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 今天護士阿姨送了一大袋紫蘇葉給班級做液肥

材料。 

中午水果是酵素含量第三名的奇異果，不但對人

體有幫助，而且對植物也很好。 

從今天，班長開始到三年級各班宣導並回收果皮

廚餘，讓更多的班級一起體驗。 

本班奇異果廚餘淨重 800 公克，別班奇異果廚餘

淨重 1400 公克。 

放學前非常感謝輔導處明華老師提供數瓶過期沒

有臭掉的牛奶給班級做液肥材料。。 

晴天 

【圖片記錄】 
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註：成本只要 137 元 

16 公升塑膠桶參考售價 1 個 78 元（金台北賣場） 

1 公斤黑糖參考售價 1 包 59 元（普利賣場） 

【參考網路資料】 

黑糖 1kg 、鮮垃圾 3 kg、水 10 公升製作過程中，如果加入舊有的酵如果加入舊有的酵如果加入舊有的酵如果加入舊有的酵

素餘渣素餘渣素餘渣素餘渣，，，，功用如何功用如何功用如何功用如何？？？？ 

參考答案：會加速發酵過程。 

原理到底是什麼原理到底是什麼原理到底是什麼原理到底是什麼？？？？    

參考答案：食品安全管理協會理事長黃士禮：「微生物裡頭有

一種叫桔抗作用，好的微生物會壓抑壞的微生物，產生保護或保

鮮的作用。」 

發酵期間出現白色絲狀物發酵期間出現白色絲狀物發酵期間出現白色絲狀物發酵期間出現白色絲狀物（（（（菌絲菌絲菌絲菌絲））））？ 

參考答案參考答案參考答案參考答案：：：：表示發酵菌生長正常表示發酵菌生長正常表示發酵菌生長正常表示發酵菌生長正常。。。。開始時，絲狀菌大量繁殖（尤其是

病原性絲狀菌），至中熟期放射線菌（病原性絲狀菌的拮抗菌）開始繁殖，

病原性絲狀菌慢慢減少，再經一星期，放射線菌也因養料不足而逐漸減

少，至腐熟期之微生物即以一般非病原性的黴菌及細菌為主。完全腐熟的

有機質肥料由於微生物所需的養料減少，微生物活動也逐漸減少而成為孢

子休眠狀態。    

水果是否削皮？ 農藥大部份積存在水果表皮，所以如果怕吃進農

藥，勢必要進行削皮的動作。吳永志吳永志吳永志吳永志「「「「不一樣的養生法不一樣的養生法不一樣的養生法不一樣的養生法」」」」( P.102 ) 提到：

「植物生化素多半存在植物的表皮纖維下、果核、菜莖皮以及種子裡面，

這些可能被我們丟棄不吃的部份」， 
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水果酵素是採集六種新鮮水果，有酵酵酵酵素之王前三名著稱的素之王前三名著稱的素之王前三名著稱的素之王前三名著稱的（（（（鳳鳳鳳鳳

梨梨梨梨、、、、木瓜木瓜木瓜木瓜、、、、奇異果奇異果奇異果奇異果）））） 

加上紅葡萄、蘋果、芭樂等所釀製而成。 

內含有豐富的纖維質、蛋白質、果寡糖、葡萄糖、β 胡蘿蔔素、維

生素 C、E、 B 群 

鈣、鐵、鈉、磷、鉀、銅、鎂、鋅、硒，果酸、蘋果酸、單寧酸、有

機酸、熊果酸、果膠等可在人體內消化分解吸收蛋白質及各種營養素。 

其基本效力在維持人體內弱檢性的健康狀態。 

 
 

鳳梨之中含有菠蘿朊酶、這種物質可在胃裡分解蛋白質、可幫助人體

對 蛋白質的消化吸收。 

 
 

含胡蘿蔔素、果膠等多種營養素、能消化蛋白質、有利吸收其脂肪酶

有高分解力、並能抑制體重。 

 
 

含高量的維生素 C、能消除疲勞、提振食慾、人體缺少維生素 C、易

生膽固醇合成物。 

 
 

含葡萄糖、鈣、鐵、維生素 C、果酸、酒石酸、檸檬酸、蘋果酸、單

寧酸等有益成分、能補充人體能量。 
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含果糖、葡萄糖、鉀、鈣、磷、維生素 C、蛋白質、胡蘿蔔素、蘋果

酸及芳香物質等有益成分、有助於人體的成長與發育。 

 
 

含豐富的有機酸、維生素 B、C 等，果皮含鞣質、生物鹹、及熊果酸、

有益人體之營養素。 

水果的細胞壁還含有豐富且多種不同的酵素水果的細胞壁還含有豐富且多種不同的酵素水果的細胞壁還含有豐富且多種不同的酵素水果的細胞壁還含有豐富且多種不同的酵素？？？？    

像木瓜酵素、鳳梨酵素，這些酵素關係到水果的質地、風味和品質，

生食水果，可以利用水果本身具有的酵素達到完全消化作用，不需動用到

體內內源性酵素，不但可以節省人體的熱能，還會提供部分酵素進入血

液，提高體內酵素含量，有利人體進行生化反應。 

加入市售的酵母加入市售的酵母加入市售的酵母加入市售的酵母發發發發粉粉粉粉，，，，發發發發酵反應酵反應酵反應酵反應如何呢如何呢如何呢如何呢？？？？ 

醣類被菌類或細菌在無氧情況無氧情況無氧情況無氧情況下代謝後，變成另一種有機物，經常生成酒

精，這種作用稱為「發酵發酵發酵發酵」。亦作「醱酵」。 

糖被酵母菌氧化，進而得到酒精及二氧化碳，如果硬要以化學反應來

表示的話，應該就是： 

糖水→(發粉)→酒精(乙醇)+二氧化碳 

C6H12O6 → 2C2H5OH + 2CO2 

這個反應式就是製造酒的方法 

「發酵(fermentation)」一詞最早用於描述釀酒過程中氣泡產生的現

象，其成因已知為微生物利用釀酒原料中之糖類成分代謝產生了二氧化碳

且釋放至外界。因此，早期對「發酵」一詞之定義限定在代謝糖類成分代謝糖類成分代謝糖類成分代謝糖類成分產

生酒精酒精酒精酒精及二氧化碳二氧化碳二氧化碳二氧化碳。然隨著科學知識及加工技術之演進，發酵不再侷限於

釀酒領域，舉凡因微生物之生理活動而引起的化學變化，將有機物分解轉

變成小分子且對人體有益之物質的現象，皆稱之為「發酵」。 

如前所述，發酵與腐敗皆是由微生物之活動微生物之活動微生物之活動微生物之活動所引起，而與發酵有關之

微生物主要為黴菌黴菌黴菌黴菌(真菌類 fungi)、酵母菌酵母菌酵母菌酵母菌(yeast)及細菌細菌細菌細菌(bacteria，如

醋酸菌及乳酸菌)。所謂微生物之活動或作用主要在於其提供了促進反應

或造成變化之工具，那就是「酵素」。酵素酵素酵素酵素(enzyme)係由具特定功能性之特定功能性之特定功能性之特定功能性之

蛋白質所構成蛋白質所構成蛋白質所構成蛋白質所構成，於動植物體內及微生物細胞內所發生之許多反應或變化皆

與酵素之觸媒作用有關。由於酵素的發現，「發酵」一詞也開始被使用在

與酵素作用有關之場合上。 
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酵素酵素酵素酵素的母親是的母親是的母親是的母親是微生物微生物微生物微生物？？？？    

在大自然的環境下本來就遍滿微生物(細菌、病毒等)，只要是沒有煮

熟破壞死亡的生物(包括了植物與動物)都會有機會與這些微生物接觸。只

要是對這些微生物有生存的環境條件下(例如：水、空氣與營養等)，就可

利用這些營養進行微生物的代謝機轉。(其中之一的運作，我們俗稱為發

酵) 

本來我們自己就可以在家利用新鮮蔬果進行發酵作出一些發酵物(但

大部份在空氣中的微生物《在我們沒有特別選用適當的微生物菌作發酵的

情況下》所得到的生成產物)大部份會是酒(碳酸)的成份居多，如果將放

置時間放稍長些，酒就會變成醋(也是碳酸)。 這些生成物是與我們想要

的酵素(氨基酸)完成不同的基質！ 

有意圖的發酵，我們都會需要利用容器去裝盛那些被發酵物，如果您

選用好的容器是可以避免空氣再接觸所造成的污染機會。 

「酵素」這個名詞，在坊間是個很夯又很火的流行名。 

一切新鮮的動植物新鮮的動植物新鮮的動植物新鮮的動植物，只要不遇火─高溫去破壞它原來的型態基質，它

都會有其活性的存在都會有其活性的存在都會有其活性的存在都會有其活性的存在。那個活性就是其酵素的存在活性就是其酵素的存在活性就是其酵素的存在活性就是其酵素的存在囉。 

我們自己動手做酵素，如果我們沒有將物料食材經過高溫的破壞，存

在原有食材中的酵素，我們在做的過程中當然會或多或少取得的到。但~~

我們動手做的酵素與專業生產的酵素，其中最大的差異會是兩者酵素的濃

度、純度與活性度囉。 

因為酵素的母親是微生物酵素的母親是微生物酵素的母親是微生物酵素的母親是微生物，自己動手做酵素，您能安全自信地拍胸說完全

掌控了微生物的運作嗎掌控了微生物的運作嗎掌控了微生物的運作嗎掌控了微生物的運作嗎???? 


