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屏東縣第 61屆國中小學科學展覽會 

作品說明書 

 

科  別：生活與應用科學科(2)(環保與民生) 

 

 

組  別：國小組 

 

 

作品名稱：麵包裡的秘密-酵母大解密 

 

 

關 鍵 詞：天然酵母、發酵、麵種（最多三個） 

 

 

編號：7127 

 

 

 

製作說明： 

1.說明書封面僅寫科別、組別、作品名稱及關鍵詞。 

2.編號：自報名系統報名完取得作品編號後，先填寫回作品封面上，再存成 docx 及 pdf

檔後再上傳。 

3.封面編排由參展作者自行設計。 
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作品名稱：麵包裡的秘密-酵母大解密 

摘要 

本次實驗在酵母培養完成後，我們發現不同的糖份、麵粉類別所的酵母品質、養成情形

各有所差異，究竟是甚麼原因造成酵母之間種種的差異，為了解開謎團，於是我們決定進行

更深入的研究，來探究其中的奧秘，發現其中麵粉及糖份為影響酵母培養成功之重要因素，

其研究可分為「水果類、穀物類、魯邦種(Levine)」三種酵母。 

壹、 研究動機 

    近代社會經濟快速變遷，受到工業化、科技化、商業化的影響，傳統文化受到極大的衝

擊（達西烏拉灣•畢馬，1995、郭城孟，1999），連帶影響了原住民部落的經濟產業類型，特

別以農業影響最深。 

    近幾年於部落中觀察得知，多數農民接以生產「經濟作物」為主，例如芒果、鳳梨、紅

龍果等短期熟成之作物。或是小米、紅藜及高梁等高單價作物。本次研究方向以部落產出之

作物作為實驗主要對象，結合近幾年流行自製天然酵母等方向進行研究。 

貳、 研究目的 

    一、探究影響酵母成功的因素有那些。 

    二、糖份對酵母品質樣貌的影響。 

    三、麵粉對酵母品質樣貌的影響。 

    四、比較分析不同主原料對酵母品質的影響。 

    五、比較分析不同酵母培養的差異。 

    六、探究不同酵母培養不同麵種的差異性。 

參、研究設備及器材 

 項目 說明 數量 備註 

1 玻璃瓶 750ml 培養器皿 6 組 附密封蓋 

2 紅藜 發酵主原料 100g 來義鄉在地農產 

3 蘋果 發酵主原料 2 顆 來義鄉在地農產 

4 高筋麵粉 調合及發酵用 600g 台灣原產 

5 全麥麵粉 調合及發酵用 600g 台灣原產 

6 蜂蜜 糖份來源 100g 桃園寶山 

7 白砂糖 糖份來源 100g 台灣原產 

8 除氯涼水 調合及發酵用 1500-2000cc 在地二峰圳水源 

9 電子秤重機 計算重量用 1 組 可量 g,ml 

 

 
附件四 
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參、 研究過程或方法 

一、「酵母培養期」：準備各項實驗器具，依照比例調合培養。 

  

紅藜(發酵主原料) 蘋果(發酵主原料) 

  

麵粉(全麥麵粉 高筋麵粉) 糖份(蜂蜜 白砂糖) 

  

電子秤重機 玻璃瓶及量尺 

水果酵母 

(蘋果) 

過濾水 200g 
1.第一天將所有材料放進乾凈容器內，上面封

好。 

2.第二天開始，每天早晚加 15 克的糖，順便搖

晃一下。 

3.大概 5~7 天即可收集酵母液，裝入乾淨的瓶

子，放冰箱。 

水果 40g 

蜂蜜 20g 

穀類酵母 

(紅藜) 

過濾水 150g 1. 第一天江材料調合後搖一搖後蓋上蓋子，室

溫放置發酵，24 小時左右觀察氣泡。 

2.第二天移入冰箱冷藏繼續發酵一天。 

3.第三天過濾汁液後，留 35g 續養做母種 

白砂糖 10 g 

紅藜 10 g 
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魯邦 Levain 酵母 

高筋麵粉 

過濾水 20g 1.第一天江材料調合後搖一搖後蓋上蓋子。 

2.連續五天每天 10g 麵粉+10g 水。 

3.第六天後每隔 2-3 天餵養一次 10g 麵粉+10g

水直到培養成功。 

高筋麵粉 10g 

魯邦 Levain 酵母 

全麥麵粉 

過濾水 20g 

全麥麵粉 10g 

二、「收種期」 

  

紅藜酵母 蘋果酵母 

  

萃取紅藜酵母液 蘋果酵母液 

  

(左至右)蘋果 紅藜 高筋 全麥 魯邦 Levain 酵母 

水果酵母 

(蘋果) 

1.第 1 天使用乾淨的玻璃瓶，先用 20g 的粉加 20g 的酵母液，攪拌

均勻，蓋上蓋子封好。 

2.第 2 天使用 20g:20g，第 3 天 40g:40g，第 4 天 80g:80g，第 5 天

160g:160，第 6 天 320(粉):208(酵母液)…以後使用 1(粉):0.65(酵液)

培養至完成。 

3.整個麵種呈現拔絲的狀態就可以收種，完成麵種狀態。 
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穀類酵母 

(紅藜) 

1.過濾汁液後，留 40g 續養做母種(分高筋麵粉、全麥麵粉)。 

2.以 20g(粉):20g(酵液)比例做為酵種。 

3.以 1(酵種):10(麵粉)比例放大及為麵種。 

魯邦 Levain 酵母 

高筋麵粉 
1.以 20g(粉):20g(酵液)比例做為酵種。 

2.以 1(酵種):10(麵粉)比例放大及為麵種。 

3.酵母培養成功後每 1-2 週餵養一次續種及可。 
魯邦 Levain 酵母 

全麥麵粉 

三、「麵種期」 

 影響變項 描述 

水果酵母 

(蘋果) 

高筋麵粉 

蜂蜜 

1.顏色：玫瑰白。 

2.發泡程度：前 1-2 天發泡少，3-4 天時發泡程度較高，

第 5 天過後無發泡。 

3.酵種膨脹程度：加入高筋麵粉膨脹速度較全麥麵粉慢。 

膨脹至最高點約為 1.5 倍高。 

全麥麵粉 

蜂蜜 

1.顏色：淡咖啡色。 

2.發泡程度：前 1-2 天發泡少，3-4 天時發泡程度較高，

第 5 天過後無發泡。 

3.酵種膨脹程度：加入全麥麵粉膨脹速度較快，膨脹至最

高點約為 1.5 倍高。 

穀類酵母 

(紅藜) 

高筋麵粉 

白砂糖 

1.顏色：乳白色。 

2.發泡程度：第 1 天即明顯發泡，第 2 天即可收取發酵液

進冷藏 24 小時，第 3 天開始餵養麵粉。 

3.酵種膨脹程度：高筋麵粉膨脹速度較全麥麵粉慢，膨脹

至最高點約為 2 倍高。 

全麥麵粉 

白砂糖 

1.顏色：褐色 

2.發泡程度：第 1 天即明顯發泡，第 2 天即可收取發酵液

進冷藏 24 小時，第 3 天開始餵養麵粉。 

3.酵種膨脹程度：全麥麵粉膨脹速度較快，膨脹至最高點

約為 2 倍高。 

魯邦 Levain

酵母 

高筋麵粉 

白砂糖 

1.顏色：淡乳白色 

2.發泡程度：1-3 天無明顯變化，4-5 天出現沉澱現象。 

3.酵種膨脹程度：高筋麵粉膨脹速度較全麥麵粉慢，膨脹

至最高點約為 1.8 倍高。 

魯邦 Levain

酵母 

全麥麵粉 

白砂糖 

1.顏色：淡咖啡色 

2.發泡程度：1-3 天有些微小氣泡，4-5 天出現沉澱現象。 

3.酵種膨脹程度：全麥麵粉膨脹速度較快，膨脹至最高點

約為 1.8 倍高。 
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伍、研究結果 

一、酵母培養記錄表 

(一)培養天然酵母所需要的條件主要是：發酵主原料、溫度、空氣、麵粉及水等。以下就

根據記錄表統整出各項天然酵母培養的情形。 

1.水果酵母：(使用蜂蜜) 

  

蘋果酵母萃取 酵母餵養麵粉情形 

  

蘋果酵種發酵程度(高筋麵粉) 蘋果酵種發酵程度(全麥麵粉) 

  

蘋果-高筋麵粉記錄表 蘋果-全麥麵粉記錄表 

名稱 變項 描述 

蘋果酵母 高筋麵粉 加入高筋麵粉膨脹速度較全麥麵粉慢。膨脹最高程度約為 1.5 倍。 

蘋果酵母 全麥麵粉 加入全麥麵粉膨脹速度較快，膨脹最高程度約為 1.5 倍。 
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2.穀物酵母：(使用白砂糖) 

  
紅藜酵母萃取液 紅藜酵母餵養麵粉 

  

高筋麵粉發酵程度 全麥麵粉發酵程度 

  
紅藜酵母記錄表(高筋麵粉) 紅藜酵母記錄表(全麥麵粉) 

名稱 變項 描述 

紅藜酵母 高筋麵粉 高筋麵粉膨脹速度較全麥麵粉慢，膨脹至最高點約為 2 倍高。 

紅藜酵母 全麥麵粉 全麥麵粉膨脹速度較快，膨脹至最高點約為 2 倍高。 
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3.魯邦(Levain)酵母：(不加糖) 

  

魯邦種初期培養 魯邦種麵粉餵養 

  
魯邦-高筋麵粉 魯邦-全麥麵粉 

  

魯邦種紀錄表-高筋麵粉 魯邦種紀錄表-全麥麵粉 

名稱 變項 描述 

紅藜酵母 高筋麵粉 高筋麵粉膨脹速度較全麥麵粉慢，膨脹最高約為 1.8 倍高。 

紅藜酵母 全麥麵粉 全麥麵粉膨脹速度較快，膨脹最高約為 1.8 倍高。 

(二)資料分析下來，發現培養酵母環境都相似之外，其發酵程度、發酵時間等皆有明顯不同；

那究竟是甚麼因素在影響，讓我們繼續研究下去。 



 9 

陸、討論 

一、從環境討論 

    (一)溫度： 

        1.平均溫度為 23-25 度。 

        2.發酵時間(快-慢)：紅藜>蘋果>魯邦。 

    (二)容器： 

       1.消毒過後 750ml 玻璃瓶(附密封蓋) 

       2.攪拌棒、玻璃罐、濾網及相關器材都要消毒，避免細菌干擾酵母培養。 

二、從培養方式討論 

    (一)原料 

       1.以水果類(自帶糖份)、穀物類(不帶糖份)、魯邦種 Levain(純麵粉)區分。 

       2.水果類(蘋果)取 40g、穀物類(紅藜)取 20g、魯邦種 Levain(分高筋、全麥麵粉)各取 10g， 

         每日加進 10g，最後面粉總重 50g。 

    (二)糖份 

       1.區分使用蜂蜜、白砂糖二種糖份。 

       2.每次水果類(蘋果)、穀物類(紅藜)餵養皆需加入(魯邦種不加糖)。 

    (三)麵粉 

       1.高筋麵粉：台灣產，膨脹度較全麥麵粉低，發酵味道微酸。 

       2.全麥麵粉：台灣產，膨脹度較高筋麵粉高，發酵味道較酸。 

 

柒、結論 

一、分析培養天然酵母相同處 

    (一)初期 1-3 天皆會有發泡現象。 

    (二)餵養麵粉皆有膨脹現象。 

二、分析培養天然酵母不相同處 

    (一)起泡程度不同(高-低)：紅藜>蘋果>魯邦種。 

    (二)發酵時間不同(快-慢)：紅藜>蘋果>魯邦種。 

    (三)發酵味道不同：紅藜(微酸帶酒味)、蘋果(甜味明顯較無酸味)、魯邦種(酸味較明顯)。 

三、影響酵母培養因素總結 

    (一)原料：影響程度最高。 

       發酵程度最佳順序為：穀物類(紅藜)─水果類(蘋果)─魯邦種 Levain(純麵粉) 

    (二)麵粉：影響程度高。 

       發酵程度最佳順序為：全麥麵粉>高筋麵粉。 

    (三)糖份：影響程度一般。 

       1.白砂糖、蜂蜜對照組：穀物類(紅藜+白砂糖)>水果類(蘋果+蜂蜜)。 

       2.加糖、不加糖對照組：穀物類(紅藜)>魯邦種 Levain(純麵粉)。 
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