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摘  要 

本研究探討了乳酸菌對生豆渣和熟豆渣發酵的效果及其應用。首先，由於生豆渣未經過

高溫烹煮處理，其初始雜菌數超過了食品法規標準，雖然加入乳酸菌發酵，也能有效抑制雜

菌數 ，但相比之下 ，熟豆渣的初始雜菌數較低 ，經乳酸菌發酵後 pH 值下降 ，並能有效抑制雜

菌生長 。特別是乳酸菌 A 組在 35°C 發酵 24 與 48 小時 ，均能顯著抑制豆渣的腐敗並延長其保

存期限 。進一步研究發現 ，將乳酸菌 A 組發酵後的豆渣溶液敷於皮膚上 10 分鐘後 ，水分度和

彈性度均有顯著改善，雖然與敷水組相比未表現出顯著差異，但整體效果優於敷水組，顯示

乳酸菌發酵熟豆渣具備作為美容保養品的潛力。因此，乳酸菌發酵不僅有助於延長豆渣保存

期，在美容領域中更能具有應用價值 
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壹、前言 

一、 研究動機： 

在日常生活中 ，我們常見到各式各樣的豆類食品 ，其中豆漿更是許多人早餐的首選 。

當我們品嚐著一杯溫熱的豆漿時，不禁會對其製作過程感到好奇。豆漿的製作涉及將黃

豆經過浸泡、磨漿、煮沸等過程，然而在這些步驟中，也產生了一個被許多人忽視的副

產品—豆渣。這些豆渣通常被視為廢棄物，因為它們水分含量高所以容易腐敗，若不及

時處理，會產生不良的氣味，甚至對環境造成一定的負擔。 

然而 ，豆渣其實擁有相當豐富的營養成分 ，像是膳食纖維 、蛋白質以及多種維生素 ，

這些都使它具有潛在的價值。如果能夠有效延緩豆渣的腐敗過程，並探索其更多的應用

領域，無疑將有助於減少食物浪費，並為環境保護貢獻一份力量。因此，我們希望藉由

這次的實驗，探討使用乳酸菌進行發酵，以延緩豆渣腐敗的可行性。 

 

二、研究目的： 

本實驗的主要目的是探索如何將通常被視為廢棄物的豆渣轉化為有價值的產品。我

們計畫選擇 2 款適合用於發酵植物類產品 (例如: 泡菜、酸菜或豆乳優格)的商業化乳酸

菌菌種，測試於生豆渣及熟豆渣發酵以抑制豆渣的腐敗，希望透過乳酸菌發酵可抑制豆

渣中雜菌的生長，防止其在儲存過程中產生不良氣味，同時延長其保存期限並提高其利

用價值。 

確認乳酸菌是否能成功發酵豆渣後，我們會進一步探討發酵後豆渣的應用。文獻指

出乳酸菌發酵產生的乳酸對人體皮膚有良好的美容、保濕效果，所以我們將豆渣和水混

合後，利用巴斯德殺菌後過濾，簡單製成的化妝水，敷於手臂上，再以皮膚檢測儀分析

使用前後之膚質比較。我們期望不僅能將豆渣資源化、減少廢棄物的產生，還能開發出

新型環保且具有美容效益的產品，實現豆渣的多重價值利用。 

 

三、文獻回顧 

(一)豆渣的應用與限制 

豆渣作為黃豆加工後的副產品，全球每年產量約達 4,300 萬公噸，而台灣每年則

產生高達 42 萬公噸的豆渣。豆渣是從黃豆製作豆漿、豆腐等食品過程中，過濾後剩
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下的不溶性部分，雖然它在外觀上看似廢棄物，但實際上卻具有相當高的營養價值，

富含膳食纖維、蛋白質以及多種維生素和礦物質。 

然而，儘管豆渣的營養價值被認可，其應用範圍仍然有限。目前，我國的豆渣

主要被用作飼料（約占 65%）、肥料（約占 25%）以及其他用途（約占 9%），而專

門用於食品應用的比例僅佔 1%。這反映出豆渣在食品領域的應用仍處於初步階段，

未能充分發揮其潛力。 

豆渣的應用雖然具有環保與資源化的潛力，但其在食品領域的開發面臨一些挑

戰。首先，豆渣的儲存與處理問題仍需解決，因其水分較高且容易腐敗。其次，豆

渣的口感和風味不容易接受，因此在加工成可食用產品時需要特別的技術與創新。

為了克服目前的應用限制，未來需要更多的研究與技術創新，將豆渣的利用價值進

一步提升，減少浪費並實現資源的循環利用。 

(二)乳酸菌發酵應用於保存食品 

乳酸菌在發酵過程中，會將糖類轉化為乳酸，這樣可有效降低環境的 pH 值。

低 pH 對許多病原菌和有害微生物來說是不利的環境，因此乳酸菌的存在能有效抑

制這些雜菌的生長。 

此外，乳酸菌還能產生過氧化氫和抑菌素等抗菌物質。過氧化氫具有強大的氧

化性，能破壞細菌細胞的結構，抑制病原菌的繁殖。抑菌素是一種由乳酸菌分泌的

天然抗菌物質，能夠直接干擾病原菌的代謝過程，從而減少其生長和繁殖的機會。

這些作用共同協作，使乳酸菌在保持食品安全和延長保鮮期發揮著重要作用。 

(三)乳酸菌發酵的應用 

乳酸菌是一種有益健康的微生物，能利用碳水化合物發酵產生乳酸，並在腸道

中生存。其功能包括腸道保健、調節免疫、降低膽固醇和血壓等，且被廣泛應用於

食品和醫藥產業 。乳酸菌可根據其生長特性分類 ，常見的有乳酸桿菌 、雙叉桿菌等 。

近年來，隨著生物技術的發展，乳酸菌的研究逐漸增多，涵蓋其代謝物如乳酸、胜

肽等，這些物質具有機能性和藥理活性，並可應用於美容產品，改善皮膚問題，具

美白和保濕效果。 
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貳、研究設備及器材 

   

實驗室電子秤 酸鹼度測定計 試管振盪器 

   
控溫培養箱 無菌操作台 高溫高壓殺菌釜 

  

 

電磁加熱攪拌器 血清瓶 9cm 塑膠培養皿 

   
15mL 離心管 50mL 離心管 95%酒精與 L 型玻棒 

  

 

可調式微量吸管 玻璃漏斗 皮膚檢測儀 
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參、研究過程或方式: 

一、乳酸菌發酵豆渣實驗過程 

(一)豆渣材料 

生豆渣及熟豆渣分別取自苗栗與新北市的豆漿食品公司。 

(二)乳酸菌菌種發酵菌種液製備 

  1.乳酸菌發酵菌種 

本實驗使用之乳酸菌菌種 A 為義大利 Sacco 公司的 LPR A 商業菌種 ，由鼠李糖

乳桿菌(Lactobacillus rhamnosus)和植物乳桿菌(Lactiplantibacillus plantarum)組成 。是一

種具保護作用的菌種，可抑制有害細菌、酵母菌和黴菌的生長，可被應用於添加

乳酪、發酵乳中作為益生菌或用來發酵韓國泡菜或德國酸菜等製品。 

本實驗使用之乳酸菌菌種 B 為 DANISCO®公司的 VEGE 033 LYO 由嗜熱鏈球

菌 (Streptococcus thermophilus) 和 保 加 利 亞 乳 桿 菌 (Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus)組成，是適用於發酵植物或蔬菜產品的乳酸菌菌種。  

  2.發酵菌菌種液製備 

為了使乳酸菌在豆渣中展現菌種優勢，我們先將乳酸菌加入豆漿中培養進行菌                                   

種活化並提升其菌數 ，期望可以利用乳酸菌數量很多 ，在營養競爭中處於優勢或 ，

藉由乳酸菌的代謝來改變環境的酸鹼值或產生抗生物質，以抑制外來微生物的生

長，我們分別將上述乳酸菌發酵菌種 (乳酸菌菌種 A 或乳酸菌菌種 B) 0.1g 加入

200mL 滅過菌之無加糖豆漿中 ，放入 37oC 培養箱培養 12 小時將乳酸菌菌種活化 。

分析發酵後的豆漿菌種液中的乳酸菌數都有達到>108cfu/mL。 
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(三)豆渣乳酸菌發酵實驗流程 

將 300g 生豆渣或熟豆渣裝入 8 號夾鏈袋中 ，再依實驗組別加入 30g 之乳酸菌菌

種液並混合均勻 ，將夾鏈袋密封放入 25oC 或 35oC 培養箱中進行控溫培養 24 或 48 小

時 (實驗流程與步驟如下圖所示)。 

 

圖 1、豆渣乳酸菌發酵之實驗設計與流程 

(四)微生物檢測 

1. LB 瓊膠培養基 (LB Agar) 

LB 培養基是最廣泛使用的細菌培養基，它不具有特定篩選性，除了需要特定

環境的嚴苛菌種，其他一般細菌都能存活。 

(1) LB 瓊膠培養基配製 

秤取 20g 的 LB 瓊膠培養基粉末置於血清瓶 ，以水定量至 500mL 。攪拌均勻

後以 121oC 滅菌 20 分鐘後取出 。待其降溫到約 60oC ，趁培養基還未凝固 ，在無

菌操作台中將約 15mL 培養基液倒入培養皿內 ，高度約 1cm ，待凝固冷卻後放入
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冰箱保存。 

2. MRS 乳酸菌瓊膠培養基(添加碳酸鈣) 

MRS 乳酸菌瓊膠培養基主要用來分離 、培養乳酸菌 。由於成份中含醋酸鈉和

高濃度葡萄糖，所以 pH 值較一般培養基低，大約為 6.5。低酸鹼值會抑制一般細

菌生長 ，同時利於乳酸菌生長 ，因此可以達到分離細菌的效果 。MRS 乳酸菌瓊膠

培養基中添加 0.5%碳酸鈣 ，培養基會呈現白色混濁狀 。一旦培養基上有乳酸菌生

長，分泌乳酸後，乳酸會和碳酸鈣反應形成乳酸鈣，則該區域會變透明的，藉此

來篩選乳酸菌(如下圖 2)。 

 

圖 2、乳酸菌在 MRS(含碳酸鈣)培養基生長之外觀 

(1) MRS 乳酸菌瓊膠培養基(添加碳酸鈣)配製 

秤取 33.6g 的 MRS 乳酸菌瓊膠培養基粉末與 2.5g 的碳酸鈣置於血清瓶 ，以

水定量至 500mL 。攪拌均勻後以 121oC 滅菌 20 分鐘後取出 。待其降溫到約 60oC ，

趁培養基還未凝固，在無菌操作台中將約 15mL 培養基液倒入培養皿內，高度

約 1cm，待凝固冷卻後放入冰箱保存。 

3.序列稀釋與塗抹法微生物計數 

序列稀釋 ：秤取 5g 豆渣置入無菌離心管中並加入 20mL 無菌水並以試管震盪

器混和均勻(稀釋 5 倍)，取 5mL 的豆渣水溶液加入 5ml 的無菌水中製作成第(1)管

(稀釋倍數為:10-1)並使用試管震盪器混和均勻 ，再將第(1)管用微量吸管取 1mL 加入

下一管 9ml 的無菌水中在使用試管震盪器混合均勻製作成第(2)管(稀釋倍數為: 10-1)

以此類推。 
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塗抹法與菌數計數：將製作好的培養基擺放好，再將要畫菌的 15mL 離心管

放置試管震盪器將其混合均勻後 ，用微量吸管取 0.1mL 至培養基上 ，使用消毒好的

L 型玻棒將 0.1ml 的稀釋豆渣水溶液均勻塗抹在培養基上 ，再把塗抹好的培養皿倒

置在培養箱中 24 小時，取出觀察與計算菌落數並記錄與計算對應之菌數。 

 

圖 3、以連續稀釋法塗抹培養計數豆渣中的雜菌數與乳酸菌數 

二、研究乳酸菌發酵豆渣應用於美容保養品潛力之實驗流程 

(一)化妝水製備流程:  

取 100 克的豆渣和 400 克的水放入血清瓶中進行混合，將此血清瓶以巴斯德消

毒法進行隔水加熱至 90oC 維持 5 分鐘，以冰浴冷卻至 4oC，以濾紙過濾，並分裝放

置於冷藏備用。 

(二)膚質測試: 

先以膚質檢測儀檢測受試者雙手的初始膚質，分別在左手及右手的手腕後方放

上一小塊面膜紙後，各滴上 10 滴的水和發酵豆渣水並敷著等待 10 分鐘後，用紙巾

輕拭擦乾表面，再以膚質檢測儀檢測敷後的膚質，並比較敷前與敷後的白皙度、水

分度、油脂度與彈性度之數值差異。 
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圖 4、乳酸菌發酵豆渣應用於美容保養品潛力之實驗流程 
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肆、研究結果 

 

一、生豆渣與熟豆渣的初始雜菌數 

 

由表一可看出生豆渣的初始雜菌數已明顯超過食品衛生標準，熟豆渣的初始雜菌數

因為經過高溫烹煮殺菌所以初始菌數<102CFU/g。 

備註: 檢驗生菌數是否超標，食品衛生標準為<105 (CFU/g) 

 

二、生豆渣乳酸菌發酵的 pH 值變化 

 

圖 5、生豆渣在 25oC 與 35oC 下發酵 24 小時各組的 pH 值變化 

由圖 5 可以發現 ，添加乳酸菌發酵菌菌種液的組別在 0 小時的 pH 值皆低於控制組 ，

其中 B 組的 pH 值是最低的。經過發酵 24 小時後，生豆渣不管是在 25°C 還是 35°C 的環

境下 ，pH 值都有明顯的下降 。而其中 ，又以 A 組和 A+B 組的 pH 值降到相對低 ，跟未發

酵前的 pH 差距也相對較大(pH 差值>2.2)。除了乳酸菌 A+B 組之外，其餘各組在 35°C 發

酵後的 pH 值都比在 25°C 下更低。 
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三、生豆渣發酵的雜菌與乳酸菌數 

 

 

從表二和表三中可以發現，生豆渣不論在 25oC 或 35oC 下發酵 24 小時後的雜菌數和

表一生豆渣初始雜菌數 2.9x10⁶ CFU/g 相比成長了接近 1000 倍，而加入乳酸菌的實驗組

的雜菌數皆低於控制組 ，各實驗組中的乳酸菌菌數也都有長到接近 10⁹ CFU/g 。乳酸菌 B

組在 25°C 的環境下 ，雜菌數是所有之中最少的 ，相對於控制組減少了接近 50% 。而乳酸

菌 A 組和 A+B 組的雜菌數在 35°C 的環境下比 25°C 的更少 ，35°C 的環境下乳酸菌 A 組和

A+B 組中的雜菌和控制組相比減少了約 70%。由表二和表三中雖然可以體現乳酸菌有抑

制雜菌生長的效果，但即使添加乳酸菌發酵的生豆渣中雜菌數仍無法達到符合食品衛生

標準的<105 CFU/g。 
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四、熟豆渣發酵的 pH 值變化 

 

圖 6、熟豆渣在 25oC 與 35oC 下發酵 24 小時與 48 小時各組的 pH 值變化 

從圖 6 可以發現熟豆渣不管是在 25oC 或是 35oC 的環境下發酵後 pH 值都有明顯降

低。且對比控制組在 25oC 與 35oC 環境下 48 小時 pH 約為 5.2，乳酸菌組的 pH 值在 25oC

發酵 48 小時和 35oC 的發酵 24 小時皆<5.0。乳酸菌組在 35oC 的發酵 pH 值相較 25oC，其

pH 值下降幅度更大。在 25oC 的環境下，隨著發酵時間增加，pH 值下降，而其中又以乳

酸菌 B 組降低的幅度最明顯；但在 35oC 的環境中 pH 值並沒有隨發酵時間增加而降低，

反而在 B 組和 A+B 組的 24 到 48 小時後升高了 ，我們推測這可能是因為熟豆渣中提供乳

酸菌轉換的糖類被耗盡 ，且可能有其他會讓 pH 值升高的菌種生長 ，所以才讓它的數值升

高。 

 

五、熟豆渣發酵的雜菌數與乳酸菌數 
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由表四得知乳酸菌在熟豆渣中菌數均有增加，其中乳酸菌 A 組在 25oC 發酵至 48 小

時生長的菌數比乳酸菌 B 和乳酸菌 A+B 生長的數目多，菌數可達到 2.55x109 CFU/g。由

表五可知乳酸菌 A 組在 35oC 發酵至 24 與 48 小時生長的菌數亦皆比乳酸菌 B 組和乳酸

菌 A+B 組生長的數目多，菌數皆>2x109 CFU/g。由此可知在熟豆渣中乳酸菌 A 組比乳酸

菌 B 組和乳酸菌 A+B 組有更佳適應不同溫度的生長能力。 

 

圖 7、熟豆渣在 25oC 發酵 24 小時與 48 小時的雜菌數比較 (實驗分別取各組稀釋 103 倍數的

菌液 0.1mL 塗抹於 LB 瓊膠培養基後，放置 37oC 培養箱培養 24 小時，照相觀察其雜菌生長

之狀況，實驗結果判讀: 若在圖中的 LB 瓊膠培養基中有超過 10 個菌落生長，則代表其中的

雜菌數>105 CFU/g)。 

由圖 7-A 可看出熟豆渣在 25oC 發酵 24 小時後，控制組的雜菌數(TNTC)明顯多於有
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添加乳酸菌進行發酵的組別 。其中乳酸菌 A 組及乳酸菌 B 組都有長出雜菌 ，也都有超過

10 個以上的菌落數 ，代表超出食品衛生標準 105 CFU/g ，無法應用在食品相關的產品 ；而

乳酸菌 A+B 組在發酵 24 小時有顯著抑制雜菌生長的效果 。但在 25oC 環境下放置 48 小時

後，由圖 B 可看出，控制組的雜菌數還是最多，乳酸菌組雖有抑制雜菌數的效果，但在

各組中生長的雜菌數都還是大於 10 個以上的菌落入，超出了食品衛生標準 105 CFU/g。

由此可推論熟豆渣在 25oC 環境下 ，有添加乳酸菌的組別可降低豆渣中雜菌的菌數 ，但仍

無法完全抑制其生長。 

 

圖 8 、熟豆渣在 35oC 發酵 24 小時與 48 小時的雜菌數比較 (實驗分別取各組連續稀釋 103 倍數

的菌液 0.1mL 塗抹於 LB 瓊膠培養基後 ，放置 37
o
C 培養箱培養 24 小時 ，照相觀察其雜菌生長

之狀況，實驗結果判讀: 若在上圖的 LB 瓊膠培養基中有超過 10 個菌落生長，則代表其中的

雜菌數>105 CFU/g)。 

由圖 8-A-1 可看出熟豆渣控制組在 35oC 環境下 24 小時時長了遠超出 105 CFU/g 的雜

菌數 ，而另外三組有添加乳酸菌發酵的組別在 LB 瓊膠培養基中沒有雜菌生長 ，代表有添

加乳酸菌發酵的這三組中的雜菌數<104CFU/g，符合食品衛生標準 105 CFU/g。由圖 8-B-1

可看出發酵 48 小時控制組的雜菌數仍長得密密麻麻，圖 8-B-3 乳酸菌 B 組與圖 8-B-4 乳
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酸菌 A+B 組雖也有長出雜菌，但其雜菌數遠少於控制組，由圖 8-A-2 與圖 8-B-2 可看出

乳酸菌 A 組在 35oC 下發酵 24 小時與 48 小時的 LB 瓊膠培養基中都沒有雜菌生長 (在此

稀釋倍數下沒有雜菌生長，代表其中的雜菌數<104 CFU/g)，實驗結果顯示乳酸菌 A 組能

有效抑制熟豆渣中的雜菌生長 (可符合食品衛生標準 105 CFU/g)。 

 

六、乳酸菌發酵熟豆渣應用於美容保養品潛力的研究 

 

圖 9、比較水與發酵熟豆渣溶液(乳酸菌 A 組)作為保養品敷於手臂之皮膚檢測結果。A.受試

族群為<20 歲，受試人數為 10 人; B.受試族群為>20 歲，受試人數為 10 人。 

我們將熟豆渣乳酸菌 A 組發酵 48 小時的發酵豆渣粉，經過巴式德殺菌及過濾後製

備成發酵豆渣溶液，並分別找了 20 歲以下和 20 歲以上兩個不同的受試族群敷在皮膚上

並與水和初始膚質做成圖 9 。在實驗過程中 ，所有受試者皮膚上均沒有泛紅 、搔癢等過敏

現象。比較圖 A 受試族群<20 歲和圖 B 受試族群>20 歲可以發現，兩組受試族群的數值

趨勢相近。在白皙度上，敷前與敷後的數值差距並不大。而在水分度與彈性度上，水與

發酵豆渣溶液在敷前與敷後的數值均有顯著上升，由整體趨勢來看發酵豆渣溶液上升的

幅度都比水組來的高。水和發酵豆渣溶液敷後的油脂度均有明顯下降。 
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圖 10、比較水與發酵熟豆渣水溶液(乳酸菌 A 組)作為保養品敷於手臂之皮膚檢測差值。將各

受試者敷後之皮膚檢測數值減去敷前檢測數值後取平均值，總受試人數為 20 人。 

為了排除受試個體雙手膚質初始數值的差異，我們將敷後數值減敷前數值做成圖

10 以更精確的比較兩者差異。白皙度在使用前後仍然沒有差異；水分度和彈性度在統

計學上雖無顯著差異，但若由整體趨勢來看，發酵豆渣溶液平均呈現出來的效果還是優

於敷水的組別，且發酵豆渣溶液的誤差值較敷水的組別小，說明他對於不同受試者更穩

定；油脂度上都有明顯降低，但兩者差異不大。 
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伍、討論 

我們的參考文獻 3 中顯示 ，豆渣在常溫下存放 3~5 天後會腐敗 ，但在實際實驗中 ，不論是

生豆渣或熟豆渣在常溫下存放了 24 小時後便出現了腐敗臭味 ，菌數也超過了食品衛生標準 ，

不建議食用。 

乳酸菌 A 組進行熟豆渣發酵可有效的抑制雜菌生長 ，實驗中所使用知乳酸菌 A 組為義大

利 Sacco 公司開發的 LPR A 商業菌種，由鼠李糖乳桿菌 (Lactobacillus rhamnosus) 和植物乳

桿菌 (Lactiplantibacillus plantarum) 組成 。此乳酸菌不僅具有發酵能力 ，還能有效抑制有害細菌 、

酵母菌及黴菌的生長，因此被廣泛應用於乳酪、發酵乳、韓國泡菜與德國酸菜等食品中，以

提升食品安全及品質 。參考文獻 9 指出長期以來人們應用乳酸菌來抑制乳品 、蔬菜及肉製品的

腐敗現象，這是由於乳酸菌在生長代謝過程中除產生乳酸、醋酸、雙乙醯和過氧化氫外，還

能產生具有抑菌或殺菌活性的細菌素，其在抑制各種病原菌和食物腐敗中具有重要的作用。

有機酸能改變環境酸鹼值 ，使病原菌無法存活 ；而細菌素(bacteriocins) 等生物活性物質則可直

接干擾病原菌的生長機制。Mao et al. (2020) 的研究顯示，植物乳桿菌的培養上清液具有明顯

的抗菌作用，並且與菌體的生長呈正相關。其主要抗菌物質包括乳酸、乙酸、丙酸、辛酸及

癸酸，這些有機酸能降低環境 pH 值，抑制雜菌繁殖。我們的實驗結果顯示豆渣經乳酸菌發

酵後 pH 均會降低，但其中是那些有機酸還有待驗證。 

利用乳酸菌發酵豆渣的優點在於它不僅可以抑制雜菌生長，保留豆渣中的營養元素，還

能降低豆渣中的抗營養因子(如:胰蛋白酶抑制劑和植酸等)，經過乳酸菌發酵作用將豆渣中的

蛋白質分解成小分子胜肽和游離胺基酸等物質，提高豆渣中蛋白質的生物利用率，若應用在

食品或作為畜產養殖的飼料上 ，因為乳酸菌本身就是能改善消化系統的益生菌 ，參考文獻 4 中

顯示它能增進腸內菌叢的品質 ，具有生產有機酸 、降低腸道內 pH 值 、和有害菌競爭養分 、減

少有害菌增值場所並產生抗菌物質等功能。與豆漿廠商訪談，無論是生豆渣或熟豆渣都會直

接餵給豬吃，但由於豬隻食用過多會導致腹瀉，故只會在豬隻飼料中添加 10%的豆渣，我們

推論可能是豆渣中的雜菌或抗營養因子所致，若豆渣經過發酵可有效抑制雜菌生長，又能降

低抗營養因子，將乳酸菌發酵豆渣製成動物的飼料不僅可提供更多的營養，還能減少動物所



 

18 

 

吃到的雜菌，並可能進一步減少體內累積的毒素，乳酸菌還可增進動物的腸胃道健康，讓牠

們更健康。 

在我們將乳酸菌發酵豆渣的應用於美容液實驗中 ，我們所製備的乳酸菌 A 組熟豆渣發酵

48 小時水溶液的 pH 值 4.76 ，符合台灣衛福部果酸類的保養品不得低於 3.5 的規定 ，避免對皮

膚造成刺激 。而文獻 6 中 ，使用豬皮模擬人的皮膚進行實驗 ，但因為豬皮和人體仍存在差異 ，

所以我們直接尋找身邊的老師、同學進行實驗，在實驗過程中，所有受試者皮膚上均沒有泛

紅 、搔癢等過敏現象 ，顯示我們所製備的美容液對皮膚是安全的 。文獻 2 中顯示 ，乳酸是一種

果酸，對人體的皮膚有更新老化的角質、減少皺紋和色斑並改善乾燥等美容作用。而胜肽是

胺基酸組成的，可以促進膠原蛋白增加且減緩皮膚皺紋的生長，特定的胜肽還能抑制黑色素

轉移成角質細胞。這可以讓製成的美容保養品有更多功用。 

我們的實驗結果中白皙度沒有太大改變的原因我們推論是因為我們的實驗只有檢測一次，

且時長僅 10 分鐘可能沒辦法在短時間內顯示出其美白的功能 ，而在我們親身體驗過後 ，發現

敷了發酵豆渣溶液的皮膚摸起來的觸感較細緻光滑，且時間維持較久。水分度及彈性度之間

的關係我們參考了文獻 10 的資料，其中提及「肌膚的保水度是指皮膚能夠保留水分的能力，

這對於維持肌膚的健康和年輕外觀至關重要。當肌膚的保水度高時，它能有效地保持彈性和

光澤」代表皮膚中的含水量確實會影響彈性度，與彈性度成正比。後續研究可藉由增加使用

的次數，進一步驗證其保濕保水及減緩皮膚老化美白等功能的效果。 
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陸、結論 

一、因為生豆渣沒有經過高溫烹煮殺菌，導致其初始的雜菌數超出 105CFU/g，即使添加乳酸

菌進行發酵，亦無法有效地將雜菌數抑制至符合食品法規標準。 

二、因熟豆渣初始雜菌數較低，添加乳酸菌發酵後的 pH 降低，且雜菌數亦均低於控制組，

其中乳酸菌 A 組在 35oC 的環境下發酵 24 到 48 小時，可以有效抑制雜菌的生長，抑制豆

渣腐敗，延長豆渣的保存期限。 

三、將乳酸菌 A 組發酵豆渣所製作成的美溶液敷在皮膚上 10 分鐘，水分度與彈性度均較使

用前顯著提升，雖與敷水組相比沒有顯著差異，但整體趨勢均優於敷水組，顯示乳酸菌

發酵熟豆渣應具有應用於美容保養品的潛力。 
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