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摘 要

中文摘要 近年來，不可分解之免洗餐具的大肆使用已造成了生態環境的破壞。在減少生態環境傷害，使衛生環保餐具及容

器能被大量推廣的前提下，尋找一能應用於穀物與竹製衛生環保餐具及容器上之抗水薄膜，實有其研究價值。本研究將蒟

蒻粉與三仙膠以不同比例混合後，分別添加碳酸鈉、磷酸氫二鈉與氫氧化鈉之調配溶液，以相同濃度、不同pH值條件下

製備水合膠，將其置於不同溫度下乾燥成薄膜。並在眾多成品中，取最好之抗水薄膜作模擬食品(水、15%酒精、3%醋酸

、玉米油)測試，與ISO14855生物分解性測試。 在研究過程中發現，在以60﹪蒟蒻粉與40﹪三仙膠混合，並添加碳酸鈉，

使之pH值為11.2，濃度為2%的情況下，將其置於室溫下乾燥，即能得到一抗水能力最佳之薄膜。而此水合膠薄膜在模擬

食品測試中，亦使容器的使用時間比未塗覆自製水合膠者長。此外，在ISO14855生物分解性測試中，此水合膠薄膜亦未影

響產品其自身之分解率。 關鍵詞：蒟蒻粉、三仙膠、水合膠、模擬食品、ISO14855生物分解性測試
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