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題目名稱:活力菌菌大冒險

   在市場上有許多不同品牌的優格，每種優格都有不同的口感和口味，價格昂貴的不一定
好，也不一定符合自己的喜好，所以我們想試試看，用比市面上優格價錢更低的方法，製

作出相同的優格，並且觀察乳酸菌的凝固程度。由於優格是利用發酵而形成的，我們嘗試

著調配各種比例，一一品嘗，找到最適合我們的味道，最後我們決定用優酪乳和牛奶來完

成這項實驗。

一.摘要:

二.探究題目與動機:

  市面上的優格都有添加劑，並且無法吃到最健康的優格,因為每瓶優格都會進行調味，所
以我們決定要用牛奶與優若乳做出符合自己的口味,沒有包含添加劑的優格，牛奶和優格在
發酵的時候會產生乳酸菌，優酪乳和牛奶混合的產品，具有優良的營養價值和風味，同時

還會帶來各種健康效果。因此，我們好奇牛奶加優酪乳會不會讓腸排便更順暢，而進行這

項實驗，我們認為通過這項實驗，可以獲得關於發酵實驗的結果。

目的：研究較無添加物且適合我們口感和口味的優格

假設1 ：會有不同凝固軟硬的優格
假設2 ：口味可能會有偏差（比如酸，甜
假設3 ：發酵過程中是否與外界的空氣接觸過以及容器的衛生假設溫度
假設4  ：溫度會導致優格到凝固度（假設溫度太高可能會導致乳酸菌死掉

       1.實驗工具
滴管試   管架   溫度計   測溫槍   抹布  保鮮膜   筷子   烤箱  優酪乳  牛奶 電子秤  杯子

(圖一)                                                               (圖二)
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        (1)先遇熱烤箱並把溫度計放進去
        (2)把準備好器材
        (3)將試管、杯子用熱水沖洗
        (4)把杯子放在電子秤上並測量牛奶重量
        (5)將測量好的牛奶倒入試管中
        (6)清洗杯子
        (7)把杯子放在電子秤上測量優酪乳的重量
        (8)再把測量好的優酪乳到進試管中
        (9)再用筷子攪拌均勻
        (10)把所有試管包上保鮮膜
        (11)放進烤箱並測量溫度

2.實驗步驟

3.實驗一 控制變因:牛奶量  時間
操作變因:優酪乳量
應變變因:不是很理想

第一次實驗由於溫度、時間所以沒有凝

固它的狀態是液態狀形成的

喝起來就像是牛奶加優酪乳的味道,沒有
酸味,有淡淡的甜味

實驗二 應變變因:牛奶量 時間
操作變因:優酪乳量
應變便因:優酪乳愈少愈酸,反之則愈甜

第二次實驗由於溫度、時間都有掌控好,
所以都有凝固

吃起來很酸帶一點甜



酸                                                                                                                                      甜

(這組是最成功的一組,拿來做說明)

4.實驗原理:

  優格在發酵的過程中，乳酸菌會大量繁衍，乳品中所含的乳糖成為乳酸菌的主要養分，
在合適的溫度下，乳酸菌會分解乳糖而產生葡萄糖和半乳糖，兩者再經細菌酶的作用產

生乳酸，而乳酸能溶解酪蛋白膠粒中的磷酸鹽，使酪蛋白膠粒轉換為三維網狀結構的酪

蛋白團，如此分子結構的重新排列，從而形成優格緊緻綿滑的濃郁口感。

5.生活應用

1.沙拉酱的底料使用：優格有酸味和奶油味，作为沙拉酱的底料最合适。
2.冰沙的材料使用：優格可以作为冰沙的基础使用。和水果和蔬菜一起混合，可以制作
出營養豐富的冰沙。

3.酸奶的替代品使用：優格也可以作为酸奶的替代品使用。可以当作甜点或零食来享
用。

結論:

優酪乳越少，口感酸並且凝固程度較硬

優若乳越多口感越甜凝固程度較稀

未來希望能用顯微鏡觀察裡面的乳酸菌,並使用水質檢驗筆參考數值
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