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時至今日，我依然清楚記得上第一堂化學課時，老師說：「好好跟我
學化學，我會教你們怎樣做出香噴噴的麵包！」當時一班同學都聽
得食指大動，咽下一口口水，求知慾也瞬間被點燃！

如今 STEM Sir 為讀者們寫出這樣一本可以同時激發食欲和求知慾
的好書，自然值得大加讚賞。殊不知，化學、數學、物理學、工程
學，哪一個學科不是跟我們的生活息息相關？不管甚麼樣的學習，
只要跟我們的真實生活產生關聯，就有機會妙趣橫生！ STEM Sir 就
是一位將 STEM 學習與日常生活融為一爐的魔法老師！

過去多年，一會兒見他用 STEM 拆解玩具，一會兒見他用 STEM 玩
轉大嶼山。這次，他居然把 STEM 代入美食！讓讀者們一邊嘗中外
美食，一邊探科技奧妙，何等好事？還有甚麼玩法或者說戲法是他
變不出來的？無怪乎，每次在有同學仔的地方見到他，他都在「包
圍圈」中；每年香港「十本好讀」的頒獎禮現場，都看到他幾番登
台領得多重大獎！這可是讀者們一票一票投出來的。

推薦序一推薦序一

人類的知識體系本就是融為一體的。所以，在達文西（Leonardo 
da Vinci）的畫作中，我們會看到機械原理；愛因斯坦（Albert 
Einstein）也可能在拉小提琴時參透了不少宇宙奧秘；沈括的《夢
溪筆談》可以讀出文學的美感；楊振寧先生也在探究精深物理時感
念少時的悠遊時光 …… 知識本就無界，所以跨圈、破界、融通，成
為人類求知路上的必然訴求。這也許正是教育者提出 STEM 概念，
甚而發展為 STEAM 的真義所在。STEM 打破知識邊界，讓科技與
生活融為一體，人生無處不 STEM。STEM Sir 則不斷試探，令知識
與衣食住行、吃喝玩樂產生化學反應，讓求知變得妙趣橫生。

做書日久，我常以「不悶」、「有料」為評價一本書的標準。有幸蒙
STEM Sir「深夜放毒」，讓我在這本好書前寫幾句話，遂欣然領命，
誠意向各位大小讀者推薦！

周晟
聯合電子出版有限公司總經理
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認識 STEM Sir 不久，已經懷疑他是一位飲食名家！

從六年前跟他合作拍攝第一輯 STEM 節目開始，他已教曉同學們
如何手搖自製雪糕；從豆腐花認識物質變化；透過蝶豆花飲料欣賞
酸鹼漸層的美態；以及實驗香蕉船的建築結構等等。以為他已經將
食物科學玩得出神入化，怎知道 STEM Sir 的科學食譜真的層出不
窮，撰寫《STEM 美食文化大探索》，讓讀者走進食物科學的另一
個層次。《STEM 美食文化大探索》深入中華飲食文化，煎、炒、
煮、炸、蒸、燉、焗，樣樣是科學。由食材到完成一道菜式，就是
一場「物質能量和變化」，刀工是技巧，廚房及工具設計是工程，
食材分量及烹飪時間是數學，一隻片皮鴨來到 STEM Sir 筆下，立
時變得很 STEM！

STEM 字面意指科學、科技 、工程和數學，但翻查其定義「跨學科
整合及應用」才是 STEM 的奧意。以這個定義來說，STEM Sir 真
的很 STEM！ STEM Sir 跨界別得很誇張，以教育工作者的身份「跨
學科」走進出版、電視、漫畫及資訊科技各個界別，「整合」自身的
STEM 知識「應用」到建築、交通、玩具、動物保育、賽車、健康
護理、主題樂園、天文氣象、環境保護、攝影，甚至夾公仔機文化
等等，幾乎你說得到的題目，也可以用 STEM 角度解讀，把 STEM
知識深入淺出的傳揚開來。當知道 STEM Sir 推出《STEM 美食文
化大探索》，真的期待萬分，期待他帶我們展開另一場 STEM 探索
之旅。

KK Cheung
STEM 電視節目監製

得知 STEM Sir 即將出書，並且與美心集團攜手合作，究竟這是一本
怎樣的書？懷着這份好奇與疑問，今日終於有幸細讀這本「奇書」。

「好貪心。」這是我翻開書頁後的第一感受。在《STEM 美食文化大探
索》一書中，STEM Sir 全方位介紹中華飲食文化的各大流派，並結合
美心集團旗下品牌的招牌菜式，深入淺出地展開研習與說明。北京烤
鴨如何烤製得皮脆肉香？不同的烹煮方式蘊藏着哪些化學反應？除此
之外，廣東點心的精巧、美味，潮州滷水的獨特風味，其中又蘊含哪
些 STEM 的知識解構？這本書逐一為讀者細細剖析。除了中菜之外，
書中還介紹了快餐、包餅、啤酒等的故事與相關科學知識。STEM Sir
藉此書契機，向讀者闡釋點餐系統、送餐追蹤器等科技原理，讓人增
長知識，略窺科技世界的奧妙。

曾與 STEM Si r 閒談時，他提及遇到一位來自上海的初中生，對
上海地道美食如數家珍，甚至能將餐廳及菜餚的文化背景倒背如
流。相比之下，本地同學似乎較少這方面的文化積累。在我看來，
STEM Sir 這本新作正好能輕鬆地幫助學生及家長，吸收廣泛的香
港飲食文化知識。書末更特別介紹美心集團在環保方面的實踐與努
力 — 原來啤酒竟可以拯救即將被棄置的麵包！《STEM 美食文化
大探索》誠然「貪心」，卻也因此內容豐富，每一頁都蘊含知識點，
難怪 Now TV「STEM 獎勵計劃 2025」將此書列為指定閱讀書籍。
誠意推薦這本書給所有渴望吸收新知、熱愛香港飲食文化的朋友。

凌秀慧老師
香港學校圖書館主任協會副會長

推薦序二推薦序二 推薦序三推薦序三
推
薦
序
二
&
三
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世世 界 界 ！！發發 現現 無無 限限 可可 能能 的的

與香港美心集團的緣分，早在 2018 年已展開，於茶餐廳「香港地」
舉辦多場「STEM 美食工作坊」，以食物作為橋樑，把看似艱深遙
遠的科學原理，化為可「觸摸、品嘗、實驗」的體驗；家長與孩子
們一邊動手製作汽水蛋糕和奶茶紅豆冰，一邊驚喜地發現麵糰因二
氧化碳而膨脹、紅豆與冰塊在奶茶中如何展現密度與滲透作用。「從
生活中出發，從觀察中學習。」正是 STEM 教育的魅力，亦是最打
動人心之處。

2023 年，我們再次攜手推出「STEM 廚餘無限大」校園巡迴講座，
走進近二十所中、小學，與師生一起探索餐前廚餘的再生力量 —
芒果皮化身酵素，滋養有機農場；麵包搖身一變成啤酒；廢食用油
蛻變生物柴油 …… 每一個化學反應、每一項工程改造，這些看似微
小的轉化，其實都是以 STEM 為基礎，實踐永續發展、愛護地球的
行動。

這次，有幸再度與美心合作，出版結合「中菜、快餐、烘焙、廚
餘、科技」的 STEM 教育專書，對我而言是一場知識探險。書中不
只拆解每道美食蘊含的科學原理，更是一本關於創意、毅力、靈活
思維與可持續精神的實踐手冊。透過美心集團多元創新的實踐，我
深刻體會 — 掌握未來之前，先裝備自己；邁向成功之前，先培養
探索的勇氣與智慧。這份企業家的創造力與堅持，正是我期盼傳承
給下一代的珍貴資產。

這本書是以飲食切入 STEM 的開端，將來希望能夠舉辦更多「STEM
美食工作坊」、「廚餘再生實驗室」等互動體驗活動，讓讀者親身體
驗「吃得到書中的知識」，並將實驗延伸到生活的每個角落。

願我們一起，把生活變成實驗室，把學習變成冒險，把未來變得更
美好。

STEM Sir

自序自序
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不論你是否喜歡科學，品嘗美食的樂趣總是無法抵擋的。或許你沒
有想過，其實每天進食的菜式都可以是學習的一部分。只要細心
觀察與思考，再加上一點好奇心，會發現每種菜式都充滿多元的
STEM 知識。

在香港，不少中學開設了「Science and Cooking」的課程，讓學
生探索烹飪中的化學、物理和工程原理，了解食物分子如何影響質
地和風味。在設計菜式的過程中，學生們需要詳細記錄數量、溫度
和時間，不僅給予他們機會優化和改良菜式，還能讓他們在實踐中
學習 STEM 的理念。

你有否想過炒菜、做蛋糕和吃快餐除了滿足味蕾，更能學習許多科
學與數學知識？從廚房到垃圾桶，每一個過程都隱藏着 STEM（科
學、科技、工程、數學）的秘密。

烹烹 調調 中中 菜菜 學學 S S T T E E MM

在中菜的烹飪過程中，科學無處不在，例如：炒青菜為何會令青菜
迅速變軟？蒸魚時為甚麼加蓋子？這些問題與熱能和水分的變化有
關。再來，包餃子時如何不讓餡料掉出來？這與建築工程相似。炒
飯時需要加添多少鹽則與比例和口味平衡的數學問題有關。

飲食與 STEM 息息相關飲食與 STEM 息息相關

快快 餐餐 流流 程程 都都 需需 要要 計計 算算

快餐的製作過程同樣蘊含着豐富的 STEM 知識。現代的自助點餐機
和程式，是科技讓點餐變得更快捷的例子。在製作三文治時，每個
步驟都必須精確安排，才能快速出餐。即叫即炸的炸雞腿，計算及
控制時間也是數學的一部分。

烘烘 焙焙 暗暗 藏藏 數數 學學 及及 工工 程程

在麵包烘焙過程中，科學扮演着重要角色。為甚麼蛋糕會變得蓬
鬆？這是因為酵母釋放氣體，如同氣球般撐起麵糰。此外，材料的
比例必須精準計算，一杯麵粉、半杯糖、兩顆雞蛋，就像調配魔法
藥水似的。而電動攪拌機和焗爐等工具，則是科技協助我們製作完
美甜點的設備。

廚廚 餘餘 再再 生生 變變 黃黃 金金

廚餘的回收再生處理充滿了科學和技術。有些廚餘會透過微生物分
解變成堆肥；另一些則可轉化為酵素，用於耕作和養魚，甚至有些
麵包廚餘能再生變成啤酒，這些都是與科學息息相關的。

只要在食物烹調中加入 STEM 元素，不僅能提高製作菜式的成功
率，增添享受烹飪的樂趣，還能在每個步驟中學習到不同的科普知
識。讓飲食結合 STEM，就能使學習變得更加生動有趣！
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蝦餃製作技藝蝦餃製作技藝

材料：鮮蝦、肥豬肉、冬筍、
蝦餃皮
調味料：鹽、胡椒粉、糖、麻油、
大地魚粉、雞粉

製作蝦餃餡料
01

鮮 蝦 用 刀 背 拍 打 至 蝦 膠 狀 ， 與 肥 豬 肉 、
鹽、生粉和胡椒粉拌勻至有黏性，加入
糖、麻油、大地魚粉和雞粉等調味
料，順時針拌勻蝦膠，成為蝦餃餡
料。

製作蝦餃皮
02

澄麵與生粉混合，加入滾水拌勻，再
加 入 生 粉 搓 成 粉 糰 ， 分 成 1 2  至 1 4
份，搓成球狀。利用刀邊把小粉糰從
左至右壓成薄皮，成為蝦餃皮。

蝦餃包法
03

在薄蝦餃皮中央位置，放入餡料，對摺成半月形狀，摺出 13 摺封
口成蝦餃。

蒸蝦餃
04

蝦餃包好後，放在蒸籠紙上，水滾後放入蒸籠，以大火蒸約 5 分 30
秒即成。

蝦餃與 STEM蝦餃與 STEM

蝦餃皮是使用澄麵和水製成，兩種材料的比例影響餃皮的韌性和透明
度。當中涉及澱粉的糊化過程，當澄麵與水混合，澱粉顆粒吸水膨

脹，形成透明的凝膠狀結構，這正是蝦餃皮透明且富有彈性的關鍵。

蒸氣的傳遞效能蒸氣的傳遞效能

蝦的鮮美來自其豐富的蛋白質和氨基酸，這些成分在
加熱過程中發生梅納反應（Maillard﻿Reaction），產
生獨特的香氣和風味。

梅納反應是食物烹調中的一個重要化學反應。當蛋白
質和碳水化合物在高溫下混合時，產生複雜的風味

STEM SIR 話
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化合物，並形成焦香味，這一過程通常在 120℃以上開
始。但當溫度升高到 140℃以上時，過高的溫度會破壞
原本的風味化合物，反應會開始產生苦味，甚至可能導
致食物燒焦。

蝦餃利用蒸氣烹調，所以蝦餃的蒸製過程需要精準的溫

度控制。使用傳統的竹製蒸籠不僅能均勻傳熱，還能通

過蒸氣的循環保持食材的濕潤度。

蒸氣的溫度和時間影響鮮蝦的口感和餃皮的熟度，因為
蝦餃在蒸製的過程中，蝦肉的蛋白質會經歷變性，使蝦
肉更緊實和有彈性。因此，過長的蒸煮時間可能導致蝦
肉過於乾硬。

蝦餃皮的厚度需均勻一致，一般厚度不多於 2 毫米，以
確保蒸製過程中熱量能夠均勻傳遞，避免局部過熟或未

熟。此外，蝦餃的皺褶設計不僅美觀，更起着力學平衡

的作用，使蝦餃在蒸製過程中保持形狀，避免因內部壓

力而破裂。

蛋白質 / 蛋白質 / 
胺基酸胺基酸

還原糖還原糖
（碳水化合物（碳水化合物

熱熱
約 140-170℃約 140-170℃



54

55

S
T
E
M

美
食
文
化
大
探
索

中
菜
：
中
華
文
化
傳
承
及
外
省
菜
之
變
化

北京填鴨與 STEM北京填鴨與 STEM

「北京填鴨」主要的烹調方式是「烤」，因而被命名為「北京烤鴨」，
「烤」就是以火或熱源加熱食物的烹調方式。

傳統明火烤製使用燒紅的木炭提供均勻的熱源加熱食材，或把食材
放置在鐵絲網上利用明火烤製。在現代烹飪中，更會把食材放進焗
爐加熱烤製，或用錫紙包裹食材放入焗爐加熱。

「烤」製的烹調特色是高溫傳熱，利用空氣通過高溫傳導，使食材迅速
加熱，高溫使食材表面的水分迅速蒸發，形成脆皮。同時，烤製過程
令食物外層與內層的溫差較大，外部酥脆而內部保持鮮嫩多汁的效果。

掛爐燒鴨掛爐燒鴨

「北京填鴨」大多是
使用掛爐式的烤法
（又叫「明爐」）用
明火直接燒烤。掛
爐式的烤法是把一
隻隻的鴨子懸掛起來，互不相撞，底部以炭火或瓦斯

爐等明火加熱，而爐門是敞開的，目的是確保熱空氣
可以均勻流通，避免懸掛的鴨子直接接觸火焰，讓熱
量透過爐子的反射面烤製鴨子。

STEM SIR 話

塗在鴨皮上的麥芽糖水會在烤製過程中的高溫下產生
焦糖化反應，令鴨皮變成黃褐色，色澤誘人。而焦糖
化過程中釋放的甜味和香氣，增添烤鴨的整體風味。
焦糖化亦會形成一層脆脆的外殼，提升口感的層次感。

燜爐燒鴨燜爐燒鴨

燜爐的烹調方式是
先以明火將爐子燒
熱，然後掛上鴨子，
撤去明火後關閉爐
門，利用餘溫將鴨
子燜熟。這樣烤出
來的鴨子油脂和水
分不會流失，肉質鮮美多汁，但皮的酥脆感較弱，也
不會切成薄片食用。這兩種烹調方法各有特色，提供

不同的風味和口感。

焦糖化反應焦糖化反應

焦糖化反應是指糖在高溫下而變成黃褐色的化學反
應，這個過程不但改變糖的顏色和香氣，還會影響食
物的口感。

當糖加熱到 160℃以上就會開始融化並漸變成金黃色

至深褐色，愈高的溫度會加速反應，加熱時間愈長，

焦糖化程度愈深，顏色和風味會隨之變化，最後變成
焦糖。水分會影響焦糖化反應的速度和效果。
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焦糖化過程中釋放豐富的香氣和甜味，使食物更加美
味。焦糖化形成的脆皮或外殼，增加了食物的層次感

和口感。焦糖化反應常與梅納反應一同出現，賦予食

物更豐富的香味。然而，若火候控制不當，食材容易
被烤焦。烤焦的食物可能產生多環芳香碳氫化物與異
環胺等致癌物質，因此在烹調時需謹慎，並避免食用
烤焦的部分。

糖化是糖受熱後，糖分子的分解過程，和梅納反應都

屬於褐變反應，差別在於焦糖化只單純加熱含糖食

材，並不涉及蛋白質。

在烤鴨的過程同時會出現焦糖反應和梅納反應，能夠
增添食物的風味和色澤。烤鴨鴨皮的表面外層含有水
分和膠原蛋白，鴨皮下方的底層是脂肪和結締組織，
有時會因為鴨皮太厚，很難烤出外皮酥脆而肉嫩多
汁，若能在烤製過程中讓皮肉分離，更容易烤出皮脆
肉嫩的烤鴨。

現代版的烤鴨做法會在烤製前先替鴨子充氣，在鴨子
的頸部或腹部插入充氣管至鴨子的皮和肉中間，進行
充氣使氣鴨皮和鴨肉分離，形成氣泡。

鴨子在加熱過程中，烤鴨的外層因為高溫而酥脆，皮
和肉之間的空氣導熱性差會阻隔熱度，能夠讓肉的部
分因溫度較低而保留水分，使肉質保持鮮嫩多汁。
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送餐飛碟與 STEM送餐飛碟與 STEM

走進連鎖式快餐店的收
銀處購買食物後，顧
客有時會收到一隻名
為「送取餐飛碟」的裝
置。這個飛碟分別應用
於「取餐提示系統」及「定
位送餐系統」，旨在提高送餐
的準確性和效率。

顧客只需將送取餐飛碟放置在桌上的指定位置，服務
員就能準確地送上食物。這個系統依賴於信號的接收
和發送，與中央系統進行連結。飛碟內部裝有特高頻
（UHF）信號接收器，能在沒有 WiFi 的環境下接收由
系統發出的信息，讓整個送餐流程更加流暢。

特高頻（UHF）技術

特高頻（UHF）是指頻 率 介 於 

300 MHz 到 3 GHz 之間的無線

電波，其波長介於 1 m 到 10 cm 

之間。相較於其他波段，特高頻
的通訊範圍較廣，且干擾現象較
少，因此在許多應用中被廣泛使
用，常見於數位電視廣播、無線
網路、藍牙等移動通信技術。

STEM SIR 話
取餐提示系統

每隻送餐飛碟都有一個獨特的編號，顧客購買食物

時，收銀員會將食物單據與飛碟編號關聯，顧客無需
特別留意單據上的編號，尋找座位等待取餐提示便
可。當服務員準備好食物後，會在系統中選擇相應的
編號，系統隨即向指定的飛
碟發出指示信號。飛碟接
收到信號後，會開始閃
燈並震動，讓顧客即
時獲得提示，前往櫃
台交還飛碟並領取食
物。這一系統不僅提
升了取餐的效率，也
讓顧客的用餐體驗更加
順暢。

定位送餐系統

「定位送餐系統」與「取餐提示系統」之間的主要區

別在於顧客的主動性與被動性。在「取餐提示系統」

中，顧客需要主動前往櫃台自行領取食物，因此顧客
的角色是主動的。而在「定位送餐系統」中，顧客則
不需要離開座位，送餐員會將食物直接送到顧客的座

位位置，顧客的角色因此是被動的。

每張餐桌上都有一個指定位置，裝有無線射頻身份識

別系統（RFID）技術的電子標籤，用來記錄桌號。
當飛碟放置在電子標籤上時，飛碟會讀取標籤上的桌
號，系統根據讀取的資訊識別顧客的所在位置。



126

127

S
T
E
M

美
食
文
化
大
探
索

西
餅
及
麵
包
：
感
受
本
地
市
場
脈
搏

鹹麵糰鹹麵糰

成份  

鹽、糖、油脂

特性  

具有更強的韌性和結構，口感上較為扎實。鹹包的風味

多樣，可能添加香料、草藥或其他配料來增強口感。

麵麵 粉  粉  MM、、 水 水 、、 酵酵 母母 與 與 S S T T E E 

麵包製作是一門結合科學與藝術的技藝，酵母菌是關鍵的角色。這
些微小的單細胞生物通過發酵過程，把葡萄糖分解成二氧化碳和酒
精，這過程稱為「發酵作用」，使麵糰膨脹並經過烤焗後形成蓬鬆
的麵包。

酵母菌在麵包製作中的作用酵母菌在麵包製作中的作用

酵母菌在麵包製作中扮演重要的角色，不僅提供發酵
所需的條件，還確保食品的質量。通過了解酵母的發
酵過程及其影響因素，我們能夠更好地掌握麵包製作
的藝術，製作更加美味的麵包。

發酵過程
01

製作麵包時，酵母菌與麵糰中的糖（如葡萄糖）接觸
後會進行發酵。酵母菌利用酵素將糖分解，產生二氧
化碳和酒精。二氧化碳是發酵過程中的主要產物，這
些氣體在麵糰內形成小氣泡，使麵糰膨脹。雖然酒精
在發酵過程中產生，但在隨後的烘焙過程中酒精會揮
發，因此食品中不會殘留酒精。

STEM SIR 話

糰

高筋麵粉
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磨製後的小麥

分解過程

糖解的過程：發酵過程中，酵母會將糖分解為更小的
簡單分子，這過程稱為「糖解」。然而，酵母缺乏澱
粉酶，無法直接將澱粉轉化為糖，澱粉酶會作為添加
劑加入到麵包中，特別是在脂肪含量較低的麵糰中。
通過糖解，糖被轉化為二氧化碳、酒精、能量和風味
分子，影響了麵包的質地還增強其風味。

膨脹的機制
02

當麵糰烘烤時，麵糰內的二氧化碳氣泡會迅速擴張，
熱量使氣體膨脹，導致麵糰進一步膨脹，形成許多空
洞，使麵包在烘烤後呈現蓬鬆的質地，變得輕盈和鬆
軟，這種蓬鬆感是麵包的一個重要特性，讓人更容易
咀嚼和消化。

烘烤過程
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麵糰的筋性麵糰的筋性

「筋性」是由麵糰吸收水分並施力後形成的。當蛋白
質凝聚並黏合時會產生麵筋，使麵糰變得有黏性、彈

性和延展性。蛋白質的含量愈高，筋性就會愈強。

在攪拌過程中，若以同方向攪拌，可以將氣體打入麵

糰，這樣在發酵時，麵筋的網狀結構能夠保留空氣，
並與發酵產生的二氧化碳一起存留在麵糰內，在烘焙
時能夠提供支撐力，增大麵包的體積，並提升其口
感。

相同重量的麵糰經過水洗後，剩餘的部分就是麵筋，
這也是我們常吃的麵筋，高筋麵粉中含有的麵筋最
多，因此其筋性也最強。

菠蘿脆皮小秘密菠蘿脆皮小秘密

 秘密 1  金黃色脆皮

菠蘿脆皮表面塗上蛋漿可以為菠蘿包上色，烘焙後就
會變成金黃色。

 秘密 2  加入梳打粉

在菠蘿脆皮加入梳打粉，使粉糰在烘焙時裂開，令菠
蘿脆皮更鬆化，增加口感。

STEM SIR 話

甜麵糰

低筋麵粉
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轉化廚餘為酵素
01

「WeGen farming 再生農業」試驗和先導計劃的核心之一是「廚餘
善用」，在促進環保方面，美心集團收集餐前廚餘，例如：芒果皮、
豆渣、三文魚骨、咖啡渣和蛋殼等，把這些廚餘轉化為酵素。

這些酵素的應用不僅作為有機肥料和營養強化劑，強化土壤的營
養，還成為天然驅蟲劑防止害蟲，生產優質營養的蔬菜，實現廚餘
的循環利用。

通過轉化廚餘為有用的資源，減少浪費之餘，又能減輕垃圾堆填區
的負荷。使用轉化出的酵素來耕種能夠提高土壤質量，促進植物健
康生長。以天然酵素替代化學肥料，有助維持生態平衡，不但保護
環境生物多樣性，還可以減低碳排放。

餐前廚餘轉化成酵素餐前廚餘轉化成酵素

廚餘中含有豐富的有機物質，如糖分、纖維和蛋白
質，這些成分為微生物的生長提供足夠的養分。在
適當的溫度、濕度和 pH 值的環境下，這些微生物

（如：酵母菌和乳酸菌）會開始分解有機物，進行發
酵，產生酵素。

糖分是發酵過程中的重要成分，為微生物提供能量。
在自然發酵的過程中，糖會轉化為酒精、二氧化碳等
物質，同時，微生物的作用會釋放酵素，進一步促進
有機物的分解。

STEM SIR 話
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化學反應，通過微生物的作用，將有機物質轉化為有
用的酵素，實現資源的再利用和環境的可持續發展。

無農藥、無化肥無農藥、無化肥

酵素在農業中能有效實現無農藥和無化肥的目標，因
為它們能加速有機物的分解，產生如堆肥的自然肥
料，從而減少對化肥的需求。此外，酵素還促進土壤

糖糖

廚餘廚餘

微生物微生物微生物微生物

微生物微生物
酵素酵素

水水

微生物活動，改善土壤結構和養分循環，增強土壤的
自然肥力。某些酵素更能干擾害蟲的生理功能，進一
步減少對農藥的依賴。這使得酵素成為可持續農業的
重要工具。

肥料──芒果酵素，由芒果皮製成的酵素可減少花生麩之使用量。

肥料──魚肥，由三文魚骨製成，取代魚粉。




