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從廢棄到再生-水培蔬菜的重生術 

摘要 

  廢棄的蔬菜能重生嗎？本實驗以簡單、低成本的方式探討再生蔬菜的祕密！我們測試不

同裁切方式、根部保留長度、水中添加物與打氣效應，找出讓蔬菜展開「第二次生命」的最

佳條件。 

    實驗結果發現，葉基部保留較長的蔬菜再生效果較佳，其中再生蔥的收成率與蔥白長度

及根系狀況密切相關。在裁切方式上，只保留葉芯的方式最有利於蔬菜再生，而切齊根部最

不利於再生，此外，在水耕環境中添加備長炭、適當濃度的果皮液肥並結合打氣，能提升水

耕種植的效率。 

    我們期望這項研究能讓更多人關注環保種植與食物浪費的問題，並實際運用這些簡單有

效的再生方法，讓蔬菜在家重生，實現「從廚房到餐桌」的綠色循環，每一次蔬菜的重生，

都是對環境的一份呵護。 

     

壹、 研究動機 

在三年級自然課學習植物的身體構造時，老師讓我們把只剩蔥白和鬚根的蔥放入水中

浸泡，觀察植物根部吸收水分的過程。讓我們驚訝的是，除了根部不斷吸水，蔥白上方竟

然長出了新的綠色葉片！這一發現激起了我們的好奇心：原來蔬菜的葉片也能再生，那麼

那些被丟棄的根部、莖部或葉基，是否也擁有再生的潛力呢？ 

    不僅如此，日常生活中我們削下的果皮，也能轉化為液態肥料，為這些再生蔬菜提供

養分。因此，本研究旨在探索蔬菜的再生能力，並找出最簡單且有效的種植方法，讓更多

人能在家簡單地進行以菜種菜。 

實驗與教材相關性：康軒版三上第一單元【多采多姿的植物】、 

                      康軒版三下第一單元【田園樂】 

貳、 研究目的 

一、 探討再生蔬菜留取根部長短與重量對再生成功率的影響。 

二、比較不同裁切方式對蔬菜再生的效果。 

三、水中添加不同物質(木炭、果皮液肥)對蔬菜再生的效果。 

四、探討水中打氣是否有助於再生蔬菜的生長。 

 

參、 研究設備器材及實驗環境 

一、 實驗蔬菜 

本實驗使用的蔬菜，大部分購買於學校附近的有機蔬菜店和市場，蔬菜種類為常

見的青江菜、蔥、香菜、黑葉白菜、味美菜和奶油白菜。 
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二、 實驗器材 

    本實驗主要使用塑膠水箱與塑膠盒作為水培容器。為固定植株，水箱或塑膠

盒上方設置飲料杯架或裁切後的寶特瓶瓶口，並搭配水耕定植棉、菜瓜布或鋁箔

紙，以防止蔬菜掉入水箱中腐爛，確保植株穩定生長。 

    本研究希望透過資源再利用，選擇易取得且低成本的實驗材料，以簡便方式

進行水耕再生蔬菜培育。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

三、 實驗環境 

我們希望再生蔬菜的栽種方式能夠在家中的窗邊或陽台即可進行，讓更多人輕鬆

種植。經詢問大部分同學後發現，他們的家中較少有適合露天種植的環境，因此，我

們的實驗設計著重於如何在有限的空間內，以環保、簡便且低成本的方式栽培蔬菜。

而採水耕栽培的方式不需要花園或大片土壤，也能避免泥土帶來的蟲害或細菌，特別

適合室內種植。 

    為了避免蔬菜受到人為因素的影響或破壞，我們選擇在學校的空教室窗邊進行實

驗。該教室的窗邊朝向西北方，在晴天下午可接收到斜射的陽光。 
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肆、 研究架構 

 

 

 

 

 

 

伍、 研究方法、結果與討論 

一、實驗一 再生蔬菜留取根部長短與重量對生長的影響 

(一) 實驗方法與過程 

    再生栽培的蔬菜根部應該保留多長才適合呢？買回來的蔬菜葉基部大小胖瘦

不一，應該選擇哪一株栽種才能提高成功率呢？在本實驗中，我們選用了學校附近

有機蔬菜店常見的葉菜類蔬菜—奶油白菜與青江菜，以及同學帶來的青蔥根部作

為實驗材料。我們將葉菜類蔬菜的葉基部切成 2 cm、3 cm 和 5 cm 三種長度，根

據葉基部的重量進行分組，從重量最大到最小依序分為 a 至 d 組。最後將切好的

蔬菜放在底部已割開洞孔的飲料杯架中，再將杯架放置於水箱上即可種植。 

   由於本實驗中的青蔥來自家中已事先切好的根部，無法保留至 5 cm，因此改為 

4 cm 進行實驗，依重量分組後將蔥置於定植棉，再放入容器內種植。 
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(二) 實驗結果 

1. 實驗照片 

根

部

留

存 

長

度 

奶油白菜實驗前        奶油白菜種植後 

   

 青江菜實驗前 青江菜種植後 

   

蔥實驗前  蔥實驗後(day30) 

   

 

 

 

 

▲照片缺漏部分為蔬菜生長過程中腐爛 

▲照片缺漏部分為蔬菜生長 

過程中腐爛  

a   b    c    d       a      b      c     d    
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2. 蔬菜生長紀錄與關係圖 

(1) 奶油白菜生長高度簡表 <生長高度紀錄表詳見附錄 1> 

 

表 1-2 奶油白菜  留取不同重量的平均生長高度 

平均生長高度 

(cm) 

測量日期 

1/20 2/11 2/17 2/24 

a 組 5.9 36.8 51.4 61.2 

b 組 1.7 23 30.8 31.9 

c 組 1.6 20.4 26.9 26.4 

d 組 0 0 0 0 

留取重量 a 組> b 組 > c 組 > d 組 

       (2) 青江菜生長高度簡表 <生長高度紀錄表詳見附錄 1> 

 

 

 

表 1-1 奶油白菜留取不同長度的平均生長高度 

平均生長高度 
測量日期 

1/20 2/11 2/17 2/24 

留葉基 2 cm 3.3 0 0 0 

留葉基 3 cm 2.7 22.4 28.7 30.2 

留葉基 5 cm 3.1 30.8 43.3 48.9 

表 1-3 青江菜留取不同長度的平均生長高度 

平均生長高度 

(cm) 

測量日期 

1/20 2/11 2/17 2/24 

留葉基 2 cm 6.1 26.2 43.1 49.7 

留葉基 3 cm 8.5 37.3 56 66.5 

留葉基 5 cm 4 38 64.5 76.9 

0 0 0
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圖1-1 奶油白菜留取不同長度的生長狀況
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圖1-2 奶油白菜留取不同重量的生長狀況

a 組 b組 c 組 d 組
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圖1-3青江菜留取不同長度的生長狀況
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表 1-4 青江菜 留取不同重量的平均生長高度 

平均生長高度 

(cm) 

測量日期 

1/20 2/11 2/17 2/24 

a 組 7.3 39.3 56.7 65.3 

b 組 7.7  39.0  63.3  78.1  

c 組 6.0  28.5  51.4  61.0  

d 組 3.8  28.4  46.8  53.1  

留取重量 a 組> b 組 > c 組 > d 組 

 (3) 蔥生長高度簡表 <生長高度紀錄表詳見附錄 1> 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 1-5  蔥 留取不同長度的平均生長高度 

平均生長高度 

(cm) 

測量日期 

1/21 2/4 存活株數 

留葉基 2 cm 12 14.4 
3

6
 

留葉基 3 cm 12.6 23.4 
4

6
 

留葉基 4 cm 19.5 46.3 
6

6
 

表 1-6  蔥   留取不同重量的平均生長高度 

平均生長高度 
測量日期 

1/21 2/4 存活株數 

a 組 24.9 41.7 
2

3
 

b 組 14.8 40.1 
1

3
 

c 組 22.1 40.3 
3

3
 

d 組 10.3 26.6 
3

3
 

e 組 7.1 22.7 
2

3
 

f 組 7.3 22.5 
2

3
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圖1-4 青江菜留取不同重量的生長狀況
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圖1-5蔥留取不同長度的生長狀況
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(三) 實驗討論與發現 

1. 從我們所種植的再生蔬菜發現：葉基部保留的長度越長，蔬菜的再生生長狀況越

佳。為了兼顧可食用部分的利用與二次再生的效果，我們建議保留 3～5 cm 的葉

基部進行再生種植。 

2. 此實驗中，種植成功率最高的再生蔬菜為 : 青江菜 > 青蔥 >奶油白菜 

3. 再生奶油白菜的種植成功率較差，我們推測是奶油白菜的葉柄較不耐水，尤以葉

基部較短又瘦小的奶油白菜，常常因傾倒泡在水中而腐爛。 

4. 由實驗結果發現，種植再生蔬菜時，留取葉基部較大的、底部較平整的蔬菜，可

提高收成率。葉基底部較大且平整的蔬菜置於容器中種植時不易傾倒，外側葉柄

會在種植期間慢慢掉落。 

5. 再生蔥的收成率與蔥白長度及根系狀況密切相關。保留較長蔥白並具備茂盛鬚根

的青蔥，其再生能力較強，收成率較高；相反地，鬚根短少的青蔥在種植後較容

易發生爛根現象。此外，青蔥的再生主要受蔥白長度和根系茂盛程度影響，留取

的重量則對生長狀況影響不大。 

6. 我們種植時發現青江菜葉有食痕，仔細觀察到在葉背及嫩葉新芽處有蚜蟲肆虐，

因蔬菜購買於有機商店，推測這些蚜蟲或卵原本就已存在青江葉片上。我們將整

株青江菜放在水龍頭下以細水柱輕輕刷洗，再用細毛刷沾取稀釋 200 倍的木醋液

輕刷，重複幾天後，蚜蟲數量明顯減少。建議種植再生蔬菜前，先將蔬菜葉背、

葉芯處清洗，有助於避免病害影響再生生長。 

 

圖 

片 

     

說 

明 

保留長度太短 

葉柄易腐爛 

葉基底部瘦

小，泡水腐爛 

奶油白菜葉柄

較不耐水 

蔥白保留長度

太短腐爛 

鬚根太少，影

響種植成功率 

圖 

片 

    

說 

明 

選擇葉基部較大

的，再生栽種較

易成功 

葉柄會於種植過

程中掉落，青江

菜葉柄較耐水 

種植前先清洗葉

基根部，防蟲害

或農藥殘留。 

青蔥挑選根系茂

盛，再生收成率

較高。 

奶油白菜 奶油白 3d 奶油白 2a 蔥 2-1 蔥 3-2 

青江菜葉基底部 青江 3b 青江 5d 蟲害 蔥 3-3 



 8 

7. 在實驗前，我們預測保留較重的再生蔬菜組別應該會生長得更好。然而，根據實驗

結果觀察，青江菜與黑葉白菜在種植過程中，其外葉柄會逐漸脫落，而新葉主要從

葉芯處長出。因此，外葉柄的主要功能可能並非促進生長，而是提供植株支撐，防

止傾倒或掉入水箱。為了進一步驗證裁切方式對生長的影響，我們將在實驗二中進

行深入探討。   

   

二、實驗二  不同裁切方式對再生蔬菜生長的影響 

(一) 實驗方法與過程 

    在準備食材時，葉菜類蔬菜的根部或莖部往往是最容易被丟棄的部分。通常，

料理者會以平整切割的方式取用所需部分。由實驗一發現再生蔬菜的生長主要由

蔬菜的葉芯長出，此實驗中我們以不同的裁切方式留取蔬菜。 

 

 平整切割 保留外葉柄 只保留葉芯 

說

明 

料理者常以平整切割的

方式取用所需部分，能

節省備料時間。 

此方法保留部分外葉

柄，使外葉可以保護嫩

芽，使蔬菜不易傾倒，以

觀察是否有助於提升再

生效率。 

僅保留葉芯部分，去除

外葉柄，以了解最小化

保留組織是否仍能促進

再生。 

圖

例 

   

(二) 實驗步驟 
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(三) 實驗結果 

1.實驗照片 

青

江

菜 

切齊 保留外葉柄 只留葉芯 

   

黑

葉

白

菜 

   

味

美

菜 
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2.蔬菜生長紀錄統計表 <生長高度紀錄表詳見附錄 2 >  

 

          

                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 2-1：青江菜生長高度統計表 

        裁切方式 

週數 
切齊 留外葉 留芯 

第一週蔬菜的 

平均高度增長(cm) 
2.0  2.0  6.4  

第二週蔬菜的 

平均高度增長(cm) 
6.4  10.4  7.4  

總計(cm) 8.4  12.4  13.8  

存活植株 3/3 3/3 3/3 

表 2-2：黑葉白菜生長高度統計表 

        裁切方式 

週數 
切齊 留外葉 留芯 

第一週蔬菜的 

平均高度增長(cm) 
4.1 10.2 6.8 

第二週蔬菜的 

平均高度增長(cm) 
1.3 8.5 11.9 

總計(cm) 5.4 18.7 18.7 

存活植株 1/3 3/3 3/3 

表 2-3：味美菜生長高度統計表 

        裁切方式 

週數 
切齊 留外葉 留芯 

第一週蔬菜的 

平均高度增長(cm) 
2.9 5.1 7.6 

第二週蔬菜的 

平均高度增長(cm) 
6.5 9.2 9.9 

總計(cm) 9.4 14.3 17.5 

存活植株 3/3 3/3 3/3 
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圖2-1 青江菜裁切方式與生長關係
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圖2-2 黑葉白菜裁切方式與生長關係
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圖2-3 味美菜裁切方式與生長關係

第一週 第二週
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(四) 實驗討論與發現 

1. 實驗結果顯示，青江菜、黑葉白菜和味美菜以不同的裁切方式進行水培，生長  

  狀況最好的是：只留葉芯 > 保留外葉柄 > 切齊。我們推測是因為去除外葉柄 

  後，植物能將有限的水分與養分集中供應給葉芯，加速新葉的生長。而外葉柄可  

  能會遮擋新葉接受光照。如果只留葉芯，嫩葉能夠直接吸收光線，促進光合作用， 

  產生更多有機物供應新生組織。 

2. 在實驗過程中，我們發現只保留葉芯的水耕方式需搭配水培定植棉，否則蔬菜 

  容易傾倒浸入水中導致腐爛，影響實驗結果。由於實驗初期水培經驗不足，第一 

  次進行的實驗結果未達預期，因此我們再重新進行了一次裁切方式的實驗，以獲 

  得更準確的數據。 

3. 保留外葉柄的水耕種植方式，在水培中生長的表現優於切齊處理，推測原因 

  是我們保留外葉柄的植株仍然擁有葉子，能進行光合作用。 

4. 將蔬菜根部切齊雖然是料理備料時較為快速的方式，但在再生栽培中，這種處 

  理方式最不利於蔬菜的生長。這可能是因為植株遭受較大程度的傷害，導致其需 

  要更多時間來修復組織並適應水培環境，進而影響初期生長表現。      

 

三、實驗三-1 水中添加物對蔬菜再生的影響-添加木炭、低濃度液肥 

(一) 實驗方法與過程 

    在實驗初期，由於氣溫較高，我們發現水耕蔬菜的死亡率也相對提高，水耕蔬

菜不僅需要每天勤換水以維持水質清潔，還需要適量補充營養液。然而，查詢資料

後得知，市售液肥可能導致蔬菜含較高的硝酸鹽，而室內種植的環境又缺乏充足日

照，不利於硝酸鹽的降低。在實驗三-1 中，我們將探討水培環境中添加木炭與果皮

液肥稀釋 1000 倍對蔬菜再生的影響，評估木炭的水質淨化效果及果皮液肥對蔬菜

生長的影響，以找出最佳的培養條件。 

   ►實驗對象：蔥，每株切齊留 5 cm 根部實驗 

   ►果皮液肥：已發酵三年的果皮液肥 

   ►水培液：自來水(對照組)及果皮液肥稀釋 1000 倍 

   ►木炭：備長炭 

   ►實驗器材：寶特瓶、海棉、量筒、滴管、標籤、電子秤、尺、鋁箔紙 

(二) 實驗步驟 

取得蔬菜並編號 留取實驗所需根部 
備長炭加入水瓶中 

、液肥稀釋 1000 倍 

放入塑膠水培

瓶中 
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(三) 實驗結果 

1.實驗照片 

 

2. 生長高度紀錄表中蔥的生長高度紀錄 <生長高度紀錄表詳見附錄 3> 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

再生蔥在水中添加木炭與果皮液肥稀釋 1000 倍  

再生蔥第一次種植 再生蔥第二次種植 

  

表 3-1： 蔥在不同水中添加物的生長紀錄 

採收高度 

平均 (cm) 
水 加木炭 6g 

液肥稀釋 

1000 倍 

採收第一次 20.1 30.4 20.9 

採收第二次 13.8 19 15 

採收第三次 4.5 3.5 9 

   合計 38.4 52.9 44.9 

植株存活 1/2 2/2 2/2 

20.1
30.4

20.9

13.8

19

15

4.5

3.5

9

0

10

20

30

40

50

60

水 加木炭6g 液肥稀釋

1000倍

蔥
採
收
平
均
高
度(cm

)

圖3-1 蔥在不同水中添加物的生長情況

採收第一次 採收第二次 採收第三次
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(四) 實驗討論與發現 

1. 實驗結果顯示，蔥的生長狀況最好的是:水中添加備長炭 > 液肥稀釋 1000 倍 > 自

來水，我們推測備長炭可吸附水中雜質，較乾淨的水質有助於減少細菌和藻類的生

長，降低根部腐爛的機率。 

2. 我們在水培液中加入一小塊約 6g 的備長炭觀察蔥的生長變化。在水中加入備長炭

確實有助於淨化水質，尤其是在連續假期過後，添加備長炭的水質依然清澈。相較

之下，使用稀釋 1000 倍液肥的水培瓶，由於養分較多，可能促使藻類迅速繁殖，導

致蔥根部及水瓶底部出現綠色藻類。 

3. 在稀釋 1000 倍的果皮液肥水培環境中，蔥的生長表現優於僅使用自來水的對照組，

並且在第三階段種植時，液肥仍能持續提供養分，最終有添加液肥的蔥在第三階段

的採收量最高。這顯示適量的液肥有助於提升水耕再生蔬菜的生長與產量。而液肥

濃度是否會影響蔬菜的生長狀況呢？在實驗三-2 中，我們將探討更高濃度的液肥對

水耕再生蔬菜的影響，以確定最佳施肥濃度。 

圖 

片 

 水       /     備長炭      /    液肥 

 

說 

明 

水培液為液肥稀釋 1000 倍，

底部可見綠藻；添加備長炭

的水質清澈。 

 

種植一個月後，出現在蔥根部綠藻： 

液肥稀釋 1000 倍>自來水>備長炭 

 

 

四、實驗三-2 不同濃度果皮液肥對蔬菜再生的效果 

(一) 實驗方法與過程 

    我曾經看過外婆用自製的果皮液態肥(環保酵素)為她栽種的植物施肥，在進

行這次科展實驗時，我想到可以用果皮液態肥作為再生蔬菜養分的來源。在本實

驗中，將探討不同濃度的果皮液肥對再生蔬菜生長的影響。 

   ►實驗對象：香菜、蔥、蒜和黑葉白菜，每株蔬菜切齊留取根部 5 cm 

   ►果皮液肥：三年前已發酵完成的果皮液肥 

   ►水培液：自來水(對照組)及液肥稀釋 100 倍、500 倍和 1000 倍。 

   ►實驗器材：透明水培容器、海棉、量筒、滴管、標籤、電子秤、尺 
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(二) 實驗步驟 

 

 

 

 

 

    

 

 

(三) 實驗結果 以不同濃度果皮液態肥再生蔬菜 

1. 蔬菜生長照片 

不同濃度果皮液態肥栽種再生蔬菜 

香
菜 

 

取得蔬菜並編號

•依取得蔬菜的數
量進行分類編號

留取實驗所需的根
部

•切取實驗所需的
蔬菜根部

調製水耕環境-果
皮液態肥的濃度

放入容器內
種植

•利用塑膠容器當
成水耕容器
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蔥 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
蒜 
 
 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

黑
葉
白

菜 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

▲照片缺漏部分為蔬菜生長 

過程中腐爛  
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2. 再生蔬菜在不同果皮液肥的生長高度紀錄 <生長高度紀錄表詳見附錄 3> 

   

表 3-2 再生香菜在不同濃度液肥的生長高度 

水耕液體 水 
液肥稀釋 

100 倍 

液肥稀釋 

500 倍 

液肥稀釋 

1000 倍 

第一次採收 

平均高度(cm) 
8.2 13.7 21.9 14.8 

第二次採收 

平均高度(cm) 
8.4 13.5 15.5 13.8 

合計 16.6 27.2 37.4 28.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3-3 再生蔥在不同濃度液肥的生長高度 

水耕液體 水 
液肥稀釋 

100 倍 

液肥稀釋 

500 倍 

液肥稀釋 

1000 倍 

第一次採收 

平均高度(cm) 
73.3 73.8 95.6 76.3 

第二次採收 

平均高度(cm) 
23.4 24.3 25.3 22.7 

合計 96.7 98.1 120.9 99 

表 3-4 再生蒜在不同濃度液肥的生長高度 

水耕液體 水 
液肥稀釋 

100 倍 

液肥稀釋 

500 倍 

液肥稀釋 

1000 倍 

第一週長出 

的高度(cm) 
1 1.4 2.3 1.7 

第二週長高

(cm) 
7.2 7.6 11.7 5.3 

第三週長高

(cm) 
1.8 1.4 2.8 3.2 

合計 10 10.4 16.8 10.2 

1 1.4 2.3 1.7

7.2 7.6

11.7

5.3

1.8 1.4

2.8

3.2

0

5

10

15

20

自來水 液肥稀釋

100倍

液肥稀釋

500倍

液肥稀釋

1000倍

蔬
菜
生
長
高
度(cm

)

新長出的高度

圖3-4 再生蒜在不同濃度液肥的生長高度

第一週 第二週 第三週
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圖3-2 香菜在不同濃度液肥的生長情況

第一次採收平均 第二次採收平均
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圖3-3 蔥在不同濃度液肥的生長情況

第一次測量(cm) 第二次測量(cm)
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▲不同液肥蔥種植前後比較            ▲蔥編號 14實驗前後比較 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(四) 實驗討論與發現 

1. 在本次實驗中，我們探討了不同稀釋比例的果皮液肥對香菜、蒜、蔥和黑葉白

菜水培生長的影響，希望找出最適合這些蔬菜的營養液濃度。實驗結果顯示，

當液肥稀釋 500 倍作為水培液時，這幾種蔬菜的生長狀況最佳，其次為液肥稀

釋 1000 倍和 100 倍。 

2. 透過種植過程的觀察，我們發現蒜的鬚根對水分較為敏感，較不適合水培種植。

當根部長時間浸泡在水或稀釋的液態肥中，容易導致根部不健康，甚至出現腐

爛的情況。在各種水培溶液的實驗中，僅稀釋 500 倍的液肥能有效促進再生蒜

的生長，而其餘水培溶液對生長的影響差異不大。若要提升蒜的生長狀況，應

避免長時間水培。 

3. 香菜、蔥和蒜在種植滿三週後進行首次採收。香菜與蔥於採收第一次後，再繼

續種植約兩週後，又可進行第二次採收。然而，相較於首次採收，第二次採收的

再生蔬菜生長速度明顯減緩，且植株較為細小，顯示出再生能力的下降。下圖

以蔥(本實驗編號蔥 14)在水培環境為液肥稀釋 500 倍為例。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

表 3-5 再生黑葉白菜在不同濃度液肥的生長高度 

蔬菜的平均 

生長高度 
水 

液肥稀釋 

500 倍 

液肥稀釋 

1000 倍 

第一週(cm) 13.1 13.3 10.3 

第二週(cm) 26.4 28.4 33.8 

第三週(cm) 30.2 35.9 31.2 

存活植株 3/4 4/4 2/4 

13.1 13.3 10.3

26.4 28.4 33.8

30.2
35.9 31.2

0
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)

圖3-5 黑葉白菜在不同濃度液肥的生長高度

第一次測量 第二次測量 第三次測量
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4. 此批實驗的黑葉白菜在種植過程中死傷率較高，最後僅剩液肥稀釋 500 倍的四

株蔬菜全部存活。 

5. 因取得的黑葉白菜數量有限，此實驗黑葉白菜只進行水、液肥稀釋 500 倍與 1000

倍的比較，種植過程中我們觀察到，在黑葉白菜葉子上有蚜蟲，蚜蟲數量的多

寡依序是：自來水耕>液肥稀釋 1000 倍>液肥稀釋 500 倍，在液肥稀釋 500 倍的

黑葉白菜尚未觀察到蚜蟲的出現，我們推測果皮液態肥可能對蚜蟲有驅避作用。 

 

五、實驗三-3 不同發酵時間的果皮液態肥對蔬菜再生的影響 

    本實驗在探討果皮液肥發酵時間對水耕蔬菜生長的影響，比較三年前已發酵完

成的果皮液肥、發酵四個月的果皮液肥和發酵兩個月的果皮液肥，評估不同發酵程

度的液肥對蔬菜再生的效果。 

(一) 實驗方法 

     在確定科展計畫中要使用果皮液肥（環保酵素）來培養再生蔬菜後，我特別

向外婆請教果皮堆肥的方法。外婆透過 Line 指導我，並簡單記錄了她的製作過程。

此外，在 113 年 10 月 8 日，外婆幫我們製作了第二桶果皮堆肥。到了 12 月，我們

從家裡帶來果皮，並收集午餐後的水果皮，親手實作果皮堆肥。最後，搭配外婆三

年前製作的液肥，實驗三-3 便以這三桶液肥做為水培實驗的營養液。 

     根據網路資料，環保酵素液肥發酵時間越長，其效果可能越好。本實驗所使

用的三桶果皮堆肥分別在不同時間製作，且使用的水果種類與份量各不相同，因此

本實驗雖然無法直接比較單一桶果皮液肥在不同發酵階段對再生蔬菜生長的影響，

但我們希望實驗能貼近一般家庭堆肥的日常情境，期望對推廣家庭堆肥有所助益，

並初步觀察自製果皮液肥在不同發酵時間下的使用效果，作為未來進一步研究的

參考依據。 
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113/12/9 自製果皮液態肥         發酵兩個月              114/2/7 實驗 

1 份黑糖+10 份水 果皮秤重記錄 3 份水果皮 進行發酵 

  

 

 

 

柚子皮 313g,百香果皮 145.3g, 

蘋果皮 220g,芭樂籽 39.7g,柿子皮 38.5g,

奇異果皮 16.9g 

 

   ►實驗對象：香菜，留取根部 5 cm。 

   ►培養液： 

     1.自來水(對照組)  

     2.三年前已發酵完成的果皮液肥（稀釋 500 倍） 

     3.發酵四個月的果皮液肥（外婆於 113 年 10 月製作，稀釋 500 倍） 

     4.發酵兩個月的果皮液肥（我們於 113 年 12 月自製，稀釋 500 倍） 

   ►實驗器材：透明水培容器、海棉、量筒、滴管、標籤、電子秤、尺、pH 儀 

(二) 實驗過程 

1. 調製果皮液態肥比例：將三年液態肥、四個月和兩個月的液態肥加水稀釋為 500 

倍，做為水培溶液。 

2. 本實驗以再生香菜為實驗蔬菜，各組取 3 珠香菜，將香菜根部浸泡於稀釋 500 倍

的新舊液肥中。香菜以海綿固定，每組水培環境於週一到週五每日更換 50ml 的

培養液。 

113/10/8 外婆牌液肥            發酵四個月              114/2/7 實驗 
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▲香菜切齊取 5 公分， 

編號分組實驗 

 

 

(三) 實驗結果 不同發酵時間的果皮液態肥對蔬菜再生的影響 

1. 蔬菜生長照片 

水 液肥 3 年 液肥 4 個月 液肥 2 個月 

    

 

發酵 3 年液肥 發酵 4 個月液肥 發酵 2 個月液肥 取原液稀釋 500 倍 

 

 

 

  

▲照片缺漏部分*為蔬菜 

生長過程中腐爛  
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2. 香菜在不同發酵時間液肥的生長高度紀錄 <生長高度紀錄表詳見附錄 3> 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(四) 實驗討論與發現 

1. 再生香菜在已發酵三年的果皮液肥中，植物的生長效果最佳。推測原因為：果

皮液肥發酵時間越長，其有機物質被分解得越完全，分子越小，蔬菜根系更容

易吸收利用。此外，液肥的促進效果在蔬菜生長後期更為明顯，能有效提升植

株的營養吸收與生長速度。 

2. 只發酵兩個月的液態肥對水耕再生香菜的生長效果最差，實驗過程中觀察香菜

出現爛根現象，無法順利栽培至採收階段，我們推測其原因為：液肥尚未完成

發酵，經過測量其 pH 值為 2.8，大量酸性物質會導致根部受損甚至腐爛，影響

植物健康生長。 

 

 

 

 

 

3. 使用發酵四個月的液肥時，其對蔬菜生長的影響較發酵 3 年的液肥差。可能的

原因是該批液肥於氣溫較低的 10 月至翌年 2 月期間進行發酵，雖然發酵時間已

超過三個月，但低溫可能抑制了發酵過程，使有機物未能充分分解，從而影響

肥效表現。 

4. 我們使用 pH 儀測量這四種水培液中的酸鹼值，發現發酵三年的果皮液肥 pH 值

略高於自來水，查詢資料得知，在發酵初期，果皮中的糖類和有機物會經過微

生物分解，產生大量有機酸使液肥呈現酸性，pH 值偏低，隨著發酵時間拉長，

導致 pH 值從偏酸漸漸趨近中性甚至微鹼。 

5. 再生栽培方式種植的香菜在 pH 7.9、且已充分發酵之果皮液肥中，香菜生長狀況

最佳。推測原因可能與香菜對微鹼性環境的良好適應性，以及完全發酵的液肥

中有較穩定的營養成分。 

▼表 3-6 香菜在新舊液肥的平均生長高度 

    水耕液 

平均高度 
水 

3 年 

液肥 

4 個月 

液肥 

2 個月 

液肥 

2/14 測量(cm) 9.2 12.1 9.1 6.5 

2/21 測量(cm) 14.8 15.9 16.4 7.4 

3/10 測量(cm) 18.3 30.4 20.8 0 

存活植株 2/3 2/3 2/3 0/3 

  ◄香菜在僅發酵 2 個月的

果皮液肥中，根部易腐爛 

(左圖為此實驗編號 20 與編號

6 的香菜) 

9.2 12.1 9.1 6.5

14.8 15.9 16.4
7.4

18.3

30.4
20.8

0

0

20

40

60

80

水 3年液肥 4個月液肥 2個月液肥

蔬
菜
生
長
平
均
高
度(cm

)

圖3-6 香菜在不同發酵時間液肥的平均

生長高度

2月14日 2月21日 3月10日
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此外，微鹼液肥亦可能抑制部分根部病害，有助提升再生栽培的成功率與生長

表現。 

水培液 自來水 液肥發酵 3 年 液肥發酵 4 個月 液肥發酵 2 個月 

照片  

 

 

 

   

PH 值 7.7 7.9 3.0 2.8 

                

六、實驗四-1 水中打氣對再生蔬菜的生長影響 

(一) 實驗方法 

   ►實驗對象：黑葉白菜共 8 株，對照組(無打氣)和實驗組(打氣)各 4 株 

               各留取根部 5 cm 底部泡在水箱中。 

   ►打氣設備：空氣幫浦與氣石 

   ►實驗器材：透明水培容器、飲料杯架、標籤、尺 

 

 

 

 

▲將裁切過的 5 cm 黑葉白菜分組編號，放入底 

  部已開小口的飲料杯架中(圖為對照組-不打氣) 

    ▲圖為實驗組-打氣 

 

 

 

 

 

▲本實驗打氣設定為 24 小時，間歇式打氣           ▲兩組放置於室內相同環境 

 

 

 

 

 

 

 

▲表 3-7：不同發酵時間果皮液態肥 pH 值 
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(二) 實驗結果 

1.實驗照片 蔬菜生長照片 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.再生黑葉白菜生長高度紀錄 <生長高度紀錄表詳見附錄 4> 

▼表 4-1 打氣 v.s 不打氣再生黑葉白菜的生長高度 

測量日 

葉片高度平均(cm) 
打氣 不打氣 

12 月 30 日 22.2 17.9 

1 月 20 日 42.5 35.7 

2 月 6 日 61.9 52.9 

(三) 實驗討論與發現 

1. 實驗結果發現，打氣組的黑葉白菜生長較快，四株中有三株長出的根較長，而

沒有打氣的黑葉白菜，只有一株長出長的根，可見水中充氧對於蔬菜的生長是

有幫助的。 

2. 我們觀察到，沒有打氣的黑葉白菜，靠近葉基部易出現腐爛，而打氣組比較健

康，推測是水中打氣有助於減少細菌滋生。 

3. 黑葉白菜打氣組在水耕過程中，發現葉背及葉芯處有蚜蟲肆虐，推測為打氣組

的黑葉白菜生長較快葉片茂盛，葉片重疊提供了蚜蟲良好的躲藏空間，蚜蟲或

蟲卵可能來自最初的葉片殘留。由於水耕種植方便取出植株，我們將整株蔬菜

取出後在水龍頭下沖洗，經過多次重複沖洗後，蚜蟲數量才明顯減少。 

22.2

42.5

61.9

17.9

35.7

52.9

0
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長
高
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)

圖4-1  打氣v.s 不打氣 對再生黑葉白菜的生長影響

打氣 不打氣
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七、實驗四-2 提升水耕種植效率：木炭、營養液與打氣的綜合效應 

(一) 實驗方法 

1. 我們將本實驗中對於水培再生蔬菜有利的生長條件：添加備長炭、使用發酵 3 年

稀釋 500 倍的果皮液肥以及打氣的方式耕種，希望提升水耕種植的成效。 

2. 本實驗選用較易種植的葉菜類—青江菜作為研究對象。由於植株數量有限，對

照組（僅使用水）共 3 株，實驗組（添加木炭、營養液和打氣）共 4 株。為確

保實驗的公平性，所有青江菜皆修剪至保留 5cm 根部，避免因留葉芯方式影響

結果。 

(二) 實驗結果 

1. 實驗照片 

 

 

 

 

 

2. 蔬菜生長紀錄(簡表) <生長高度紀錄表詳見附錄 4> 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

▼表 4-2 不同水培環境對青江菜的成長變化 

測量日期 
對照組:水 

蔬菜平均生長高度(cm) 

實驗組:液肥+木炭+打氣 

蔬菜平均生長高度(cm) 

1 月 24 日 14.4 18.5 

2 月 11 日 29.7 35.7 

2 月 17 日 53.3 58.8 

2 月 24 日 59.1 66 

14.4 18.5
29.7 35.7

53.3
58.8

59.1
66

0

50

100

150

200

水 液肥+木炭+打氣

蔬
菜
平
均
生
長
高
度(cm

)

測量日期

圖4-2 不同水培環境對青江菜的成長變化

1月24日 2月11日 2月17日 2月24日
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(三) 實驗討論 

1. 實驗結果顯示，水中添加備長炭、稀釋 500 倍的果皮液肥和打氣，確實有助於

再生水培蔬菜的生長。與對照組相比，實驗組的青江菜生長速度較快，最終葉

片高度也較高。此外，添加備長炭能夠穩定水質，使添加液肥的水保持清澈，減

少異味與沉澱物的產生，即使在連續假日期間未換水，水質仍能維持良好狀態。 

2. 我們也觀察到，打氣裝置的使用可能有助於提高水中溶氧量，促進根部健康，

使青江菜的根系更加發達，降低根部腐爛的風險。此外，果皮液肥的使用雖能

提供營養，但若未搭配備長炭與打氣，水質可能較快變質，影響植物吸收養分

的效率。因此，綜合來看，三者的結合對於水培蔬菜的健康成長具有正向影響。 

3. 我們測量水耕蔬菜的水質，並未測出硝酸鹽，顯示使用自製果皮堆肥相較於市

面上的化學肥料，更加環保且安全。這表示果皮堆肥能提供植物生長所需的營

養，同時降低化學肥料可能帶來的硝酸鹽累積風險，對健康與環境更為友善。 

檢測水中水耕環境的硝酸鹽 測量 pH 值 7.4 

(液肥+木炭+打氣) 

對照組(水) 

蔬菜的根系 

實驗組(液肥+木炭+打氣)蔬

菜的根系發達 

 
 
 
 
 

▲以自來水耕種 

  的水質檢測 

 

 

 

 

 

▲以果皮液肥耕 

  種的水質檢測 

   

 

陸、 結論 

一、【再生蔬菜留取根部長短與重量對生長的影響】 

1. 葉基部保留的長度越長，葉基部較大的、底部較平整的蔬菜再生生長狀況越佳。 

2. 再生蔥的收成率與蔥白長度及根系狀況密切相關。 

二、【不同裁切方式對再生蔬菜生長的影響】 

1. 再生蔬菜的最佳裁切方式為：只保留葉芯 > 保留外葉柄 > 切齊。 

2. 以只保留葉芯的方式留取再生蔬菜，植物能將有限的水分與養分集中供應給葉 

  芯，加速新葉的生長。蔬菜根部切齊雖然是料理備料時較為快速的方式，但在再 

  生栽培中，這種處理方式最不利於蔬菜的生長。 

三、【水中添加物對蔬菜再生的影響-添加備長炭、果皮液肥】 

1.以蔥為實驗對象，生長狀況最好的是水中添加備長炭。 

2.在水中加入備長炭確實有助於淨化水質 

3.當液肥稀釋 500 倍作為水培液時，蔬菜的生長狀況最佳。 

4.不同發酵時間的果皮液態肥對蔬菜再生的影響：蔬菜在已發酵三年的果皮液肥中， 

  植物的生長效果最佳。完全發酵的液肥中有較穩定的營養成分。 
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四、【水中打氣對再生蔬菜的生長影響】 

打氣組的蔬菜生長較快，水中充氧對於蔬菜的生長是有幫助的，並有助於減少細菌

滋生。 

五、【提升水耕種植效率：木炭、營養液與打氣的綜合效應】 

水中添加備長炭、稀釋已發酵三年的 500 倍果皮液肥和打氣，確實有助於再生水培

蔬菜的生長，添加備長炭能夠穩定水質，使添加液肥的水保持清澈，三者的結合對

於水培蔬菜的健康成長具有正向影響。 

柒、 未來展望 

    未來本研究將進一步探討土耕種植的可能性，以比較水耕與土耕對再生蔬菜生長

的影響。此外，針對此次實驗中使用的自製果皮液肥，未來將深入研究其發酵時間對

蔬菜生長的影響，分析不同發酵程度如何影響植物的生長表現。 
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▲ 目前初步嘗試再生蔬菜土耕種植，未來可進一步研究其生長表現與影響因素 
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玖、 附錄 

一、 附錄 1:實驗一(表 1-1~1-6)蔬菜生長紀錄 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

二、 附錄 2:實驗二 (表 2-1~2-3)蔬菜生長紀錄 
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三、 附錄 3:實驗三 (表 3-1~3-6)蔬菜生長紀錄 
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四、 附錄 4:實驗四 (表 4-1~4-2)蔬菜生長紀錄 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


