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摘要 

我們利用自來水、地下水和 RO 逆滲透水來種植豆芽菜，我們發現在綠豆泡水的過程中，在

開始浸泡的第 4 小時到第 5 小時間，重量增加速度較快，泡水的第 5 至第 6 小時 10*10 的面積

變化量的增加速度最快；不論是之前浸泡還是後來持續噴溼所使用的水是自下水、RO 逆滲透水，

還是地下水，當綠豆不再浸水後（第 0 小時），在綠豆不再浸水後的第 60 小時以後重量就不再

有變動，綠豆的總重量達到穩定狀態不再變化時，甜度就開始急速上升直到最高峰；在固定容

器面積的條件下，綠豆數量越多，對於綠豆芽發芽過程的重量和甜度沒有影響，也就是說綠豆

種植的密度對綠豆芽的發芽過程的重量和甜度沒有影響；在有外加重物的情況下，在綠豆不再

浸水後的前 72 小時綠豆芽的甜度都是隨著時間的增加而上升，過了 84 小時後就開始緩慢下降；

在第 72 小時時綠豆芽甜度達最高點，都超過 10 度以上；從第 36 小時開始到第 84 小時間，外加

舒跑飲料的瓶數會影響綠豆芽的甜度，因此，外加重物的確可以增加綠豆芽的甜度；我們也發

現從市場抽樣的豆芽菜甜度普遍較低，甜度不到 5 度。 

 

壹、 前言 

一、研究動機 

我們想要研究豆芽菜是因為媽媽平時會在家裡用綠豆種豆芽菜，炒出來的豆芽菜也很甜很

好吃，爸爸也常說媽媽炒的豆芽菜是最安全最衛生的，我則是滿頭問號「為什麼呢」？春節期

間，爸爸到外面點了乾麵，裡面有附一大把豆芽菜，我很高興的先夾起來吃，感覺怎麼沒有媽

媽平時炒的豆芽菜好吃，而且那些豆芽菜都好粗，也沒有很甜，和媽媽平時種的的豆芽菜不太

一樣，媽媽種的比較細，炒起來也比較好吃。所以我們就打算利用這一次的科展，了解一下為

甚麼自己種的豆芽菜和市面上賣的有何不同，以及如何種出好吃的豆芽菜。 

 

二、研究目的 

我們想要探討如何才能種出漂亮又好吃的豆芽菜，因此，我們想研究以下幾個項目： 

1、不同泡水時間對綠豆的影響。   

2、探討綠豆芽生成過程中重量與甜度的變化。 

3、不同種植密度對綠豆芽的影響。 

4、不同外加重量（壓力）對綠豆芽的影響。 

5、比較市售的豆芽菜與自種的豆芽菜的甜度。 
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三、研究架構圖 

 
 

四、文獻探討 

種植豆芽菜時，先將綠豆以清水浸泡 1 個晚上或 10 個小時，讓綠豆藉助水分的幫助而發芽，

約一個星期左右的時間，就可長出幾公分長的嫩莖，必須在葉、側根和根毛出現以前就食用。正

常情況下，豆芽菜莖部顏色呈現自然的微黃色，從根部到芽葉，整株可食用。不過，少數商人

為了提升豆芽菜的賣相，常不當添加生長激素或漂白劑，讓豆芽菜又白、又胖、又直，長期攝

取都可能危害健康；但是，如果是自己種植的，則可以在綠豆發芽過程中適度利用「重物加壓

法」，且避免照光，就可讓豆芽菜長得又白又胖，吃起來的口感會比較好吃。 

 

貳、研究設備與器材 

一、研究設備與器材 

    
綠豆 餐巾紙 紙碗 黑色膠帶 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%8C%8E
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8F%B6
https://zh.wikipedia.org/w/index.php?title=%E4%BE%A7%E6%A0%B9&action=edit&redlink=1
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%A0%B9%E6%AF%9B
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鋼杯 噴瓶 濾網 電子秤 

   
 

貼上黑膠帶的 

保麗龍盒 
紗布 研缽 甜度計 

 

參、研究方法、過程與結果討論 

一、前置作業 

1、在保麗龍盒外以黑色膠帶黏貼，確認不透光。 

2、依實驗需要先製作 20 個。 

3、確認種植豆芽菜實驗過程中，必須完全沒光線的房間，需把光線遮住。 

二、實驗方法、過程與結果討論 

實驗一、探討不同泡水時間對豆芽生成的影響。 

問題一、綠豆在浸泡水的過程中會有什麼變化？ 

（研究方法） 

1、挑選 100 顆綠豆一組，共挑六組，分別泡在 100ml 室溫的水浸泡 9 小時（放

在黑暗的房間），從第 4 小時開始，每 1 小時觀察並測量一次。 

2、先用篩網濾水，再將綠豆放在餐巾紙上，排成每邊 10 粒綠豆的「正方形」。 

3、測量綠豆浸泡後的第 4 小時、5 小時、6 小時、7 小時、8 小時、9 小時的重

量的變化和面積的變化，記錄下來。 

 (研究過程與結果)  

我們依照步驟 1 至步驟 3，探討綠豆泡水過程重量的

變化和面積的變化，並將結果記錄下來： 
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小結： 

1、剛泡水的前 4 小時，綠豆的重量增加不多，但是仍然有緩慢的增加。 

2、泡水第 4 小時至第 9 小時期間，綠豆的重量隨著浸泡時間的增加而增加。 

3、泡水第 5 小時至第 9 小時期間，綠豆重量的變化有規律性。 

 

小結： 

1、 綠豆的重量變化量，從剛泡水到泡水的第 4 小時間，重量變化量的增加速

度比較慢，4 小時才增加 2 公克，平均每小時才增加 0.5 公克；泡水的第 4

至第 5 小時重量變化量的增加速度比較快，1 小時就增加 2 公克；但從泡

水的第 5 至第 9 小時重量變化量的增加速度又變慢，4 小時才增加 4 公克，

平均每小時才增加 1 公克。 

100粒重量 浸泡第4小時 浸泡第5小時 浸泡第6小時 浸泡第7小時 浸泡第8小時 浸泡第9小時

重量(公克) 8 10 12 13 14 15 16
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泡水第4至第9小時過程的重量變化
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泡水第4至第9小時過程重量變化量的變化
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2、 綠豆的重量變化量，每小時的重量增加速度是先慢後快再變慢，從剛泡水

到泡水的第 4 小時間的重量增加速度較慢，泡水的第 4 至第 5 小時變快，

泡水的第 5 至第 9 小時又變慢。 

3、 泡水第 5 小時至第 9 小時期間，綠豆重量的變化量有規律性。 

 

小結： 

1、綠豆剛泡水的前四個小時排成 10*10 正方形的面積都沒有變化。 

2、從綠豆泡水第四小時開始，10*10 正方形的面積會隨著浸泡時間的增加而增

加，面積在第 4 至第 6 小時以及第 7 至第 8 小時增加速度最快。 

 

小結： 

1、綠豆的面積變化量，從剛泡水到泡水的第 4 小時間，10*10 的面積的變化

量為 0 cm²，4 小時間 10*10 的面積完全沒增加；泡水的第 4 至第 5 小時

10*10 的面積變化量的增加速度開始變快，1 小時就增加 4.75cm²；泡水的

第 5 至第 6 小時 10*10 的面積變化量的增加速度又更快，1 小時就增加

5.25cm²；但從泡水的第 6 至第 7 小時 10*10 的面積變化量又降為 0 cm²，

第 7 至第 8 小時 10*10 的面積變化量的增加速度又變快，1 小時就增加

4.56cm²，第 8 至第 9 小時 10*10 的面積變化量又降為 1.19 cm²。 

100粒面積 浸泡第4小時 浸泡第5小時 浸泡第6小時 浸泡第7小時 浸泡第8小時 浸泡第9小時

面積(cm²) 20.25 20.25 25 30.25 30.25 34.81 36
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討論： 

綠豆在浸泡水的過程中會有什麼變化呢？我們綜合以上實驗得知以下結果： 

1、在重量變化方面，剛泡水的前 4 小時，綠豆的重量增加不多，重量變化

量的增加速度比較慢，排成 10*10 正方形的面積都沒有變化，變化量

為 0 cm²。 

2、泡水的第 4 至第 5 小時重量變化量的增加速度比較快，1 小時就增加 2

公克，而 10*10 的面積變化量的增加速度也變快，1 小時就增加

4.75cm²，所以這個階段綠豆吸水膨脹速度加速。 

3、泡水的第 5 至第 6 小時重量變化量的增加速度又變慢，1 小時才增加 1

公克，而 10*10 的面積變化量的增加速度卻是最快的，1 小時就增加

5.25cm²，所以這個階段綠豆吸水速度降低，但膨脹持續。 

4、泡水的第 6 至第 7 小時重量變化量的增加速度維持在 1 小時增加 1 公

克，而 10*10 的面積變化量的增加速度卻降為 0 cm²，1 小時就增加

5.25cm²，所以這個階段綠豆吸水速度降低，但沒有膨脹。 

5、泡水的第 7 至第 8 小時重量變化量的增加速度維持在 1 小時才增加 1

公克，而 10*10 的面積變化量的增加速度卻又變快，1 小時就增加

4.56cm²，所以這個階段綠豆吸水速度沒變化，但膨脹持續且加速，少

數開始有發芽的現象。 

6、泡水的第 8 至第 9 小時重量變化量的增加速度維持在 1 小時才增加 1

公克，而 10*10 的面積變化量的增加速度卻又降低至 1 小時只增加

1.19cm²，所以這個階段綠豆吸水速度沒變化，但膨脹已減緩，少數開

始有發芽的現象。 

 

實驗二、探討綠豆（芽）生成過程中重量與糖度的變化。 

問題二、綠豆（芽）生成過程中重量和糖度有什麼變化？ 

（研究方法） 

1、挑選 100 顆的綠豆，秤重並記錄下來。 

2、將綠豆分別泡在 500ml 的水，浸泡 9 小時。 

3、將步驟 2 的綠豆放進容器內，容器需保持不透光（放在黑暗的房間）。 

4、每天每隔 12 小時觀察並測量一次，以五天為期限。 
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5、每次先觀察測量，完成後再以噴霧器噴水兩次，蓋上蓋子後放在陰暗處。 

6、測量時先用篩網濾水，再將綠豆（芽）放在餐巾紙上觀察與測量。 

7、觀察綠豆（芽）重量的變化，並測糖度，記錄下來。 

(研究過程與結果) 

我們依照步驟 1 至步驟 3，探討綠豆（芽）生長過程重量的變化和糖度的變

化，並將結果記錄下來： 

 

 

 

小結： 

1、當綠豆泡完水，開始進行綠豆（芽）培養的過程中，不論是自來水、

RO 逆滲透水還是地下水，從 0 小時至 12 小時間，綠豆（芽）的重量

持續在增加，以噴 RO 逆滲透水的這一組的綠豆（芽）重量增加最多。 

2、100 顆綠豆開始進行豆芽培養的過程中，不論是自來水、RO 逆滲透水

還是地下水，在綠豆剛泡完水後的第 0 小時是 1 公克，綠豆（芽）培

養的過程中種量持續增加，在 108 小時後綠豆（芽）的重量頂多是 3

公克。 

3、100 顆綠豆開始進行綠豆（芽）培養的過程中，不論是自來水、RO 逆

滲透水還是地下水，最快 48 小時，最慢 60 小時後，100 顆綠豆（芽）
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的總重量就到穩定狀態。 

 

 

 

小結： 

1、不論是自來水、RO 逆滲透還是地下水，綠豆剛泡完 9 小時水後的第 0

小時甜度都是 1 度。 

2、100 顆綠豆開始進行綠豆（芽）培養的過程中，不論是自來水、RO 逆

滲透水還是地下水，在綠豆剛泡完水後第 0 小時至第 24 小時間，甜

度持續增加但變化不大；在第 24 小時至 36 小時間，除了噴自來水的

這組甜度仍然沒變外，噴 RO 逆滲透水或是地下水的這兩組的甜度開

始快速增加。 

3、100 顆綠豆開始進行綠豆（芽）培養的過程中，不論是自來水、RO 逆

滲透水還是地下水，在第 36 小時後的甜度都會快速飆高，在第 60 小

時時的甜度達到最高峰，這時的甜度可達 10 度。 

4、過了 60 小時後，不論是自來水、RO 逆滲透水還是地下水，每 12 小時

所測到的甜度持續下降，到 108 小時後的甜度會持續下降到 5 度至 6

度左右。 
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討論： 

1、就自來水而言，當 100 顆綠豆（芽）的總重量就到穩定狀態不再變化

時，甜度就開始急速上升，推測當重量仍持續在增加階段，此時只有

綠豆增加重量，當開始長出豆芽後，甜度開始急速上升。 

2、就 RO 逆滲透水而言，當 100 顆綠豆（芽）的總重量就到穩定狀態不

再變化時，甜度也上升到最高峰，推測當重量仍持續在增加階段，此

時只有綠豆增加重量，當開始長出豆芽後，甜度開始急速上升。 

3、就地下水而言，當 100 顆綠豆（芽）的總重量就到穩定狀態不再變化

時，甜度同樣也上升到最高峰，推測當重量仍持續在增加階段，此時

只有綠豆增加重量，當開始長出豆芽後，甜度開始急速上升。 

實驗三、綠豆種植密度對豆芽生成的影響。 

問題三、綠豆種植的密度對豆芽的生成有什麼影響？ 

（研究方法） 

1、分別挑選 100 顆、150 顆、200 顆、250 顆、300 顆的綠豆，分別秤重

並記錄下來。 

2、將綠豆分別泡在 500ml 的水，浸泡 9 小時。 

3、將步驟 1 的綠豆分別放進面積 38.465 平方公分容器內，容器需保持不

透光（放在黑暗的房間內）。 

4、每天每隔 12 小時觀察並測量一次，以五天為期限。 

5、每次先觀察測量，完成後再以噴霧器噴水兩次，蓋上蓋子後放在陰暗

處。 

6、測量時先用篩網濾水，再將綠豆放在餐巾紙上觀察與測量。 

7、觀察綠豆重量的變化，並測糖度，記錄下來。 

(研究過程與結果) 

我們依照步驟 1 至步驟 3，探討綠豆

（芽）生長過程重量的變化和糖度的變

化，並將結果記錄下來： 
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小結： 

1、當綠豆不再浸水後（0 小時）測綠豆重量，在固定容器面積的前提

下，綠豆（芽）發芽過程的重量仍然會稍微增加，但在 60 小時以後

重量就不再有變動。 

2、當綠豆不再浸水後（0 小時）一直到 60 小時，綠豆（芽）發芽過程的

重量仍然會稍微增加，代表綠豆仍有稍微吸水的現象。 

3、在固定容器面積的條件下，綠豆數量越多，對於綠豆（芽）發芽過程

的重量沒有影響。 
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4、綠豆種植的密度對綠豆（芽）的發芽過程的重量沒有影響。 

 

小結： 

1、就自來水而言，當開始培養綠豆（芽）時的 24 小時後，甜度就開始

快速上升，在 48 小時到 60 小時時甜度會達到最高峰，過了 60 小時後

甜度開始緩慢下降。 
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2、在固定容器面積的條件下，100 顆綠豆、150 顆綠豆、200 顆綠豆，250

顆綠豆和 300 顆綠豆，這幾組隨著時間的甜度變化幾乎都一樣，沒有

特別不同。 

3、固定容器面積的條件下，綠豆數量越多，對於綠豆（芽）發芽過程的

甜度沒有影響。 

 

討論： 

1、不論是之前浸泡以及後來持續噴溼所使用的水是自下水、RO 逆滲透

水，還是地下水，當綠豆不再浸水後（0 小時），在固定容器面積的

前提下，綠豆芽發芽過程的重量仍然會稍微增加，代表綠豆仍有稍微

吸水的現象，但在 60 小時以後重量就不再有變動。 

2、在固定容器面積的條件下，綠豆數量越多，對於綠豆（芽）發芽過程的

重量沒有影響，也就是說綠豆種植的密度對綠豆（芽）的發芽過程的

重量沒有影響。 

3、不論是之前浸泡以及後來持續噴溼所使用的水是自下水、RO 逆滲透

水，還是地下水，當綠豆不再浸水後（0 小時），在固定容器面積的

前提下，當開始培養綠豆（芽）時的 24 小時後，甜度就開始快速上

升，在 48 小時到 60 小時時甜度會達到最高峰，過了 60 小時後甜度開

始緩慢下降。 

4、在固定容器面積的條件下，100 顆綠豆、150 顆綠豆、200 顆綠豆，250

顆綠豆和 300 顆綠豆，這幾組隨著時間的甜度變化幾乎都一樣，沒有

特別不同；也就是說，固定容器面積的條件下，綠豆數量越多，對於

綠豆（芽）發芽過程的甜度沒有影響。 

 

實驗四、外加壓力對綠豆（芽）生成的影響。 

問題四、外加壓力對綠豆（芽）的生成有什麼影響？ 

（研究方法） 

1、取 74g 的綠豆，分別秤重並記錄下來。 

2、將綠豆分別泡在 740ml 的水，浸泡 9 小時。 

3、將步驟 1 的綠豆分別放進面積 192.5 平方公分容器內，容器需保持不透



13 
 

光（放在黑暗房間內）。 

4、分別將 269g/瓶的飲料放在不透光容器的蓋子上，一個不放，一個放一

瓶飲料，一個放二瓶，一個放三瓶礦泉水。 

5、每天每隔 12 小時觀察並測量一次，以五天為期限。 

6、每次先觀察測量，完成後再以噴霧器噴水兩次，蓋上蓋子後放在陰暗處。 

7、測量時先用篩網濾水，再將綠豆（芽）放在餐巾紙上觀察與測量。 

8、觀察綠豆（芽）重量的變化，並測糖度，記錄下來。 

(研究過程與結果) 

我們依照步驟 1 至步驟 3，探討綠豆（芽）生長過程重量的變化和糖度的變

化，並將結果記錄下來： 

 

 

小結： 

1、就自來水而言，不論是舒跑幾瓶，在當綠豆不再浸水後的前 72 小時

甜度都是隨著時間的增加而上升，過了 72 小時後就開始緩慢下降。 

2、就自來水而言，不論是舒跑幾瓶，在第 72 小時時糖度達最高點，都

超過 10 度以上。 

3、從第 36 小時開始到 84 小時間，外加舒跑飲料的瓶數會影響豆芽菜的

甜度，外加 3 瓶的糖度會比外加 2 瓶的糖度高，外加 2 瓶的糖度會比

外加 1 瓶的糖度高，外加 1 瓶的糖度會比都沒加的糖度高。 

4、外加壓力可以增加豆芽菜的甜度。 
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小結： 

1、就 RO 逆滲透水而言，不論是舒跑幾瓶，在前 72 小時甜度幾乎都是隨

著時間的增加而上升，過了 84 小時後就開始緩慢下降。 

2、就 RO 逆滲透而言，不論是舒跑幾瓶，在第 60 至 72 小時時糖度達最

高點，都超過 10 度以上。 

3、從第 36 小時開始到 84 小時間，外加舒跑飲料的瓶數會影響豆芽菜的

甜度，外加 3 瓶的糖度會比外加 2 瓶的糖度高，外加 2 瓶的糖度會比

外加 1 瓶的糖度高，外加 1 瓶的糖度會比都沒加的糖度高。 

4、外加壓力可以增加豆芽菜的甜度。 

 

小結： 

1、就地下水而言，不論是舒跑幾瓶，在前 72 小時甜度幾乎都是隨著時

間的增加而上升，過了 84 小時後就開始緩慢下降。 

2、就地下水而言，不論是舒跑幾瓶，在第 60 至 72 小時時糖度達最高點，

都超過 10 度以上。 

3、從第 36 小時開始到 84 小時間，外加舒跑飲料的瓶數會影響豆芽菜的
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甜度，外加 3 瓶的糖度會比外加 2 瓶的糖度高，外加 2 瓶的糖度會比

外加 1 瓶的糖度高，外加 1 瓶的糖度會比都沒加的糖度高。 

4、外加壓力可以增加豆芽菜的甜度。 

 

討論： 

1、在有外加重物的情況下，不論是之前浸泡以及後來持續噴溼所使用的

水是自下水、RO 逆滲透水，還是地下水，在前 72 小時綠豆芽的甜度

都是隨著時間的增加而上升，過了 84 小時後就開始緩慢下降。 

2、在有外加重物的情況下，不論是之前浸泡以及後來持續噴溼所使用的

水是自下水、RO 逆滲透水，還是地下水，在第 72 小時時綠豆芽甜度

達最高點，都超過 10 度以上。 

3、從第 36 小時開始到第 84 小時間，外加舒跑飲料的瓶數會影響綠豆芽

的甜度，外加 3 瓶的糖度會比外加 2 瓶的糖度高，外加 2 瓶的糖度會

比外加 1 瓶的糖度高，外加 1 瓶的糖度會比都沒加的糖度高。所以，

外加重物的確可以增加綠豆芽的甜度。 

 

實驗五：比較市售的豆芽菜與自製的豆芽菜甜度的差異 

問題五、我們自己種的豆芽菜會比較好吃嗎？ 

（研究方法） 

1、我們分別從屏東市的北市場、家樂福、814 超市、全聯福利中心以及

萬巒鄉農會超市挑選市售豆芽菜樣品 5 件。 

2、依據實驗四的討論，我們選用三件實驗作品做比較： 

實驗作品 1：泡自來水 9 小時，加壓一瓶 269g 的飲料。 

實驗作品 2：泡自來水 9 小時，加壓兩瓶 269g 的飲料。 

實驗作品 3：泡自來水 9 小時，加壓三瓶 269g 的飲料。 

3、比較五件市售的豆芽菜樣品和我們實驗種的三件豆芽菜甜度的差異。 

 (研究過程與結果) 

我們依照步驟 1 至步驟 3，探討五件市售的豆芽菜樣品和我們實驗種的三件豆

芽菜甜度的差異，並將結果記錄下來： 
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  北市場 
萬巒農

會超市 
全聯 814 超市 家樂福 實驗 1 實驗 2 實驗 3 

抽樣平均甜度 2.97 3.63 3.47 4.04 4 11 10 13 

 

小結： 

1、市售五件樣品的甜度普遍較低，尤其是從屏東市北市場買來的豆芽菜所

測得的甜度最低，只有 2.97。 

2、我們自己種的豆芽菜所測得的甜度都比較高，甜度甚至高達 13 度，所

選的三件中，甜度最低的也有 10 度以上。 

3、經過比較我們自己種的豆芽菜比較好吃，也比較甜；而市售的豆芽菜比較不

甜，也比較不好吃。 

 

討論： 

1、市售五件樣品的甜度普遍較低，甜度不到 5 度；而我們自己種的豆芽菜

所測得的甜度都比較高，甜度甚至高達 13 度；我們討論過其中可能原因，

市售的豆芽菜因需大量種植，還有成本時間的考量，所使用的材料可能比較

差，另外我們是少量種植，是放在一間完全黑暗的房間內種植豆芽菜，因沒

有時間的壓力，種植所需等待的時間，每天噴水的時間與次數……等許多因

素，種種原因才會又這樣的結果。 

2、經過比較我們自己種的豆芽菜比較好吃，也比較甜；而市售的豆芽菜比較不

甜，也比較不好吃。 

 

肆、研究結論 

1、綠豆在浸泡水的過程中，在重量變化方面，剛泡水的前 4 小時，綠豆的重量增加不多，重量

變化量的增加速度也比較慢，排成 10*10 正方形的面積都沒有變化。泡水的第 4 至第 5 小時，

綠豆吸水膨脹速度加速，重量變化量的增加速度比較快，10*10 的面積變化量的增加速度也

變快。泡水的第 5 至第 6 小時重量變化量的增加速度又變慢，這個階段綠豆吸水速度降低，

但已吸水的綠豆繼續快速膨脹。泡水的第 7 至第 8 小時綠豆吸水速度沒變化，但 10*10 的面

積變化量的增加速度卻很快。泡水的第 8 至第 9 小時綠豆吸水速度沒變化，重量變化量保持

一定，但膨脹速度已減緩。 

2、當 100 顆綠豆（芽）的總重量達到穩定狀態不再變化時，甜度就開始急速上升直到最高峰，
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推測此時當開始長出豆芽後，甜度開始急速上升。 

3、不論是之前浸泡以及後來持續噴溼所使用的水是自下水、RO 逆滲透水，還是地下水，當綠

豆不再浸水後（0 小時），在 60 小時以後重量就不再有變動，代表從 0 小時到 60 小時間，綠

豆仍有稍微吸水的現象。 

4、在固定容器面積的條件下，綠豆數量越多，對於綠豆（芽）發芽過程綠豆的重量沒有影響，

也就是說綠豆種植的密度對綠豆（芽）的發芽過程的重量沒有影響。 

5、不論是之前浸泡以及後來持續噴溼所使用的水是自下水、RO 逆滲透水，還是地下水，當綠

豆不再浸水後（0 小時），在固定容器面積的前提下，當開始培養綠豆（芽）時的 24 小時

後，甜度就開始快速上升，在 48 小時到 60 小時時甜度會達到最高峰，過了 60 小時後甜度開

始緩慢下降。 

6、在固定容器面積的條件下，綠豆數量越多，對於綠豆（芽）發芽過程的甜度沒有影響。 

7、在有外加重物的情況下，不論是之前浸泡以及後來持續噴溼所使用的水是自下水、RO 逆滲

透水，還是地下水，在當綠豆不再浸水後的前 72 小時綠豆芽的甜度都是隨著時間的增加而上

升，過了 84 小時後就開始緩慢下降。在第 72 小時時綠豆芽甜度達最高點，都超過 10 度以

上。從第 36 小時開始到第 84 小時間，外加舒跑飲料的瓶數會影響綠豆芽的甜度，因此，外

加重物的確可以增加綠豆芽的甜度。 

8、市售五件樣品的甜度普遍較低，甜度不到 5 度；而我們自己種的豆芽菜所測得的甜度都比較

高，甜度甚至高達 13 度；經過比較我們認為自己種的豆芽菜比較好吃，也比較甜；而市售的豆芽菜

比較不甜，也比較不好吃。 

9、綜合我們這次的研究發現，從挑豆泡水 8 小時後，再經過 72 小時至 84 小時這時所重的豆芽

菜甜度最高，吃起來會很好吃，至比市面上所賣的豆芽菜還要好吃。 
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