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摘要： 
雪蓮菌主要是顆粒狀結構的菌落，含蛋白質、酶與碳水化合物。上層菌起初產氣量比下層菌多

但下層菌恢復活性後會趕上上層產氣量，發酵液幾乎無產氣。 

雪蓮菌在糖水中消耗糖份使糖水變酸，酸性達ㄧ定程度會趨緩。偏好氧環境，且能抑制黴菌。

葡萄糖濃度 10％-25％間，是發酵較理想濃度，天然、非精製糖發酵效果較好。偏弱酸環境發

酵速率較快，高鹼的環境發酵差， 1％(含)以內的鹽有助於發酵速率提升，但超過後鹽份高發

酵速率低。25℃是最適宜的發酵溫度。 

雪蓮酵素在第三天的抗氧化力最高。發酵製成麵包彈性佳，但硬、韌度較低。 
   

壹、研究動機： 

   有次到媽媽朋友的養生館，發現她用糖水泡一種像水晶寶寶的東西，會上下浮沉，還會冒

泡!過濾出的糖水竟可以喝，試喝下，酸甜有酒味和氣泡感，阿姨說它是最近很夯養生飲品:雪

蓮子酵素!「哇!好像武俠小說的天山雪蓮!奇怪!雪蓮子寶寶為什麼會上下跑呢？是有生命的東

西嗎？黑糖水為何變酸甜有酒味？像汽水的氣泡又是什麼？氣泡是從糖水產生的還是從雪蓮

子寶寶上產生的呢?」許多疑問阿姨也答不出，因此要了一些回來觀察。 

 

※教材相關性： 

1. 康軒版自然與生活科技  第一冊  第四單元  廚房裡的科學 

2. 康軒版自然與生活科技  第五冊  第三單元  水溶液 

3. 康軒版自然與生活科技  第六冊  第二單元  燃燒與生鏽 

貳、研究目的： 

一、觀察了解雪蓮子寶寶是什麼。 

二、從資料中找出雪蓮子寶寶是什麼。 

三、找出不同環境因素對雪蓮子寶寶的影響。 

四、找出雪蓮子寶寶的其他用途。 

參、研究設備與器材： 

   
研究器材─玻璃容器(規格由左而

右：直徑×高分別為 4.8×11、5.8×9.6、

6×17.6、9.6×21.9、10.8×26.8 ㎝) 
pH 筆與糖度計 500ml 塑膠容器(排水集氣用) 
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硏缽組 250ml 抽濾瓶 抗氧化力滴定器材組 

   

自製脫水機 磅秤及彈簧秤 其他相關設備 

肆、研究方法、結果與討論： 

【研究一】觀察與檢驗雪蓮子寶寶 

 一、外觀觀察：  

(一)方法：1.用肉眼觀察。       2.用鑷子夾夾看。       3.聞聞看味道。 

(二)結果： 

雪蓮子寶寶 水晶寶寶 

 
 

雪蓮子寶寶的外觀較不規則，泡在水裡

短時間內沒有明顯改變，顏色是有點透

明琥珀色。 

水晶寶寶則是圓形的，吸水之後開始膨脹，顏色是鮮

豔的紅綠藍等感覺人工染的顏色。 

雪蓮子寶寶用鑷子夾的感覺 QQ 脆脆

的，介於果凍和木耳之間，但比較像木

耳是不規則形的，用力一點會破裂 

水晶寶寶的彈性較好，用力夾則會滑掉，吸愈多水後

彈性愈來愈差，用力夾就裂成兩半。 

洗淨的雪蓮子有點淡淡的甜香味與酒酸

味 

水晶寶寶則沒有明顯味道。 

雪蓮子寶寶用糖水養會慢慢增多，新增

加的雪蓮子寶寶質地和原來的差不多。 

水晶寶寶用清水養就會變大增多，但是質地會愈來愈

脆弱。 

養雪蓮子寶寶的糖水上會有氣泡產生 養水晶寶寶的清水沒有氣泡 

 (三)討論與疑問： 

1.水晶寶寶是化學合成的，雪蓮寶寶則是天然的而且變多方式較像生物繁殖模式，應是完全不

同的。 
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 2. 雪蓮酵素既然用糖水培養，又會繁殖變多，成分是什麼呢? 

 3.以學校、家裡可取得材料測試雪蓮子酵素、木耳以及蛋白。 

 二、性質觀察： 

   ※一、比較雪蓮子酵素和木耳以及蛋白的性質。 

 (一) 方法： 

分別以各 100 毫升的酒精(75%)、雙氧水、醋酸、氫氧化鈉溶液、沙拉油，浸泡雪蓮子、木耳

和蛋白，觀察紀錄。 

    (二)結果：  

雪蓮子寶寶 木耳 蛋白 

酒
精 

第一天 第二天 第一天 第二天 第一天 第二天 

      

第一天表面稍微變白一些好

像有點變乾，第二天則大部

分都變白了，嘗試用鑷子夾

夾看，硬硬的有點像塑膠，

體積感覺變小了一點。 

表面有點變白一點，第二天還

是差不多，但是感覺往內皺起

來變小一些。 

蛋白一碰到酒精就凝固了，第

二天凝固更明顯，像是煮熟的

樣子。 

雙
氧
水 

第一天 第二天 第一天 第二天 第一天 第二天 

      

第一天剛放下去就開始冒出

小小的氣泡，第二天容器邊

緣佈滿許多氣泡，雪蓮子寶

寶褪色變透明，感覺比原來

小一點點 

放下去就冒出小小的氣泡，第

二天也佈滿許多氣泡，木耳的

形狀有小小的改變，感覺也變

小一點點。 

一放下去就冒出許多大小都

有的氣泡，第二天剩下白色像

渣的東西，還看的出氣泡的痕

跡。 

醋
酸 

第一天 第二天 第一天 第二天 第一天 第二天 

      

第一天表面開始變白，第二

天整顆都白了，用鑷子夾起

來硬硬脆脆像變質的塑膠，

會剝落小碎塊，體積也感覺

縮小了一點點。 

第一天表面稍微泛白，第二天

還是差不多。 

一放下去就變白凝固，還有一

點氣泡變成像氣球一樣膠膜

狀的凝固物。 
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氫
氧
化
鈉 

第一天 第二天 第一天 第二天 第一天 第二天 

      

顏色慢慢褪去，到了第二天

幾乎已經透明了，體積明顯

膨大，顆粒也稍微分離。 

顏色褪去一點點，第二天體積

也有膨大。 

剛滴下去馬上沉到底部，有點

變成透明凝膠狀，隔天消失不

見了。 

沙
拉
油 

第一天 第三天 第一天 第二天 第一天第二天 

     

前兩天都一樣，沉到油底

下，但在三天後顆粒稍為分

開一些些。 

兩天都一樣，沉到油底下 兩天都一樣，沉到油底下 

 

    (三)討論： 

1.遇到酒精會凝固變硬的物質含量應該是：蛋白>雪蓮子酵素>木耳。 

2. 三者應該都含催化雙氧水反應的物質。 

3. 遇到醋酸會凝固變硬的物質含量應該也是：蛋白>雪蓮子酵素>木耳。 

4. 雪蓮寶寶和木耳褪色膨發，雪蓮寶寶有點分離，推測可能所含與蛋白類似物質反應掉了。 

5. 推測（1）蛋白質遇到酸、鹼與酒精會變性，雪蓮寶寶也類似，應含蛋白質。 

        (2) 酶能當雙氧水反應的催化劑，雪蓮子寶寶應含酶。 

（3）葉脈書籤、手抄紙利用氫氧化鈉溶液來膨軟纖維，我們想測試雪蓮子寶寶是否有

碳水化合物，「乾餾法」是較簡方法。 

※觀察研究二：雪蓮子寶寶中是否含碳呢？ 

(一) 方法：洗淨瀝乾雪蓮子寶寶包在鋁箔紙中隔絕空氣，置於三腳架以酒精燈加熱。 

(二) 結果與討論： 

1.雪蓮子寶寶焦黑碳化。 

2.過程中有些白煙。 

3.未完全碳化前會先固結成團。 

4.碳化且冷卻後以鑷子夾，硬硬的像木炭。 

從上可知，雪蓮子顆粒除含有蛋白質和酶外，應該還有碳水化合物。 
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三、培養觀察：依照阿姨告訴我們雪蓮子酵素的培養方法培養並觀察變化。 

   (一)方法：以（單位：碗）1:1:4 比例將黑糖、雪蓮子和開水放入消毒過玻璃瓶，紙巾加蓋培

養。 

   (二)結果： 

 

培養中的雪蓮子寶寶 上層的雪蓮子寶寶 

 
 

1.培養中的雪蓮子寶寶有些在糖水上層，有些

在下層，有些會浮上來，有些沉下去。 

2.第二天後明顯可見液體表面有許多氣泡，上

層的顆粒有些裡面有氣泡，有些旁邊有氣泡，

下層的雪蓮顆粒較小，氣泡也較少。 

1.上層的雪蓮子寶寶顆粒裡面與周圍都有氣

泡。 

2.有些雪蓮寶寶氣泡逸散後又會沉到底下。 

(三)疑問與討論：  

疑問 1.氣泡感是因雪蓮寶寶會「生氣」? 或糖水中有會產氣東西? 

觀察:氣泡在雪蓮寶寶附近較多，因此以雪蓮顆粒與發酵過的糖水重新培養驗證。 

疑問 2. 雪蓮寶寶若會產氣，上下層產氣效率是否相同? 

往上浮的雪蓮寶寶似乎內有氣泡，上面的有時也會沉落，若因產氣使他漂浮，上層是否產氣效

率較高?  

疑問 3.氣泡為何？ 

是否和酵母菌類似產出二氧化碳?以澄清石灰水檢測。 

疑問 4.喝起來酸酸的，沒原來甜，發酵過程是否糖度減酸度增? 

疑問 5 為何用透氣物封口而非蓋子呢? 

假設： 

1.雪蓮寶寶會產氣，密封可能瓶內壓力大，若此只要留縫或定期打開就行啊? 

2.雪蓮寶寶在作用時可能不是厭氧反應，需要空氣中的氧參與。 
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四、驗證： 

實驗一：上下層不同的雪蓮寶寶及發酵液的產氣量會不同嗎？ 

 (ㄧ)變因： 

操縱變因：（1）上層雪蓮寶寶 （2）下層雪蓮寶寶 （3）已發酵的舊糖水 

應變變因：產氣量、糖度、pH 值 

不變變因：上下層雪蓮寶寶與酵素水體積(2tsp：teaspoon)，水量(8tsp Ro 冷開水)、黑糖量(2tsp)，置於教室內室

溫下。(teaspoon：代表茶匙) 

 

(二)步驟:  

1.塑膠量筒浸水後固定。 

2.抽濾瓶置入待測物加塞、接管，連到塑膠量筒底部管口。 

3.分別將 2tsp 的上下層雪蓮寶寶及發酵液，重新用 2tsp 的黑糖加 8tsp Ro 開水培養，以排水集

氣法收集產出氣體量、糖度與 pH 值變化比較，重複 3 次。 

 

  

實驗組合圖示 第一天上層與下層產氣量相當 酵素液三天產氣量相當少 

 

(三)結果：  

分類 
發酵開始 發酵結束 發酵 3 日結果 

糖度 ph 值 糖度 ph 值 糖度減少 ph 值變化 

上層 19 5.8 11.2 4.0 7.8 1.8 

下層 19 5.8 11.1 4.0 7.9 1.8 

酵素水 19 5.8 16.4 4.0 2.6 1.8 

 

類別 
發酵ㄧ天後 發酵二天後 發酵 3 天後 

總產氣量(ml) 
產氣量(ml) 產氣量(ml) 產氣量(ml) 

上層 224 137 52 413 

下層 204 129 62 395 

酵素水 25 20 18 63 
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(四)討論： 

1.上下層雪蓮寶寶發酵後，糖度與 pH 值變化無明顯差異。酵素水的糖度與 pH 變化明顯比上下

層雪蓮寶寶少，可能含較少會消耗糖水並使之變酸的物質。 

2.產氣量：發酵ㄧ天的上下層雪蓮寶寶產氣量都最多，之後逐漸減少；三天總產氣量上下層雪

蓮寶寶則無明顯的差異。酵素水中耗糖並產氣的物質最少。 

3.酵素水內仍含少量的耗糖與產氣物質，這些物質會不會產生雪蓮寶寶？ 

 

實驗二：酵素水是否會再生成雪蓮寶寶呢？ 

(一)方法: 

 1.酵素水：黑糖：RO 水=1：1：4 比例置入玻璃瓶內共 3 組。 

 2.發酵七天觀察是否有雪蓮寶寶產生，紀錄糖度與 ph 值變化。 

 

  

實驗圖示，共三組 並無產生新的雪蓮寶寶，表面有充氣薄膜 

 

(二)結果： 

1.都沒發現新的雪蓮寶寶。 

2.糖度與 ph 值變化： 

組別 
實驗開始( 實驗結束 發酵 7 日結果 

糖度 ph 值 糖度 ph 值 糖度減少 ph 值變化 

1 13 4.5 10.4 3.4 2.6 1.1 

2 13.6 4.5 11 3.4 2.5 1.1 

3 12.6 4.5 9.9 3.3 2.7 1.2 

上下層顆粒與酵素水對糖溶液發酵後產氣量關係圖
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酵素水對糖容液發酵後糖度與pH值變化關係圖
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(三)討論：酵素水雖仍具有發酵糖與使糖溶液

變酸物質，但無法再生成雪蓮寶寶。 

 

 

 

 

 

實驗三：以澄清石灰水檢測雪蓮寶寶所產出氣體是否為二氧化碳。 

器材設計： 

澄清石灰水檢測瓶： 

將玻璃瓶蓋鑽出 2 孔，1 孔接上止逆閥使空氣無

法進入而多餘氣體可逸出，另 1 孔接管至瓶底，

使待測氣體可以通過澄清石灰水。 

 

 

(一)方法：將抽濾瓶加入培養物後連到裝澄清石灰水的檢測瓶，靜置觀察。 

(二)結果：氣體通入澄清石灰水後變濁，瓶底出現碳酸鈣沉澱物。 

 

 

(三)討論：雪蓮寶寶製造氣體中含 CO2，也許可做麵包! 
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有無加蓋與酸鹼變化關係圖
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實驗四：雪蓮寶寶放在糖水中培養，是否會降低糖水的糖度與酸鹼值呢? 

(一)方法：將等量上、下層雪蓮寶寶與發酵液，重新以相同濃度糖水培養 5 天，測量培養後糖

度與 pH 值，重複 3 次。 

 

(二)結果： 

1.發酵前後糖度下降明顯。 

2. pH 值約從 6 降到 4，變化較小。 

(三)討論： 

1.糖水作用後糖度降，糖應是發酵作用反應物，未

來可用糖度變化觀察發酵速度。 

2.酸鹼值也會降，可作輔助資訊。 

 

實驗五：雪蓮寶寶與糖水作用時需氧嗎? 

五之ㄧ：加蓋、不加蓋、紙巾封口的雪蓮寶寶體積、糖度及 pH 值是否有差異？ 

變因 

  

操縱變因：（1）加蓋 （2）不加蓋（3）紙巾封口 

應變變因：體積、糖度與 pH 變化 

不變變因：同大小的培養瓶、同缸同量的雪蓮寶寶、同濃度的糖水 

(一)方法：等量雪蓮寶寶分為 加蓋、 紙巾封口 、 不加蓋不封口三

組，重新培養 5 天後測量，重複 3 次。                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

 

(二)結果： 

      項目 

方式 

糖 pH 體積 

前測 後測 前測 後測 前測 後測 

無蓋 15.8 9 5.8 3.9 30 79 

紙巾 15.8 9.4 5.8 3.9 30 75 

加蓋 15.8 9.8 5.8 4 30 63 
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有無加蓋與體積變化關係圖

30

79

30

75

30

63

20

30

40
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70

80

90

前測 後測
檢驗類別

體積(ml)

無蓋

紙巾

加蓋

0

1.糖度下降：無蓋＞蓋紙巾＞加蓋。 

2. 酸鹼值下降速度： 

無蓋、蓋紙巾略大於加蓋，但都降到 pH4 左

右，差異不明顯。 

 

3.體積增加速度：無蓋＞蓋紙巾＞加蓋。 

 

(三)討論： 

1.糖度下降與體積增加：無蓋＞蓋紙巾＞加蓋,應該加蓋效果最差。 

2.無蓋效果較好，但若無透氣物覆蓋，可能有灰塵或蚊蠅的困擾。 

疑問: 未加蓋組經 5 天沒發霉，是否雪蓮寶寶能抑制黴菌呢? 

 

實驗五之二：雪蓮寶寶是否能夠抑制黴菌生長呢？ 

(一)變因 

操縱變因：糖水中有無添加雪蓮寶寶，分為實驗組：添加 2tsp 雪蓮子酵素、對照組：不添加雪蓮子酵素.。 

應變變因：有無發霉、第幾天發霉。 

不變變因：雪蓮子菌量(2tsp)、溫度(室溫)、密封方式(餐巾紙)、放置位置(教室)。 

(二)步驟 

消毒過培養瓶，各加 2tsp 黑糖、8tsp RO 冷開水,.一瓶加 2tsp 雪蓮寶寶，另一瓶不加；都以紙

巾封口置同處每日觀察紀錄。 

 

（三）結果： 

添加雪蓮寶寶 無添加雪蓮寶寶 

 觀察紀錄 照片 照片 觀察紀錄 

第1

天1
2

/1
8
 

稍微有酸酸甜甜的

味道，有很少量的

氣泡。 

  

有甜甜的味道，沒

有泡泡 

第3

天1
2

/2
0 

有氣泡發生，稍微

有一點酒味 

 
 

液體表面有油膜，

開始有霉菌，約

0.8*0.5 ㎝。 
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第8

天1
2

/2
5
 

 

氣泡增多，有酒

味，液體顏色變淡

一些。 

 

 

霉菌愈來愈大也愈

來愈多，糖水中的

雜質與油膜也更

多。 

第1
0

天1
2

/2
7
 

 

酸味變重，仍有氣

泡，液體裡開始有

一些棉絮狀的小碎

屑(或雜質)。 

 
 

黴菌變很多，糖水

變酸變臭變渾濁，

雜質很多。 

第1
4

天1
2

/3
1
 

 

仍有氣泡，酸味很

重，糖水裡棉絮狀

雜質增多。 

  

長滿黴菌，有很多

棉絮狀的物質，很

臭! 

第1
6

天1
/6

 

 

雪蓮寶寶全都下沉

了，有酸味及看起

來黏黏的碎屑，沒

有氣泡了，表面有

浮一些碎屑或油膜

狀東西   

長滿黴菌，有很多

棉絮狀的物質，很

臭! 

註 ※因外側觀查無明顯變化，因此從上方拍照

完後馬上封回紙巾。（全部下沉後中止實驗） 

※因明顯發現黴菌，因此我們不打開紙巾而

從玻璃瓶側面拍照。 

（四）討論： 

實驗組無黴菌出現，二週後才出現懸浮物，對照組第三天就出現霉菌第二週長滿糖水表面，雜

質很多並,渾濁，雪蓮寶寶對黴菌應有抑制作用。 

 

實驗五之三：加入不同量的氧氣後糖水在雪蓮寶寶發酵後糖度與酸鹼值是否有差異？ 

操縱變因：（1）20cc（2）10cc（3）無 

控制變因：同大小的培養瓶、同缸同量的雪蓮寶寶、同濃度的糖水 

(一)方法： 

1.分 A、B、C 三組，每組加 2tsp 雪蓮寶寶，接管連到裝有二氧化錳 1g 之抽濾瓶。 

2.每日上下午同時加雙氧水各一次：A:20cc、B:10cc、C:不加。 

3.五日後測糖度、PH 值並紀錄，重複 3 次平均。   
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不同氧量對雪蓮發酵糖度影響
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(二)結果： 

1.糖度下降：高氧組＞中氧組＞低氧組。 

2. 酸鹼值：各組都降到 pH4 左右差異不明顯。 

(三)討論：雪蓮寶寶可能有好氧的傾向。 

【研究二】資料中找出雪蓮子寶寶是什麼。 

一、雪蓮子酵素研究蒐尋 

發現白凱文撰寫，興大陳建華教授指導報告「西藏雪蓮抑菌作用及細胞毒性之研究」，指出能

抑菌及毒殺肝癌細胞與抑菌。 

 網路多是相似轉載文，與養生館阿姨所提類似，也有提到可用鮮乳培養酸奶，又稱西藏靈菇

奶。 

二、百科搜尋： 

大陸在雪蓮或稱藏靈菇方面的研究較多，多半朝提高免疫力、抗癌、腫瘤抑制方向研究！ 

三、資料歸納： 

內容摘要 資料來源 我們的觀察 

化學成分含有氨基酸、蛋白質、多醣等 吳莉莉等 2011，西藏

靈菇酸奶保健作用的

研究 

1.研究一的觀察實驗中推測

出雪蓮子顆粒上可能有蛋白

質、酶還有碳水化合物，與

資料一「含有氨基酸、蛋白

質、多醣等化學成分」大部

分吻合。 

 

優勢菌為乳酸乳菌、克菲爾乳桿菌、乾酪乳

桿菌和克魯維酵母，單孢酵母、啤酒酵母、

假絲酵母發酵後期成為優勢菌，能抑制雜菌

孳生。 

劉宇峰等 2005，西藏

靈菇菌的菌相菌學的

研究 

 

2.原來「雪蓮寶寶」顆粒是

自然的微生物固定化現象產

生的菌膠團，是由假絲酵母

菌產生的假菌絲體組成，含

有多醣體，也有文獻指出屬

於克菲爾菌的旁支，因此應

該稱為雪蓮「菌」較真確，

半透明狀的顆粒幾乎可以視

為「菌落星球」！  

3.我們在驗證實驗五之三中

發現雪蓮子「菌」可以抑制

黴菌，並且在不更換糖水情

西藏靈菇菌體是由酵母菌、乳酸桿菌、乳酸

球菌、醋酸菌等共同構成的共生菌系,是一

種自然的微生物固定化現象產生的菌膠團.

西藏靈菇菌的菌懸液在顯微鏡下可觀察到

數目眾多的不規則絲狀物,經形態學特徵和

培養性鑑定,該絲狀物是由假絲酵母菌產生

謝洪霞等 2009，酸奶

自然發酵劑"西藏靈

菇"菌體微觀絲狀物

的培養與鑑定 

http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=zh-TW&prev=/search%3Fq%3D%25E8%25A5%25BF%25E8%2597%258F%25E9%259B%25AA%25E8%2593%25AE%25E4%25B8%25AD%25E9%2585%25B5%25E6%25AF%258D%25E8%258F%258C%25E7%259A%2584%25E5%2588%2586%25E9%259B%25A2%25E9%2591%2591%25E5%25AE%259A%25E5%258F%258A%25E6%25B6%25B2%25E8%258F%258C%25E6%25B4%25BB%25E6%2580%25A7%25E7%259A%2584%25E7%25A0%2594%25E7%25A9%25B6.%26biw%3D1024%26bih%3D573&rurl=translate.google.com.tw&sl=zh-CN&u=http://social.wanfangdata.com.cn/Locate.ashx%3FArticleId%3Dhljyykx201106010%26Name%3D%25E5%2590%25B4%25E8%258E%2589%25E8%258E%2589&usg=ALkJrhi_4hXkfg212eCjbG00lINFLTabhw
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=zh-TW&prev=/search%3Fq%3D%25E8%25A5%25BF%25E8%2597%258F%25E9%259B%25AA%25E8%2593%25AE%25E4%25B8%25AD%25E9%2585%25B5%25E6%25AF%258D%25E8%258F%258C%25E7%259A%2584%25E5%2588%2586%25E9%259B%25A2%25E9%2591%2591%25E5%25AE%259A%25E5%258F%258A%25E6%25B6%25B2%25E8%258F%258C%25E6%25B4%25BB%25E6%2580%25A7%25E7%259A%2584%25E7%25A0%2594%25E7%25A9%25B6.%26biw%3D1024%26bih%3D573&rurl=translate.google.com.tw&sl=zh-CN&u=http://social.wanfangdata.com.cn/Locate.ashx%3FArticleId%3Dzgrpgy200509009%26Name%3D%25E5%2588%2598%25E5%25AE%2587%25E5%25B3%25B0&usg=ALkJrhj_JvESqh1o7msevdlM0pNrjk17ng
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=zh-TW&prev=/search%3Fq%3D%25E8%25A5%25BF%25E8%2597%258F%25E9%259B%25AA%25E8%2593%25AE%25E4%25B8%25AD%25E9%2585%25B5%25E6%25AF%258D%25E8%258F%258C%25E7%259A%2584%25E5%2588%2586%25E9%259B%25A2%25E9%2591%2591%25E5%25AE%259A%25E5%258F%258A%25E6%25B6%25B2%25E8%258F%258C%25E6%25B4%25BB%25E6%2580%25A7%25E7%259A%2584%25E7%25A0%2594%25E7%25A9%25B6.%26biw%3D1024%26bih%3D573&rurl=translate.google.com.tw&sl=zh-CN&u=http://social.wanfangdata.com.cn/Locate.ashx%3FArticleId%3Dzgnz200902018%26Name%3D%25E8%25B0%25A2%25E6%25B4%25AA%25E9%259C%259E&usg=ALkJrhjbY6gxIeT1y2irdfzadfreFuEcgA
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的假菌絲,且可分離培養。 況下到第 14 天可能還有活

性。 

雪蓮菌發酵乳對人胃癌细胞的增殖具有抑

制作用 

高洁 2013，雪蓮菌菌

相分析及抗癌活性研

究 

4.雪蓮菌的相關研究多有朝

抗腫瘤等方向進行的趨勢，

是值得深入研究的對象，因

此我們接下來想針對不同環

境因素對雪蓮子酵素的影響

以及找出雪蓮子酵素的其他

用途研究，希望藉由他本身

對人體的益處，找出更詳細

關於如何培養的資訊與更多

應用的面向。 

 

本實驗報告採用已註射腫瘤株的昆明雄性

小鼠為實驗對象,用本實驗室製備的靈菇乳

進行灌胃試驗,已對靈菇乳的抗腫瘤作用進

行科學驗證.同時又對其進行了提高免疫力

的實驗.結果證明靈菇乳能明顯提高免疫

力,抗腫瘤作用顯著 

劉宇峰等 2005，西藏

靈菇乳對腫瘤的抑製

作用 

【研究三】不同環境因素對雪蓮子酵素影響 

三-1 不同葡萄糖濃度發酵速率的比較 

(一)變因 

操縱變因：不同重量百分濃度的葡萄糖溶液，濃度分別為 5％、10％、15％、20％、25％。 

應變變因：糖度與 pH 值的變化 

不變變因：雪蓮子菌重量(10g)、溫度(室溫)、發酵天數(7 天)、密封方式(餐巾紙)、放置位置(教室)。 

(二)步驟 

1.不同濃度的葡萄糖溶液 100g，分別為 5％、10％、15％、20％、25％。 

2. 秤取雪蓮子菌脫水乾燥後以 10g 放入不同濃度葡萄糖溶液，發酵 7 天，重複三次平均。  

   
將會接觸雪蓮子菌的器具以沸

水殺菌處理 

選取上層菌 以學校的 RO 水清洗第一次 

   
再倒入方型玻璃容器內清洗第

二次 

將三匙雪蓮子菌放入網袋後再放

入自製脫水機脫水 5 分鐘 

調配葡萄糖溶液 

http://translate.googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=zh-TW&prev=/search%3Fq%3D%25E8%25A5%25BF%25E8%2597%258F%25E9%259B%25AA%25E8%2593%25AE%25E4%25B8%25AD%25E9%2585%25B5%25E6%25AF%258D%25E8%258F%258C%25E7%259A%2584%25E5%2588%2586%25E9%259B%25A2%25E9%2591%2591%25E5%25AE%259A%25E5%258F%258A%25E6%25B6%25B2%25E8%258F%258C%25E6%25B4%25BB%25E6%2580%25A7%25E7%259A%2584%25E7%25A0%2594%25E7%25A9%25B6.%26biw%3D1024%26bih%3D573&rurl=translate.google.com.tw&sl=zh-CN&u=http://social.wanfangdata.com.cn/Locate.ashx%3FArticleId%3Dzgrpgy200509009%26Name%3D%25E5%2588%2598%25E5%25AE%2587%25E5%25B3%25B0&usg=ALkJrhj_JvESqh1o7msevdlM0pNrjk17ng
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糖水濃度對糖度及酸鹼值變化關係圖
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並以餐巾紙乾燥 3 分鐘 秤取 10 克雪蓮子菌，放入培養瓶 置於室溫下發酵 7 天 

(三)結果： 

濃度 
發酵開始 發酵結束 發酵 7 日結果 

糖度 pH 值 糖度 pH 值 糖度減少 pH 值變化 

5％ 5 7.1 3.0 3.0 2.0 4.1 

10％ 9.8 7.0 6.6 2.7 3.2 4.3 

15％ 15 7.1 11.8 2.7 3.2 4.4 

20％ 19.4 7.1 16.1 2.7 3.3 4.4 

25％ 24.6 7.2 21.2 2.8 3.4 4.4 

 

1.糖度差:25％＞20％＞15％=10％＞5％。 

2.酸鹼值都降到 pH2.4 附近,僅 5％組降到

pH3。 

 (四)討論：在糖度 5％時發酵速率較差，糖

度 10％至 25％間相當接近，葡萄糖 10％至

25％應可做理想濃度。 

 

 

 

三-2 不同糖質發酵速率比較 

(一)變因 

操縱變因：不同糖質，分別為黑糖、冰糖、方糖、果糖、砂糖、葡萄糖、蜂蜜、口哨糖 

應變變因：糖度與 pH 值的變化 

不變變因：糖質重量百分濃度(10％)、雪蓮子菌重量(10g)、溫度(室溫)、發酵天數(7 天)、密封方式(餐巾紙)、放

置位置(教室)。 

(二)步驟 

1.濃度 10％黑糖、冰糖、方糖、果糖、砂糖、葡萄糖、蜂蜜、口哨糖水溶液 100g，各加上層菌

10g。 

2.發酵 7 天，測糖度與 pH 值變化，重複三次。 
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部份糖質先進行研磨以利溶解(如口哨糖、冰糖等) 置於室溫下發酵 7 天 

(三)結果： 

糖質 

發酵開始 發酵結束 發酵 7 日結果 

糖

度 

pH

值 

糖

度 

pH

值 

糖度

減少 

pH 值

變化 

黑糖 8.2 6.8 5.2 3.6 3 3.2 

冰糖 10 7.6 9.2 2.9 0.8 4.7 

方糖 11.2 7.1 9.4 2.9 1.8 4.2 

果糖 8.4 4.6 6.8 3 1.6 1.6 

砂糖 10.6 7.2 9.4 3.1 1.2 4.1 

葡萄糖 9.8 7.8 8.2 2.8 1.6 5 

蜂蜜 9 5.2 5.6 2.7 3.4 2.5 

口哨糖 9 4 8 3.2 1 0.8 

(四)討論： 

1. 天然的蜂蜜和黑糖發酵速率較快，加工過的冰糖與口哨糖較慢; 天然非精製糖發酵效果可能

較好。 

2. 酸鹼不同是否會影響發酵速率？ 

  

三-3 不同酸性發酵速率的比較 

(一)變因 

操縱變因：不同 pH 值，分別為 pH=7.0、pH=5.5、pH=3.5。 

應變變因：糖度與 pH 值的變化 

不變變因：糖質重量百分濃度(10％)、雪蓮子菌重量(10g)、溫度(室溫)、發酵天數(7 天)、密封方式(餐巾紙)、放

置位置(教室)。 

(二)步驟 

1.以醋酸溶液調 pH 值 7.0、5.5、3.5 的葡萄糖水溶液 100g，各加上層雪蓮子菌 10g。 

2.發酵 7 天測糖度與 pH 值重複三次。 
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不同酸性pH值環境下雪蓮子菌發速率關係圖(糖度)

0.0

0.5
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2.0

2.5

7 5.5 3.5
起始pH值

前後

糖度差

糖度變化

不同酸性pH值環境下雪蓮子菌發速率關係圖(pH值)

3.2

2.9 2.8

2

2.4

2.8

3.2

3.6

4

7 5.5 3.5 起始pH值

結束pH值

發酵後pH值

  

以醋酸滴定出不同的酸性葡萄糖溶液 置於室溫下發酵七天 

(三)結果：如下表與圖 

pH 值 
發酵開始 發酵結束 發酵 7 日結果 

糖度 pH 值 糖度 pH 值 糖度減少 pH 值變化 

7.0 8.9 7.0 7.3 3.2 1.6 3.8 

5.5 9.1 5.5 7.0 2.9 2.1 2.6 

3.5 8.3 3.5 7.0 2.8 1.3 0.7 

1.糖度差異:pH 5.5 組＞pH 7 組＞pH 3.5 組。 

2. pH 值均降至 pH3 附近。 

 (四)討論：偏弱酸(pH 5.5)發酵較快，酸性太強(pH 值=3.5 以下)可能對發酵較不利。 

 

三-4 不同鹼性 pH 值環境發酵速率 

(一)變因 

操縱變因：不同 pH 值，分別為 pH=7.1、pH=9.2、pH=11.0。 

應變變因：糖度與 pH 值的變化 

不變變因：糖質重量百分濃度(10％)、雪蓮子菌重量(10g)、溫度(室溫)、發酵天數(7 天)、密封方式(餐巾紙)、放

置位置(教室)。 

(二)步驟 
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不同鹼性pH值環境下雪蓮子菌發速率關係圖(糖度)
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不同鹼性pH值環境下雪蓮子菌發速率關係圖(pH值)
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1.以氫氧化鈉水溶液調 pH7.1、9.2、11.0 葡萄糖水溶液 100g，各加上層菌 10g。 

2.發酵 7 天測糖度與 pH 值重複三次。 

   
置於室溫下發酵 7 天 偏中性溶液發酵正常(可見雪蓮子

菌漂浮於液面上) 

較高鹼性的環境下可見雪蓮子菌大

都沉入杯底 

(三)結果： 

pH 值 
發酵開始 發酵結束 發酵 7 日結果 

糖度 pH 值 糖度 pH 值 糖度減少 pH 值變化 

7.1 9.5 7.1 8.9 3.3 0.6 3.8 

9.2 9.5 9.2 8.9 3.9 0.6 5.5 

11.0 9.5 11.0 9.4 7.7 0.1 3.3 

1.糖度差:pH 7.1 組＞pH9.2 組＞pH11 組。 

2.發酵後 pH 值變化：起始 pH 接近中性的 pH 值 7.1 組與弱鹼的 pH 值 9.2 組降到 pH3-4 附近，

強鹼的 pH 值 11 組降到 pH7.7。 

(四)討論： 

1.弱鹼發酵速率與偏中性溶液接近。 

2.較高鹼性溶液中耗糖最少，發酵速率最低。鹼性提高一定程度可能會抑制雪蓮子菌發酵。 

3.高鹼性溶液雖耗糖量低，pH 值仍降低，觀察到氣泡量也很少，可能雖然發酵速率差但仍有少

許酸性物質釋出。 

 

 

 

三-5 不同鹽量對雪蓮子菌發速率影響 

(一)變因 

操縱變因：加入不同鹽量，分別為 0、0.5、1.0、2.0、4.0g。 

應變變因：糖度與 pH 值的變化 

不變變因：糖質重量百分濃度(25％)、雪蓮子菌重量(10g)、溫度(室溫)、發酵天數(7 天)、密封方式(餐巾紙)、放

置位置(教室)。 
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(二)步驟 

1.分別在濃度 25％的葡萄糖水溶液 100g 中各加入不同的鹽量（0、0.5、1.0、2.0、4.0g），並各

加入上層雪蓮子菌 10g。 

2.發酵 7 天後測量糖度與 pH 值，重複三次平均。 

(三)結果：將糖度與 pH 值變化結果紀錄如下： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.前後糖度差異以加鹽 1g 組＞不加鹽組=加鹽 0.5g 組＞加鹽 2g 組＞加鹽 4g 組。 

2.發酵後 pH 值變化：每一組都降到 pH3.9-pH4 附近。 

 (四)討論： 

1.原來加入鹽量會影響到溶液在糖度計上的折射率而造成了測量上的誤差，且鹽量越大影響越

大，因此我們修正實驗，改測量加入鹽量後的糖度做為實驗的糖度起始值，並也對所有以另外

添加方式的實驗都重新驗証。 

2.鹽量從 0、0.5 到 1.0g 時糖度的變化是最快的，而當鹽量繼續增加，糖度變化則慢慢減少。適

量的鹽量(濃度約 0.5-1.0)應可增加雪蓮子菌發酵速率，而在較多或較濃的鹽量與比例時可能因

滲透壓或其他因素而使得發酵速率降低。 

3.由上，如果雪蓮子菌對鹽有一定程度耐受性的話，也許未來以雪蓮菌應用到可以用酵母菌、

乳酸菌、醋酸菌發酵的含鹽的食物加工時，可作調整鹽分含量參考。 

 

實驗三-6 不同溫度下雪蓮子菌發酵速率的比較 

(一)變因 

操縱變因：在不同溫度下進行發酵，溫度分別為低溫(置於冰箱內)、室溫、25℃、30℃。 

應變變因：糖度與 pH 值的變化 

不變變因：糖質重量百分濃度(25％)、雪蓮子菌重量(10g)、發酵天數(7 天)、密封方式(餐巾紙)。 

(二)步驟 

1.分別在 4 杯濃度 25％的葡萄糖水溶液 100g 中各加入上層雪蓮子菌 10g。低溫處理為將溶液放

置於冰箱內，室溫則放置於教室內，25℃與 30℃則利用控溫器與加熱棒以水浴法加熱至設定溫

度。 

2.發酵 7 天後測量糖度與 pH 值，重複三次平均。 

鹽量

(g) 

發酵開始 發酵結束 發酵 7 日結果 

糖

度 

pH

值 

糖

度 

pH

值 

糖度

減少 

pH 值

變化 

0 25 6.2 22.4 4 2.6 2.2 

0.5 26 6.1 23.4 3.9 2.6 2.2 

1.0 26.2 6.4 23.5 3.9 2.7 2.3 

2.0 27.2 6.3 24.9 3.9 2.3 2.4 

4.0 28.4 6.4 26.2 4.0 2.2 2.4 

加入不同鹽量對雪蓮子菌發速率影響關係圖

1

1.2

1.4

1.6

1.8

2

2.2

2.4

2.6

2.8

0 0.5 1 2 4

加入鹽量(g)

前後相差值

糖度差

ph值差
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低溫組(放置於冰箱內) 25℃組 30℃組 

(三)結果：將糖度與 pH 值變化結果紀錄如下： 

溫度(℃) 

發酵開始 發酵結束 發酵 7 日結果 

糖

度 

pH

值 

糖

度 

pH

值 

糖度

減少 

pH 值

變化 

低溫 

(10℃) 
24.4 6.4 23.9 4.5 0.5 1.9 

室溫 

(20℃) 
24.4 6.4 23.5 3.7 0.9 2.7 

25℃ 24.4 6.4 22.4 3.8 2.0 2.6 

30℃ 24.4 6.4 23.8 3.8 0.6 2.6 

 

1.以消耗糖量來看發酵速度 25℃＞室溫＞30℃＞低溫。 

2 pH 值差異不大。 

(四)討論： 

1. 25℃是雪蓮子菌發酵速率最快的溫度。 

2.低溫可能因整個雪蓮子菌相活性降低，導致了不僅在糖度上的發酵速率降低，在 pH 值上也

改變不多。 

3. 30℃耗糖量變差，但酸度仍降到 pH3.8，我們推測可能發酵作用變緩，但其他產生酸的作用

（如醋酸、乳酸）仍持續進行。 

【研究四】找出雪蓮子酵素的其他用途 

四-1 雪蓮子酵素水的抗氧化能力測定 

 (一)變因 

操縱變因：發酵不同天數的酵素水溶液。 

應變變因：碘液滴定數 

不變變因：發酵液體積(10 ㏄)、發酵地點(教室)、發酵溫度(室溫)、發酵糖濃度(雪蓮子菌：黑糖：水=1：1：4)。 

（二）器材製作：以點滴輸液管線加上空針筒，架在萬向支架上作為簡易滴定架，試運作設定

每滴約 1.5 秒。 

 (三)步驟 

1.將 4g 澱粉(太白粉) 加入 200g RO 水隔水加熱攪拌，靜置冷卻做為澱粉指示液。 

2.雪蓮子酵素水 10 ㏄，滴入 10 滴澱粉指示液。 

3.碘液裝入針筒內進行滴定，至酵素液呈藍黑色後紀錄滴定數。 

4.另以現榨果汁、保特瓶裝純果汁與市售果菜汁進行抗氧化力比較，雪蓮子酵素液以連續發酵

五天的抗氧化力比較，重複三次平均： 

不同溫度下雪蓮子菌發酵速率關係圖

0

0.5
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發酵天數與抗氧化力關係圖
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澱粉指示液，加熱攪拌均勻 以碘液進行滴定 直至酵素液變成藍黑色 

   
現榨柳橙汁滴定結果 市售濃縮果汁滴定結果 市售果菜汁滴定結果 

(四)結果：如下表與圖 

 

發酵天數 第一天 第二天 第三天 第四天 第五天 

滴數 4 41.7 73.7 60.0 34.3 

 

 

 

 

 

 

1.第一天調製糖水加入雪蓮子菌後馬上檢測，

加入 4 滴碘液就變色，滴定滴數隨發酵天數增加到第三天應該為高值之後，就又逐漸往下降。 

2.抗氧化力：現榨柳橙汁＞市售含果粒純果汁＞雪蓮子酵素液＞鋁箔包果菜汁，雪蓮子酵素液

抗氧化力約為鋁箔包果菜汁的 3 倍，現榨柳橙汁的 1/2。 

(四)討論： 

1.雪蓮子酵素比糖水抗氧化能力增加，發酵液在第三天抗氧化力效果最佳。 

2. 雪蓮子酵素液在抗氧力比鋁箔包果菜汁高 3 倍，比現榨柳橙汁及市售純果汁差，純果汁成份

提到添加抗氧化劑維他命 C。 

 

 

水溶液種類 碘液滴數 

現榨柳橙汁 143.3 

市售含果粒純果汁

(美*果) 

135.7 

雪蓮子酵素液 73.7 

鋁箔包果菜汁 

(*蜜) 

20.7 
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四-2 雪蓮子麵包 

 (一)變因 

操縱變因：麵包種類--  甲.雪蓮子菌麵包、 乙.市售吐司、 丙.法國大魔杖麵包 

應變變因：雪蓮子菌麵包的密度、彈性、硬度與韌性 

不變變因：雪蓮子菌 100 ㎝
3
、麵粉重(420g)、水量(300ml)、發酵時間(1 天)、烘培時間(1 小時)、奶粉(1.5 匙)、奶

油(1.5 匙)。 

(二)步驟 

1.選取發酵一天的雪蓮子上層菌 100 ml。 

2.將雪蓮子菌與麵粉 420g、水量 300ml、1.5 匙奶粉、1.5 匙奶油放入麵包機內，麵粉揉團後，

發酵 4 小時烘培 1 小時。 

3.將自製雪蓮子麵包、市售吐司與法國麵包切塊(4×4×6 ㎝)，進行測試： 

(1)密度測試：重量/體積(重量/4×4×6 ㎝) 

(2)硬度測試：以自製槓桿組合將置於磅秤上的直立麵包(4×4×6 ㎝)壓下 3 公分，測其所須施加

的力量，實驗重複三次計算平均值。 

(3)彈性測試：在上述步驟力量移除後觀察麵包恢復至多少高度。實驗重複三次計算平均值。 

(3)韌性測試：以紙板夾住各種麵包(2×4×6 ㎝)兩側，一側掛上彈簧秤，另一側慢慢拉動，直至

麵包斷裂，以攝影捕捉斷裂瞬間所須的力量，重複三次計算平均值。 

    
以雪蓮子菌作為麵包發酵菌

種 

充份與麵包原料混合後置

於麵包機內發酵 4 小時 

發酵 4 小時後 烘培 1 小時後製成麵包 

 

  
 

將麵包切成塊狀(4×4×6

㎝)，並測其密度。 

以自製槓桿測量麵包彈性

與硬度。 

彈性：壓至 3 公分處，

測量所施力量，於力量

釋放後測其恢復高度。 

韌性：麵包被撕裂所須力量。 

(三)結果：  

麵包種類 密度(g/㎝
3
) 硬度(下壓 3 ㎝所須力量) 彈性(恢復高度) 韌性(裂開所須力量) 

自製麵包 0.37 1052g 至原來高度 6 ㎝ 282g 

法國麵包 0.12 大於 3000g 至原來高度 6 ㎝ 大於 500g 

市售吐司 0.25 632g 至高度 5.6 ㎝ 218g 
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1.密度：自製的麵包＞吐司＞法國麵包。 

2.硬度吐司＜自製麵包＜法國麵包。 

3.彈性（恢復力）：自製麵包=法國麵包＞吐司。 

4. 韌性：市售吐司＜自製麵包＜法國麵包 

(四)討論： 

1. 自製麵包密度大於市售麵包是因我們水量按說明書添加，雪蓮子酵母菌含水量比市售麵包酵

母的乾燥粉末多，發酵烘培後有較多水份，應會影響麵糰膨發。 

2.在硬度方面：吐司＜自製麵包＜法國麵包。彈性方面：與市售法國麵包具有相當的彈性（恢

復力），在韌性方面：市售吐司＜自製麵包＜法國麵包；請麵包店老闆試吃後，認為口感較接

近「老麵麵包」。綜合上述，我們認為雪蓮子菌應可應用在麵包發酵上，尤其現在大家愈來愈

崇尚天然飲食，希望可以帶給麵包製作者一個不同製作方向與思考。 

 

 

 

 

 

 

自製與市售麵包密度比較關係圖

0

0.05

0.1

0.15

0.2

0.25

0.3

0.35

0.4

自製麵包 法國麵包 市售吐司

麵包種類

密
度

(g
/c
m
3)

密度

自製與市售麵包硬度比較關係圖

0

500

1000

1500

2000

2500

3000

3500

自製麵包 法國麵包 市售吐司

麵包種類

下
壓

3c
m
所

須
力

量
(g
)

硬度

自製與市售麵包韌性比較關係圖

0

100

200

300

400

500

600

自製麵包 法國麵包 市售吐司

麵包種類

裂
開

所
須

力
量

(g
)

韌性

自製與市售麵包彈性比較關係圖

5.4

5.5

5.6

5.7

5.8

5.9

6

6.1

自製麵包 法國麵包 市售吐司

麵包種類

恢
復

高
度

(c
m
)

彈性



 23 

四-3 其他應用：自製捕蚊器 

將實驗過發酵液、生產過剩的雪蓮菌顆粒分別放入寶特瓶，將上蓋倒扣，外

層貼黑膠帶，放置牆角觀察一天。 

結果： 

雪蓮菌顆粒與發酵液均能吸引並捕獲蚊子，但因觀察天數不夠，還不足以做

出完整結論。 

 

討論： 

我們認為不斷製造出來的菌種顆粒丟掉實在可惜，沒

時間製作其他食品或沒空間堆置廚餘之外，其實放在

寶特瓶陷阱裡當捕蚊器也是另一個選擇。 

 

伍、結論： 

一、雪蓮子菌的顆粒可能有蛋白質與酶、碳水化合物，也許有微量的脂溶性物質。 

二、雪蓮子菌主要由顆粒狀的物質產生氣泡，氣體為二氧化碳。 

三、雪蓮子菌上層顆粒產氣速度一開始略高於下層，但下層顆粒重新培養恢復活性後則產氣速

度也會慢慢追上；已發酵的發酵液重新培養幾乎無法產生氣體。 

四、雪蓮子菌在糖水中逐漸消耗糖分並使溶液逐漸變酸，但酸性到一定程度作用就會趨緩。 

五、已發酵的酵素液重新培養會使糖水變酸，但無法再生出顆粒，主要的菌落在顆粒內。 

六、雪蓮子菌偏好氧環境，能抑制黴菌，主要由酵母菌、乳酸菌及醋酸菌組成，因此應該稱為

雪蓮「菌」較真確，半透明狀的顆粒幾乎可以視為「菌落星球」！在適當環境中可以不斷增殖。 

七、環境因素： 

1.雪蓮子菌在葡萄糖重量百分濃度 10％至 25％間發酵速率相近，應可視為理想濃度。 

2.天然非精製糖的發酵效果佳。 

3.偏弱酸的環境酵速率是較快。 

4.高鹼性(pH 值約為 11)的糖溶液中雪蓮子菌發酵速率較差。 

5.適量的鹽量(濃度約 0.5％-1.0％)發酵速率佳，超過 1％後，鹽度越高發酵速率越低。 

6. 25℃雪蓮子菌發酵速率最快。 

八、雪蓮子發酵液的抗氧化能力在第三天附近達到最高，與坊間流傳飲用時機符合。 

九、雪蓮子菌顆粒可以製作麵包，其性質比吐司稍硬，彈性佳、韌度較低，類似老麵或天然酵
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母麵包，可做為再生應用方向。 

十、雪蓮菌顆粒與發酵液均能吸引並捕獲蚊子，實際成效還需觀察。 

十一、未來研究方向： 

1. 將生產過剩水果做成水果酒；剩飯、過熟、受傷水果提煉酒精。 

2. 發酵前後糖水加入水果等對發酵情形是否有影響，是否能增加抗氧化力。 

3. 以雪蓮子菌在天然糖質發酵好的性質及歸納出檢測市面上各種飲品中糖類及添加物是否

天然（或驗證蜂蜜是否為天然蜜）。 

4. 有關蜂蜜及各種天然糖質的發酵液其抗氧化效果的比較。 

5. 運用雪蓮子菌於環保酵素(洗碗盤等清潔用途)、堆肥等是否能加快製程。 

6. 是否可以作為禽畜飼料用途或是降低飼養環境臭味等。 
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【評語】080206  

本研究是探究雪蓮菌的成分及性質，顯示同學對新物種的好奇。

研究充分運用課本中的基礎科學實驗方法，針對雪蓮酵母的發酵作

用做初步的研究。然而，研究結果沒有以具體的數量顯示，建議與

其他酵母的功效作比較，發現雪蓮酵母的特殊用途。 
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