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发  酵 

上节课做完酵素后，有个注

意事项不知道大家是否注意

到，是什么内容呢？ 

注意：3个月后可以使用，前2个月每天至少放1次气。 

为什么得发酵3个月？ 能否放置更长的时间？ 

发酵过程中产生的气体是什么？ 



乙醇或酒精 

乙酸或醋酸 

酵素 

碳水化合物或糖类 1 

2 

3 

4 



珍藏越久的红酒越好喝，放置越久的酵素越好。 



氢气 氧气 

臭氧 

氨气 二氧化碳 

硫化氢气体 

提示：产生的这种气体具有一定的杀菌消毒作用。 



酵素的作用 

清洗果蔬：能清除99.9的农药、化学残留、菜
里的寄生虫、虫卵等 



洗衣服 拖地 

去霉点 洗餐具 



除异味 

净化水 

美  容 

皮肤瘙
痒、溃
烂、蚊
虫叮咬
等 



种植花草、农作物的
养料 



跟酒有关的酶 

糖类等 
酒粬 

乙醇或酒精 



去除瓶塞的异味 

使酒颜色更鲜亮 

促进发酵，将糖
类转化成酒精 



乙醇在人体内通过乙醇脱氢酶和乙醛脱氢酶的作

用转化成乙醛和乙酸。 



酶
是
生
物
催
化
剂 




