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題目名稱： 你甜甜的「酵」是烏梅子醬 

一、摘要 

  使用三種生活中常見的糖：冰糖（雙醣）、二砂糖（雙醣）、黑糖（雙醣）進行實驗來驗證，

不同雙醣的純度對酵母菌發酵速率的影響。在資料中看到，加食鹽能增加酵母發酵的速率，

以冰糖為實驗組和兩組對照組（分別添加1公克、5公克食鹽），觀察食鹽是否能加速發酵，最

後的數據為：酵母在30分鐘時在不同醣類的二氧化碳生成量為二砂糖>冰糖>黑糖；在冰糖中

，酵母發酵在30分鐘加入1克食鹽的二氧化碳生成量最佳多 

二、探究題目與動機 

  酵母是日常生活常用的菌種，常用於做麵包，釀酒，包子饅頭，而不論是哪一種都需要調味

，通常是鹽或糖，而加的糖也不盡相同，我們好奇不同市售糖類在45°C發酵速率是否有差異

，也探討同時加入鹽和糖，並調整鹽的濃度，是否會影響發率。 

  因此我們使用了純度最高的冰糖（雙醣），次之的二砂糖（雙醣）與相對較多雜質的黑糖

（雙醣）進行實驗。 

  又因為在資料中看到，加些許食鹽能增加酵母發酵的速率，於是便以冰糖為實驗組（只加入

冰糖、水、酵母粉）與兩組對照組（多添加1公克、5公克食鹽），觀察食鹽是否能加速發酵。 

三、探究目的與假設 

1.用日常生活常見的雙醣，冰糖、二砂糖、黑糖，來觀察其三者在30分鐘時所生產的二氧化碳

量，根據雜質多寡，假使設醣類雜質愈少，發酵速率愈快。 

2.用冰糖並分別加入1克、5克的食鹽，觀察其在30分鐘時所生產的二氧化碳量，再由先前查

到的資料推測鹽巴越多發酵速率愈低。 

四、探究方法與驗證步驟by 

壹、實驗器材： 

50毫升燒杯×10、125毫升錐形瓶×3、橡皮管×3、瓶塞×3、滴管×3、玻璃棒×3、溫度計×2、磅秤
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×1、水盆×1、紙盒×3、 

黑糖（雙醣）5克、二砂糖（雙醣）5克、冰糖（雙醣）15克、酵母5克、食鹽6克 

 

貳、實驗 

實驗一：酵母在不同雙醣種類的二氧化碳生成量（30分鐘） 

實驗步驟： 

  先配置5%糖水100ml，分別使用二砂糖、冰糖、黑糖，將其裝入錐形瓶中，再各別加入1g酵

母粉，隔水加熱並計時30分鐘，時刻控制水溫維持45°C，用排水集氣法測二氧化碳生成量，

結束後使用墊板輔助避免氣體滲漏，再從水裡拿出燒杯，測量燒杯內的水量，另測一杯裝滿

水的燒杯再扣除實驗組的數據，由此可得知排氣量也就是二氧化碳生成量。 

數據： 
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酵母在不同的雙醣種類的二氧化碳生成量（30分鐘） 

問題討論： 

  根據資料顯示，純度越高的糖，發酵速率將會變得越快，然而根據先前查到的數據，二砂糖

（蔗糖的含量高達99%以上）和黑糖（蔗糖占比<80%）皆由蔗糖萃取而來，而冰糖（蔗糖占比

99.9%）則由白砂糖再次溶解製成，能得知純度冰糖大於二砂糖大於黑糖，但實驗結果，二砂

糖在30分鐘時生成18.1毫升的二氧化碳、黑糖在30分鐘時生成13.6毫升的二氧化碳、冰糖在

30分鐘時生成14.7毫升的二氧化碳，顯示酵母在不同容水溶液的反應速率為二砂糖大於冰糖

大於黑糖，因此以下有幾個推論： 

1.可能是我們所購買的醣類純度與查詢到的數據有些微差異。 

2.可能是在最後將燒杯從水中拿出時，有氣泡從瓶口露出。 

  由上述實驗結果可知：酵母對不同醣類（二砂糖、黑糖、冰糖）反應速率為：二砂糖大於冰糖

大於黑糖。 

 

實驗二：在冰糖中加入不同量的食鹽對酵母二氧化碳生成量的影響 

實驗步驟：先配置5%糖水（冰糖）100ml，分別加入0g食鹽、1g食鹽、5g食鹽，裝入錐形瓶中，
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再各別加入1g酵母粉，隔水加熱並計時30分鐘，時刻控制水溫維持45°C，接著用排水集氣法

測二氧化碳生成量，結束後使用墊板輔助避免氣體滲漏，再從水裡拿出燒杯，測量燒杯內的

水量，另測一杯裝滿水的燒杯再扣除實驗組的數據，由此可得知排氣量也就是二氧化碳生成

量。 

數據： 

 

在冰糖中加入不同量的食鹽對酵母二氧化碳生成量的影響 

問題討論： 

  根據之前看到的文章報導得知，加入一定數量的食鹽能夠加速酵母菌的發酵，經過實驗後

我們發現，冰糖在30分鐘時生成14.7毫升的二氧化碳、冰糖＋1克食鹽在30分鐘時生成13.6毫

升的二氧化碳、冰糖＋5克食鹽在30分鐘時生成14.7毫升的二氧化碳，由上述實驗數據可得

知，含有1公克食鹽的錐形瓶產出的二氧化碳較5公克食鹽得來的多。 

至於為什麼選擇冰糖而非其餘醣類，則是因為冰糖是在本次實驗中根據先前的假設純度是

最高的，因此才選擇冰糖作為實驗組。 

  二氧化碳產生體積分別是：冰糖加1克食鹽>冰糖>冰糖加5克食鹽，實驗結果符合假說。 
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由上述實驗可知，過量的食鹽會抑制酵母菌的發酵，而適量的食鹽能夠有效提升酵母菌的發

酵速率。 

五、結論與生活應用 

  糖的純度不一定直接影響發酵速率，由實驗可得知，二氧化碳在30分鐘時的生成量為二砂

糖大於冰糖大於黑糖。 

  再根據實驗二數據可得知在冰糖中加入食鹽在30分鐘時的二氧化碳生成量為冰糖＋1克食

鹽大於冰糖大於冰糖＋5克食鹽，由此可知加入適量的鹽有助於發酵，如果烘焙時想要縮短

發酵時間，可以選用二砂糖，並加入適量鹽，不止用來調味，還能節省時間。釀酒時可以加入

適量有機物ex.水果，且選用二砂糖，有助於酵母菌的反應，使酒更快熟成。 
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註： 

1. 報告總頁數以6頁為上限。 

2. 除摘要外，其餘各項皆可以用文字、手繪圖形或心智圖呈現。 

3. 未使用本競賽官網提供「成果報告表單」格式投稿，將不予審查。 

4. 建議格式如下： 

● 中文字型：微軟正黑體；英文、阿拉伯數字字型：Times New Roman 

● 字體：12pt為原則，若有需要，圖、表及附錄內的文字、數字得略小於12pt，不得低於

10pt 

● 字體行距，以固定行高20點為原則 

● 表標題的排列方式為向表上方置中、對齊該表。圖標題的排列方式為向圖下方置中、對

齊該圖 
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