· 檢查不同的食品，探究包裝物料如何應用在食品製造過程中。

· 組織及簡報食品製造所應用的科技的相關資料。
	學生應能：

· 在選擇食品時，顧及所應用的科技。

· 選擇適當的方法來烹調、加工及保存食物，以保留營養價值及保障食物衛生。


(E) 課堂安排

1. 教師與學生討論「食品科技」的定義，以及在食品製造時應用科技的原因。

2. 學生分為4至5人的小組進行研究。

a. 運用食物樣本 – 檢查食品包裝
所需材料：

各種使用不同包裝物料的商業食品

學生活動：

(i) 學生檢查食品並找出為每一種食品特定包裝物料的原因。

(ii) 學生比較這些包裝物料的成本、所需的資源和被循環再造的機會。

(iii) 為這些食品建議其他的包裝方法或物料。

(iv) 紀錄結果並完成工作紙。

b. 運用食物成分表和樣本 – 比較新鮮和加工食品

所需材料：

(i) 兩至三種可在市面上找到的，既有新鮮又有經過加工的食品，例如：冬菇／磨菇（新鮮、乾、罐裝），水果和蔬菜（新鮮、急凍、乾、罐裝、醃製、鹽醃），魚（新鮮、鹽醃、罐裝）等

(ii) 食物成分表或提供食物成分表的網站

學生活動：

(i) 比較食物樣本的營養價值、顏色、質地和味道。

(ii) 紀錄結果並完成工作紙。
c. 運用食物成分表、樣本和食譜 – 比較商業和自製食品

所需材料：

(i) 一至兩種在食品標籤上印有營養成分表的食品

(ii) 製造這些食品的食譜

(iii) 食物成分表或提供食物成分表的網站

學生活動：

(i) 學生運用食物成分表和食譜來計算食品的營養價值。

(ii) 將所得資料與商業食品上的營養成分表比較。

(iii) 紀錄結果並完成工作紙。

d. 實驗（一） – 比較不同包裝物料對食品狀況的影響

所需材料：

(i) 薯片或粟米片

(ii) 大容器

(iii) 直尺

(iv) 砝碼

(v) 不同種類的包裝物料

學生活動：

(i) 學生依照工作紙上的指示進行實驗。

(ii) 紀錄結果並完成工作紙。

e. 實驗（二） – 測試維生素C的含量

材料：

(i) 葉綠蔬菜

(ii) 二氯酚靛酚（DCPIP）溶液（可取自科學實驗室）

(iii) 滴管

(iv) 試管

(v) 煮食鍋

(vi) 砧板

(vii) 碗

(viii) 刀

學生活動：

(i) 學生依照工作紙上的指示進行實驗。

(ii) 紀錄結果並完成工作紙。

3. 分組活動可以下列形式進行：

· 全班進行同一個實驗，每組選用其中一組材料／食品。

· 全班或每組進行一至兩個實驗。

· 毎組進行不同的實驗。

4. 進行活動後，學生簡報結果並建議選擇食品及適當處理食物的方法。

5. 教師強調在食品製造時應用科技的原則，以及這些原則對健康的影響。教師須指出與製造食品相關的經濟及環境問題。

(F) 評估

可行的評估活動及有關評核者建議如下：

	學習期望
	評估
	評核者

	· 與組員合作以完成習作
	· 教師觀察

· 自我反思

· 同儕互評
	· 教師

· 學生

	· 有效率地交流及表達意見
	· 口頭報告
	· 教師

	· 分析及簡報所得的資料
	· 口頭報告

· 工作紙／報告
	· 教師

· 學生


活動一：比較商業食品和自製食品
食品名稱：____________________________________________________________________________

課業：

1. 估計自製食品的價值。

2. 從商業食品的包裝和食譜找出資料。

3. 從商業食品的「營養成分」標籤上找出營養資料。

4. 使用「食物成分表」計算自製食品的營養價值。

5. 回答下隨附的問題：

	
	商業製成的食品
	自製食品

	價值
	
	

	材料
	
	

	營養價值（每一百克）
	
	

	- 熱量
	
	

	- 蛋白質含量
	
	

	- 脂肪含量
	
	

	- 維他命
	
	

	- 礦物質
	
	

	- 膳食纖維
	
	

	- 水份
	
	


兩者之中你會選擇進食哪一種？為什麼？

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

食品科技孰好孰壞？
教師教筆記

活動(一)
· 比較食物樣本及食譜
· 運用食物成分表比較不同食譜
建議食物樣本

1. 忌廉湯
2. 雪糕
3. 蛋糕及餅乾
4. 芝士蛋糕
5. 果醬
6. 咖啡 
7. 果汁
8. 豆奶
9. 薯片
10. 花生

11. 茄汁焗豆
12. 芒果布甸
13. 即食穀類食品
活動(二)
建議食品

1. 甘薯 – 新鮮、乾製、炸、糖水醃製
2. 馬玲薯 – 新鮮、急凍、乾製、炸、粉狀
3. 芋頭 – 新鮮、急凍
4. 花生 – 新鮮、粉狀、醃製、炸、花生醬
5. 柑橘 – 新鮮、罐藏
6. 西柚、蘋果，橙 – 新鮮、果汁
7. 芒果 – 新鮮、果汁、果乾
8. 提子 – 新鮮、果汁、果乾、果醬
9. 梨 – 新鮮、罐裝
10. 桃 – 新鮮、果汁，罐裝
11. 茘枝 – 新鮮、急凍、罐裝
12. 菠蘿 – 新鮮、果汁、醃製、罐裝
13. 無花果 – 新鮮、乾製
14. 杏 – 新鮮、乾製
15. 棗 – 新鮮、乾製、醃製
16. 紅蘿蔔 – 新鮮、急凍
17. 蘿蔔 – 新鮮、醃製、乾製
18. 竹筍 – 新鮮、罐裝、急凍
19. 椰菜 – 新鮮、急凍、乾製
20. 菠菜、椰菜花、西蘭花 – 新鮮、急凍

21. 磨菇 – 新鮮、急凍、罐裝
22. 青豆及豆類 – 新鮮、乾製、急凍、罐裝
23. 豬肉 – 新鮮、醃製
24. 魚 – 新鮮、急凍、鹽醃
25. 冬菇 – 新鮮、乾製
26. 草菇 – 新鮮、罐裝
活動二：比較新鮮材料和加工材料

檢查的食品：__________________________________________________________________________

課業：

1. 找出這種材料的不同種類。

2. 比較它們與新鮮材料在營養價值上的差別。

3. 找出與新鮮食品有很大差別的種類，並填寫下表。

4. 回答隨附的問題：

	食品的類別
	營養價值
	顏色
	質地
	味道

	(1) 新鮮
	
	
	
	

	(2) 加工
	
	
	
	


哪一種材料有較高的營養價值？為什麼？

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
說明製造加工材料時所用的科技？

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
你會選擇哪一種材料？為什麼？

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
活動三：測試維生素C的含量

第一組

所需材料：

葉綠蔬菜

一支滴管

一個小型煮食鍋


砧板

二氯酚靛酚（DCPIP）溶液


兩支試管



碗和碟


刀和匙

課業：

1. 依照下列指示預備樣本甲和乙。

樣本甲：在碗內放進20克已切碎的青菜。加入30毫升清水，放置一旁。

樣本乙：在煮食鍋內放進20克已切碎的青菜。加入30毫升清水，煮10分鐘。把烹煮後的水冷卻。

2. 在每支試管內加入十滴二氯酚靛酚（DCPIP）溶液。

3. 加入預備好的樣本，測試維生素C的含量。在加入每滴樣本後須大力搖勻。

4. 紀錄令二氯酚靛酚（DCPIP）溶液變成無色所需的樣本滴數。

5. 完成下表並作出結論。

	
	加入預備好的樣本的滴數

	樣本甲
	

	樣本乙
	


結論：

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
活動三：測試維生素C的含量

第二組

所需材料：

葉綠蔬菜

一支滴管

一個小型煮食鍋


砧板

二氯酚靛酚（DCPIP）溶液


兩支試管



碗和碟


刀和匙

課業：

1. 依照下列指示預備樣本甲和乙。

樣本甲：在煮食鍋內放進20克已切碎的青菜。加入30毫升清水，煮10分鐘。把烹煮後的水冷卻。

樣本乙：在碗內放進20克已切碎的青菜。加入30毫升清水，在微波爐內煮3分鐘。把烹煮後的水冷卻。

2. 在每支試管內加入十滴二氯酚靛酚（DCPIP）溶液。

3. 加入預備好的樣本，測試維生素C的含量。在加入每滴樣本後須大力搖勻。

4. 紀錄令二氯酚靛酚（DCPIP）溶液變成無色所需的樣本滴數。

5. 完成下表並作出結論。

	
	加入預備好的樣本的滴數

	樣本甲
	

	樣本乙
	


結論：

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
活動三：測試維生素C的含量

第三組

所需材料：

葉綠蔬菜

一支滴管

兩個小型煮食鍋


砧板

二氯酚靛酚（DCPIP）溶液


兩支試管



碗和碟


刀和匙

課業：

1. 依照下列指示預備樣本甲和乙。

樣本甲：在碗內放進20克已切碎的青菜。加入50毫升清水，放置一旁約5分鐘後把青菜隔水。

將隔水後的青菜放進煮食鍋，加入30毫升清水煮5分鐘。把烹煮後的水冷卻。

樣本乙：在煮食鍋內放進20克已切碎的青菜。加入30毫升清水後煮5分鐘。把烹煮後的水冷卻。

2. 在每支試管內加入十滴二氯酚靛酚（DCPIP）溶液。

3. 加入預備好的樣本，測試維生素C的含量。在加入每滴樣本後須大力搖勻。

4. 紀錄令二氯酚靛酚（DCPIP）溶液變成無色所需的樣本滴數。

5. 完成下表並作出結論。

	
	加入預備好的樣本的滴數

	樣本甲
	

	樣本乙
	


結論：

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
活動三：測試維生素C的含量

第四組

所需材料：

葉綠蔬菜

一支滴管

兩個小型煮食鍋


砧板

二氯酚靛酚（DCPIP）溶液


兩支試管



碗和碟


刀和匙

課業：

1. 依照下列指示預備樣本甲和乙。

樣本甲：在煮食鍋內放進20克已切碎的青菜。加入30毫升清水後煮5分鐘。把烹煮後的水冷卻。

樣本乙：把30毫升清水煮沸，加入20克已切碎的青菜，煮5分鐘。把烹煮後的水冷卻。

2. 在每支試管內加入十滴二氯酚靛酚（DCPIP）溶液。

3. 加入預備好的樣本，測試維生素C的含量。在加入每滴樣本後須大力搖勻。

4. 紀錄令二氯酚靛酚（DCPIP）溶液變成無色所需的樣本滴數。

5. 完成下表並作出結論。

	
	加入預備好的樣本的滴數

	樣本甲
	

	樣本乙
	


結論：

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
活動三：測試維生素C的含量

第五組

所需材料：

葉綠蔬菜

一支滴管

兩個小型煮食鍋


砧板

二氯酚靛酚（DCPIP）溶液


兩支試管



碗和碟


刀和匙

課業：

1. 依照下列指示預備樣本甲和乙。

樣本甲：在煮食鍋內放進20克已切碎的青菜。加入30毫升清水後煮5分鐘。把烹煮後的水冷卻。

樣本乙：在煮食鍋內放進20克青菜（整棵）。加入30毫升清水後煮5分鐘。把烹煮後的水冷卻。

2. 在每支試管內加入十滴二氯酚靛酚（DCPIP）溶液。

3. 加入預備好的樣本，測試維生素C的含量。在加入每滴樣本後須大力搖勻。

4. 紀錄令二氯酚靛酚（DCPIP）溶液變成無色所需的樣本滴數。

5. 完成下表並作出結論。

	
	加入預備好的樣本的滴數

	樣本甲
	

	樣本乙
	


結論：

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

活動四：比較不同包裝物料對食品狀況的影響

所需材料：

薯片或粟米片

大容器


直尺

砝碼

包裝物料：

保鮮袋

玻璃紙

蠟紙

保鮮紙

錫紙

牛油紙

廚房紙

課業：

1. 將砝碼放在直尺顯示「零」的一端之上。將薯片或粟米片放在直尺的另一端之下。

2. 將砝碼沿著直尺慢慢地滑向薯片或粟米片，直至薯片或粟米片碎裂。

3. 紀錄當薯片或粟米片被壓裂時直尺所顯示的數值。在同一份樣本中再測試四片薯片或粟米片。

4. 找出平均數值，這便是「鬆脆數值」，數值越低則越鬆脆。

5. 選擇三種包裝物料，用不同的包裝物料造成小袋。在各小袋中放入五片薯片或粟米片，並把小袋封口。

6. 在容器內放一小碗水。將各小袋放進容器，儲存一天。

7. 取出各小袋中的薯片或粟米片，測試其鬆脆數值。

8. 填妥下表及回答隨附的問題。

	包裝物料
	測試前（乾脆數值）
	測試後（乾脆數值）

	
	
	

	
	
	

	
	
	


哪一種包裝物料較能保持食品鬆脆？

________________________________________________________________________________
為什麼要保持食品新鮮？

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
活動五：發掘包裝物料

檢查的食品：__________________________________________________________________________

課業：

1. 檢查食品的包裝物料。

2. 指出食品使用該種包裝物料的原因。

3. 建議適用於上述食品的另外兩種包裝物料。

4. 比較你所建議的包裝物料和原用的物料。

	
	原用的物料
	建議物料一
	建議物料二

	種類
	
	
	

	使用原因
	
	
	

	價值（＄）
	
	
	

	所需資源
	
	
	

	可循環再造的機會
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