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題目名稱：氣得你又笑又甜 

一、摘要： 

現在有許多麵包店的業者有不同的發酵配方，藉此凸顯出自家的麵包特色及獨創性，但許多店家只利用糖類

的比例、酵母菌種類的不同、不一樣的溫度來製作出不同獨特的麵包。

這時我們就圖發起想，想探討不同醣類與酵母菌反應後會有什麼樣的新奇的變化呢! 

於是我們就開始著手實驗，我們藉由「酵母菌愛吃糖」的特性，在實驗中取用不同的醣類作為我們的操縱變

因，並利用酵母菌會對醣類做醣解作用的特性，分別測量酵母菌對各種醣類的影響。 

二、探究題目與動機 

（一）在生活中酵母菌扮演著重要的角色，除了可以應用在食物上，也可以廣

泛運用在工業上。在這學期的實驗課學了如何製作麵包，因為製作過程

中我們發現酵母在不同受質中冒的泡泡量有所不同，所以我們想探討酵

母菌對不同種糖類反應後的結果。

(一) 酵母菌進行發酵時，會產生二氧化碳，用針筒收集氣體由其產氣量的多

寡即可得知酵母發酵的程度。

三、探究目的與假設 

探討酵母菌與不同醣類的反應， 

我們原先的假設是只有砂糖跟果糖會成功但我們覺得只有這兩種醣類太少，於是想到了日常

中常見的蜂蜜會不會也有其他特別的反應及實驗結果。 

四、探究方法與驗證步驟 

實驗器具: 

針筒 15 支 

500ml 燒杯 3 個 

100ml 燒杯 3 個 

量筒 3 個 

砂糖 1 包 

蜂蜜 1 瓶 

果糖 2 個 

夾鏈袋 3 個 

電子秤 1 個 

酵母菌 1 包 

玻璃棒 1 根 

衛生紙 1 包 
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測量 100ml 的水三杯 

↓ 

分別倒入倒入 500ml 燒杯 

↓ 

再調配 100ml 10％砂糖、果糖、蜂蜜溶液各一杯 

↓ 

將三種溶液分別倒入 500ml 燒杯中進行攪拌 

↓ 

從中抽取 20ml 溶液分別倒入夾鏈袋 

↓ 

再測量 1g 的酵母粉倒入夾鏈袋 

↓ 

進行混和將空氣擠出，放入發酵箱進行發酵 

↓ 

發酵完後用針筒將氣起取出進行分析 

  

  

  

上圖為實驗器材及流程 
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左圖為發酵前，右圖為發酵後 

實驗結果 

 

 

蜂蜜 
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砂糖 

 

 

 

 

11 管 

 

 

 

 

15 管 

 

 

12 管 

★備註:一管為 6ml 

 

 

 

下圖為第一次實驗糖水放置太 

久導致實驗失敗 
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五、結論與生活應用 

酵母能用於生產飼料及工業營養物。有一些的酵母菌能承受酸、承受高滲透、吸收有毒物

質，在工業上常用於汙水處理工作。在科學研究上，釀酒酵母作為模式生物被使用；另外

一些酵母被開發成異源蛋白表達系統使用，人們會利用基因技術在酵母細胞內表達外源蛋

白質。 
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