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亲爱的读者朋友，你们在吃面包或者嚼馒头的时候，有没有发现，松软的面包和馒头中，

有很多小孔呢？其实，制作面包和馒头的原材料是一模一样的，都是面粉加水。一个送到烤

箱中，就变成了面包，另一个送到蒸笼里，就变成了馒头。可是在和面的过程中，面粉遇到水，就如

同和泥一样，会沾到满手都是，黏黏的，根本就没有那么多均匀密集的小孔啊？那么，面包和馒头中

的小孔，到底是怎么回事呢？学习下面的实验，你会轻松地得到你想要的答案，让我们一起动手做一

做，让酵母替你吹气球吧！

洗干净瓶子：这是为了减少瓶中

杂质对实验效果的影响，同时也

是为了更好地观察实验结果；
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在实验的过程中，如果放入的酵母越多、温度越高

（酵母菌最适宜的生长温度为20~30℃）、糖越多，酵母吹

出来的气球就越大。下面我们就对具体的操作步骤中涉及

的科学原理进行解释：

1.酵母泡在温水中：酵母是一些单细胞真菌，是人类

早期文明史中被应用的微生物之一。 真菌一般喜欢温度

高的地方，这样才能增加其繁殖，即活性。所以将酵母泡在

温水中，就是为了增加它的活性。

2.给酵母喂糖：酵母的生长繁殖也需要能量来源，我

们给酵母加糖，就是给酵母菌提供生长繁殖的能量来源，

让酵母菌产生更多的气体，这也是南方馒头蒸制过程中比

较普遍的做法。
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科学原理

酵母菌集合：在超市买到的酵母

即可，将酵母泡在温水中，瓶子中

的温水应适度，太多太少都不好

（见实验图片）；

气球画笑脸：准备好一个气球，在

上面画一个笑脸，当酵母菌把气球

吹起来的时候，这张笑脸会变大。

当然了，我们也可以在超市买到带

笑脸的气球或者是其他形状的气

球，如心形气球等；

给酵母喂糖：把白糖放入瓶子中，

再把温水泡着的酵母倒进瓶子；

酵母吹气球：把准备好的气球套

在瓶口上，气球和瓶子形成密封的

空间，用橡皮筋封好，使接口处不

漏气，然后静静等待奇迹出现！慢

慢地，你会发现，气球被酵母吹起

来了。

巧用酵母吹气球
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实实验材材材料料 酵母、温温水、气球、糖糖、瓶子子、橡皮筋筋

酵母母菌的妙用用
      制作馒头

为了制作松软的面包和馒头，需要在和面的同

时加入酵母。酵母是单细胞的真菌，在适宜环境中

可以分解面粉中的糖，产生二氧化碳气体，这些均

匀分布在面团中的酵母菌，会让面团中同样均匀地

布满小孔，使得面团变得膨胀、松软，这个过程就

叫作发面。发好的面被加工后，就成了口感宜人的

美味面食了。

你可能注意到，在家里发面时，不能和好面马上

改变变实验条件件的几几种可可能
作为对照，同学们最好多做几套这样的装置，完

成以上步骤后，把它们同时放到不同的环境中，比如

有阳光的地方、阴凉处、冰箱冷藏室中。观察一下放

在哪个环境中的气球吹得最大？为什么呢？同样，你

还可以改变其他因素，看一看酵母在不同情况下，吹

的气球是大还是小。比如说，你可以改变不同瓶子中

糖的量，或者，你可以改变不同瓶子中水的量，你甚至

可以改变不同瓶子中酵母的量⋯⋯当你把这些不同条

件的实验都做完后，你得到的结论是什么呢？

就加工，而是要等上几个小时，有的时候，甚至是等

上一个晚上，才会再加工，这是为什么呢？原来，这

个时间是留给酵母菌“喘气”用的。实验中，我们用

了温水，这才加快了实验的反应速度。

 
      制作饮料

酵母菌不仅能发面，还可以参与很多食品及饮

料的制作。比如，大人们夏天喜欢喝啤酒，啤酒的酿

造也要利用到酵母，而且不同种类的酵母所发酵的酒

具有不同的特点，因此，不同品牌的啤酒所选用的酵

母菌种也不一样。

酿造过程中，添加的原料、发酵过程控制的温度

等不一样，也会影响口感。这也是不同品牌的啤酒口

味不一样的原因。当啤酒被倒在杯子中的时候，会产

生厚厚的泡沫，你能用学到的知识来解释，这是怎么

回事吗？

当然，在酿酒过程中，人们最期待得到的物质并

不是酵母菌在分解糖的过程中产生的二氧化碳气体，

而是产生的液体—酒精。白酒、

葡萄酒的问世也都是酵母菌

的贡献哦！有的时候，我们

发面的过程中，也会闻到

些许的酒精味，现在，你

应该不会觉得奇怪了吧！

同学们，学习完这个实验，你能不能给家长提

出正确的建议，如何才能做出更松软更好吃的面

包和馒头呢？
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