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固氮菌之介紹
文圖 / 曾宥綋

氮為植物生長必要養分，氮素來
源除肥料與灌溉水體供給外，某些
原核生物具固氮酵素，可將氮氣轉
化為銨，據前人研究，全球每年藉
由生物固氮反應約可固定 2.2×1011

公斤氮，其中陸域系統生物固氮量
約 為 1.4×1011 公 斤。 固 氮 菌 與 植
物 關 係 可 區 分 為 結 瘤 性 與 非 結 瘤
性，結瘤性包含與豆科植物共生之
根瘤菌 (  菌屬 )，與殼斗
目樹木共生之放線菌 (  菌
屬 )， 非 結 瘤 菌 包 含 共 生 性 與 游 離
性，共生性包含與蕨類共生之藍菌 
( )，俗稱滿江紅，另
有研究發現，某些固氮細菌可進入作
物根系內形成內生菌，可從單子葉植
物根系中篩選而出，如水稻、甘蔗、
玉米、小麥及高粱等，另亦有研究自
甘藷篩選出內生性固氮菌，主要以

▼ 假節桿菌 TCC-2 固氮產銨，使培養基呈現藍色 ( 左 )，滿江紅抑制水田雜草
( 中 ) 及豆科根系結瘤性固氮菌 ( 右 )

日常新滋味 自己動手做柑橘麻糬酥
文圖 / 蘇致柔、陳依純、王智群

想為日常增添不一樣的新滋味
嗎？不妨試試這款帶有清新果香的
「柑橘麻糬酥」。以柑橘果肉熬製
果餡，帶有酸甜香氣與淡淡的微苦
點綴，搭配軟 Q 的麻糬，外層再裹
上層層酥皮，烤至金黃香脆，創造
出外酥內軟、酸甜平衡的絕妙層次。
讓我們一起動手製作這款獨一無二
的「柑橘麻糬酥」吧！
製作流程
一、餡料準備

將柑橘與冬瓜果肉打成泥，加
入砂糖與麥芽糖，小火熬煮至
水分收乾。再加入檸檬汁與奶
油，繼續熬煮至重量減半。取
30 公克餡料包入一顆烘焙用麻
糬，滾圓備用。

二、油皮、油酥製備
將油皮、油酥材料各自混合成
團，分切成 20 等份，以保鮮膜
包覆冷藏 30 分鐘。取油皮麵團
搓圓後擀平，包住一顆油酥麵
團，擀成長條後捲成圓柱體，
靜 置 鬆 弛 30 分 鐘。 麵 團 轉 向
90°後再擀捲一次，轉個方向再

重複一次，並靜置鬆弛 30
分鐘。

三、組合與包餡
取出鬆弛好的麵團壓扁，並
擀成圓形麵皮。將柑橘餡放
在麵皮中央，利用虎口慢慢
將麵皮往上推至完全包住內
餡， 收 口 處 捏 緊 並 朝 下 放
置。

四、烘烤與裝飾
烤箱預熱上下火 180° C。在表
面刷上蛋黃液，可放上果丁或

▼ 外酥內軟，酸甜平衡的柑橘麻糬酥

草 螺 菌 屬 細 菌 ( )
研究較多。另有固氮菌屬於游離性，
若以植物根分泌物為養分者，具農
業生產應用性，運用最廣為固氮螺旋
菌 ( 菌屬 )。固氮細菌
通常除固氮功能外，亦具有其他額外
功能，如本場篩選之假節桿菌 TCC-
2( ) 可 分 解 羽
毛， 另 可 在
無 氮 培 養 基
中 生 長， 且
基 因 體 定 序
亦 發 現 具 有
固 氮 酵 素 基
因。 本 場 亦
在 農 業 生 產
試 驗 應 用 固
氮 菌， 包 括
於 有 機 水 稻

栽培試驗運用滿江紅抑制雜草，推
廣豆科綠肥及其應用於草生栽培，
如多年生花生及蠅翼草等。在淨零
減碳大趨勢下，未來應用生物固氮
於農業生產體系中，可減少使用生
產化學氮肥所使用之化石燃料，並
減少氮肥施用，有助於降低溫室氣
體排放。

材料 (20 顆 )

油皮

材料 重量 ( 公克 )
中筋麵粉 190

糖粉 40
無水奶油 70

水 75

油酥

材料 重量 ( 公克 )
低筋麵粉 140
無水奶油 70

內餡

材料 重量 ( 公克 )

柑橘果肉 600

冬瓜 600

砂糖 200

麥芽糖 50

檸檬汁 15

奶油 50

烘焙專用麻糬 20 顆
(10 公克 / 顆 )

芝 麻 裝 飾。 以 180 ° C 烘 烤 20
分鐘，至表面呈現金黃色即可。


