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Dr.STONE 新石紀
劇情大綱
當高中生大木大樹向暗戀五年的對象小川杠告白時，世界上所有人被不明光線石化，變成石頭。3700年後，大樹重獲自由，他遇見了比自己早六個月醒來的好友千空，千空立志用自己的科學知識在這個「石之世界」中重建文明。 
千空擁有超人般頭腦與豐富知識，是個科學天才，他雖是個唯物主義者但非常信任同伴。他運用從小學習的科學知識，從海水中提取出海鹽來增加食物美味、將大樹所採集的野生葡萄拿來釀製酒並透由蒸餾提高酒精濃度、懂得鑽木取火再利用煙燻以保存食物。
千空派大樹和杠作為眼線監視司的陣營，而自己則是找到升起狼煙的少女琥珀並發現她的村落，企圖建立「科學王國」與司對抗。為了壯大科學王國，千空以狗尾草為原料，經由捶打脫殼→清洗→攪拌→過濾→研磨→狗尾草粉，再打入野鳥的蛋，用灰汁碳酸鈣來讓它產生彈性，切成條，熬煮麵湯，製作狗尾草拉麵吸引村民，讓他們協力冶煉鐵器、造出發電機並點亮電燈。千空設計的碳酸水製造機，以仍在發酵中的酒桶提供二氧化碳，讓水車在瀑布下旋轉裝有水的竹筒。製作碳酸水，並用碳酸水、香菜、萊姆做出可樂策反了司派來的間諜淺霧幻。
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科學知識
1.海鹽
地球上的鹽分成三種，第一種是來自海裡的「海鹽」，第二種是可以在喜馬拉雅山脈等山區採集到的「岩鹽」，最後一種則是可以在玻利維亞的烏尤尼鹽沼、以色列的死海或美國的大鹽湖等湖泊採集到的「湖鹽」。
若以鹽的製法來分類，可分成天然海鹽、再生加工鹽和化學鹽三種。天然海鹽是把海水導入鹽田裡，再用太陽與風力製造出鹽的結晶；再生加工鹽是用平釜熬煮日曬過的海鹽來製鹽；化學鹽是透過離子交換膜將進口的日曬海鹽或岩鹽，製成氯化鈉含量達99%以上的鹽，亦稱精製鹽。

2.釀造酒
釀酒的基本原理是利用酵母菌，以果汁中的醣類為原料行酒精發酵而得。要釀酒是需要無氧環境的。當周圍的環境中有氧氣時，酵母菌只會行普通的呼吸作用，也就是產生二氧化碳，並不會產生酒精。所以一般來說釀酒都會密封，為的就是讓酵母菌經由呼吸作用將密封罐中的氧氣耗盡後，可以進行酒精發酵。在沒有隔絕空氣的條件下，其他的好氧菌也會繁殖，進而導致果汁快速酸敗。從古希臘傳入歐洲，有「不是腳踩破的葡萄釀的酒不好喝」這種說法。以腳踩破葡萄的好處是，可以把葡萄皮中的色素和單寧揉入果汁中，而且不會踩破葡萄籽，讓苦味混入酒中。
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酵母菌裡面有個機制，稱為「葡萄糖抑制作用」（glucose repression）。這個機制，使得酵母菌在有葡萄糖存在的時候，只會利用葡萄糖；而在只有葡萄糖的狀況下，又不提供氧氣時，酵母菌為了生存下去，便會將丙酮酸（pyruvate，葡萄糖的代謝產物）還原，產生乙醇與二氧化碳，也就是所謂的發酵作用。
一般來說，葡萄酒的釀造會經過收穫→破皮→發酵這三個重要步驟。酒精發酵原：
	無氧發酵
	有氧發酵

	通過糖酵解作用將葡萄糖轉化成CO2與乙醇並產生能量(ATP)
	酵母將葡萄糖經有氧呼吸(糖酵解→三羧酸循環)代謝生成CO2和H2O

	C6H12O6 →2C2H5OH + 2CO2 + 2ATP
	C6H12O6 + 6O2→6CO2 + 6H2O + 32ATP 


酵母菌只要有葡萄糖，縱使在有氧的情況下，它也是走這條酒精發酵的路，一直到葡萄糖用完為止！

[image: https://i1.kknews.cc/SIG=3ajvo3o/46rs000230o16rr66642.jpg]3.蒸餾（Distillation、Distilled）
是一種熱力學的分離工藝，它利用混合液體或液-固體系中各組分沸點不同，使低沸點組分蒸發，再冷凝以分離整個組分的單元操作過程，是蒸發和冷凝兩種單元操作的聯合。
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進行蒸餾操作時，需要注意以下問題
1 蒸餾燒瓶加熱要墊石棉網，溫度計水銀球放在燒瓶支管口附近
2 冷凝管橫放時應「頭高尾低」保證冷凝液自然流下，冷卻水流向與蒸氣相反
3 蒸餾瓶中要放入沸石以防突沸

4.煙燻保存食物
食物保存的基本原理包括：將食物內的微生物殺死，停止它們的生長。
以下是一些常見的方法及其依據的原理：
(1)脫水法：此方法在人類尚未發明出複雜的食物保存法前已被採用，故可能是最古老的食物保存法。細菌和其他微生物都需要水來生長，因此，將食物脫水能停止微生物的生長及保存食物一段長時間。古法通常是將食物置於陽光或在天然情況下用風乾來使食物脫水。許多種類的食物現仍沿用此法來保存，如蝦米、帶子乾、魷魚乾、魚乾、菜乾、冬菇乾。
(2)凍乾法：凍乾法是較現代的食物保存法，其所採用的原理與脫水法相同。食物在此過程中先被迅速冷卻，然後在低壓下被除去其內的水分。由於食物已不含水分，凍乾的食物是十分輕的。凍乾食物內的食物本質並沒有改變，故保留著很高的營養價值。當食物加入水後，便會迅速回復其原來的形狀。凍乾的食物在加入水後必須迅速烹煮，否則細菌便可重新生長。凍乾食物的例子包括咖啡、肉類、生果和蔬菜。
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(3)煙燻法：煙燻是常見的食物調理手法。燃燒木材產生的煙霧中含有甲醛、乙酸等成份，可以作為天然的防腐劑使用；而酚類化合物則是天然的抗氧化劑，可以延緩肉類的酸敗。另外，燃燒木材會使得木材中的纖維素轉變為含有特殊味道的羧酸、芳香族化合物等，這便是煙燻食品特殊味道的來源。
(4)滲透保存：許多食物可以用鹽醃或糖漬法來保存，它們是應用滲透壓的原理讓食物中的水分滲透出來。
· 魚、肉、禽、蛋及各種瓜果、蔬菜，都可採用鹽醃防腐。
· 糖漬法是利用高濃度（60％～65％以上）糖漿作為高滲透溶液，來抑制微生物繁殖。常見的糖漬食品有蜜餞、果醬等。
(5)醃製法：這是一個古老的食物保存法。此方法首先會將食物如蔬菜，用鹽醃製，然後將其放入盛有醋的玻璃器皿內貯藏。醋是一種弱酸，能使細菌停止生長。例子包括醃青瓜和醃製的蔬菜。袂外，檸檬酸和酒精也可用來醃製食物。
(6)罐藏法和瓶藏法：這是十分普遍的食物保存法。首先將食物在壓力下加熱至高溫以殺死其中的細菌並破壞其中的毒素，這殺菌的過程稱為消毒。然後將食物放在已消毒的鋁罐或瓶內，將容器在真空下封口以防止再有微生物進入。由於食物內的細菌已被殺死，故食物可以貯藏一段長時間。由於罐藏法和瓶藏法需用高溫來處理食物，食物中一些有用的物質如維生素會被破壞。新的科技可將食物迅速加熱，有助解決此問題。
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5. 鑽木取火
鑽木取火的基本原理是透過摩擦堅硬的固體可燃物表面，讓摩擦時累積在小表面積上的動能轉為熱能，藉此產生小的火苗，再點燃更大燃料堆來取得火源。
在動畫中，千空示範了兩種鑽木取火的方式：最原始的鑽木取火，以及弓式鑽木取火。鑽木取火的示範，可以參考下面的影片：
https://youtu.be/ZEl-Y1NvBVI

6.狗尾草拉麵
[image: https://truth.bahamut.com.tw/s01/201908/c850aedb2e421d0d96c381b053708198.JPG]狗尾草是100億%優秀的穀物，它是小米的祖先。製作流程：捶打脫殼→清洗→攪拌→過濾→研磨→狗尾草粉；再打入野鳥的蛋，用灰汁碳酸鈣來讓它產生彈性，切成條，熬煮麵湯，出鍋！
麵團的作法是將麵粉和水不斷揉製而成，可以加入不同的添加劑。加入酵母可以讓麵團在蒸的過程中膨脹，加入含鈣的物質可以讓麵團變得有彈性，加入雞蛋可以將麵團上色、有增強彈性的作用。麵團的製作原理是透過揉壓讓蛋白質變性，使得其中含硫的結構彼此膠聯，形成複雜的網絡結構，這個化學變化是麵團彈性有嚼勁的原因。
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7.科學能量飲料
茶和咖啡能提神的原因在於其中所含的咖啡因，它是一種黃嘌呤生物鹼化合物，對昆蟲有毒性，但是對人類而言卻是一種中樞神經興奮劑。咖啡因在攝入後，約45分鐘便會經由血液循環分布到全身，但是代謝的速率卻有著很大的個體差異，因此咖啡因的提神效果相當因人而異。
[image: https://truth.bahamut.com.tw/s01/201909/3a7450b3f07fd327b97b9caaa992130a.JPG]不過，用茶來提神時要注意沖泡時間，因為茶葉中的另一個成分茶多酚的功能和咖啡因恰好相反，具有安神的效果。茶多酚在發酵越久的茶中含量越少，所以這也是為何綠茶的提神效果較差。
血糖濃度對人類的行動而言至關重要，因為人腦消耗了全身約60%的血糖。當血糖濃度低下，大腦就會變得比較遲鈍，進而影響全身的動作。喝含糖飲料確實可以有提神的效果，但那只是在身體本來就血糖低下的前提之下。
石菖蒲(Acorus gramineus)是一種多年生的草本植物，根莖常作藥用，具有理氣活血、鎮靜安眠的功效。不過，石菖蒲服用過量，會有出汗、噁心、致幻等副作用。
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8.製作可樂
碳酸水製造機
[image: https://truth.bahamut.com.tw/s01/201910/4572f18a15b2853317accf89fbcafa2f.JPG]碳酸水是將二氧化碳溶入水中產生的飲料，二氧化碳溶於水會部份產生碳酸(H₂CO₃)。一般來說，氣體在水中的溶解度隨溫度上升而下降，並隨壓力上升而上升。因此在製作碳酸水的時候，都會利用加壓設備來增加二氧化碳的溶解度，並用彈珠或瓶蓋來保持瓶中的壓力高於室壓，這也是為何打開汽水瓶蓋時氣泡就會大量冒出。
千空設計的碳酸水製造機，以仍在發酵中的酒桶提供二氧化碳，讓水車在瀑布下旋轉裝有水的竹筒。這樣設計的目的有二：
1.透過竹筒的快速旋轉，讓水接觸到氣體的表面積增加，從而提昇溶解的效率。這個就跟我們家中的魚缸都會放一個水車的道理一樣。
2.藉由在冰涼的瀑布下沖洗，將整個系統的溫度保持在低溫。
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神祕的可樂配方
可口可樂的配方，坊間傳說「至今除了持有人家族之外無人知曉」，可口可樂公司也會嚴密防止自己的員工偷竊配方。該配方自1925年以來，曾一度被存放在亞特蘭大市中心的太陽信託銀行保管庫內，可口可樂公司已經公布了其中的一些原料，包含香橙、肉荳蔻、香草等，再加上焦糖作為甜味來源及著色劑
[image: https://truth.bahamut.com.tw/s01/201910/277e879310b94140daff7123515aca52.JPG]  [image: https://truth.bahamut.com.tw/s01/201910/f4b7fa51a5061c71f6a5d7f4c425599e.JPG]

小試身手
1.千空從海水中提取了哪一種物質用來調味？ 
(A)一氧化二氫 (B)氯化鈉 (C)油脂 (D)脫氧核糖
2.千空為了提高葡萄酒中酒精的濃度，採用了什麼方法？ 
(A)過濾 (B)萃取 (C)蒸發 (D)蒸餾
3.千空打算利用發酵過程生產葡萄酒，然後獲取產物中的酒精。下列關於這一過程的說法中，正確的一項是？
(A)發酵前應將葡萄完全洗淨，以防止雜菌的繁殖 
(B)發酵應在有氧條件下進行，讓葡萄充分發酵 
(C)葡萄酒最後會呈紅色，是因為紅葡萄皮的色素在發酵過程中會進入發酵液 
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(D)得到葡萄酒後，應使用分液的方法分離葡萄酒中的酒精
4.動畫中『煙燻』是利用了煙火中的哪一類物質來殺死微生物？ 
(A)酸類物質 (B)鹼類物質 (C)醛類物質 (D)未知物質
5.現有一瓶物質甲和乙的混合物，已知甲和乙的某些性質如表所示：
	物質
	熔點(℃)
	沸點(℃)
	密度(g·cm－3)
	對水溶解度

	甲
	－98
	45
	0.93
	可溶

	乙
	－84
	77
	0.90
	可溶


分離甲乙混合物的最佳方法為？
(A) 結晶法  (B)萃取法  (C)蒸餾法  (D)過濾法
問題討論
Q1.動畫中，千空從海水中提取出海鹽來增加食物美味，請問我們吃的海鹽是怎麼生產出來的？
[bookmark: _GoBack]Ans: 海鹽生產，一般採用日曬法，也叫「灘曬法」，就是利用濱海灘涂，築壩開闢鹽田，通過納潮揚水，吸引海水灌池，經過日照蒸發變成滷水，當滷水濃度蒸發達到波美25度時，析出氯化鈉，即為原鹽。日曬法生產原鹽，具有節約能源，成本較低的優點，但是受地理及氣候影響，不可能所有的海岸灘涂都能修築鹽田，所有的季節都能曬鹽。空氣乾燥，日照長久，蒸發量大，鹽的產量就高，反之，產：量就低。
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Q2.動畫中，千空將大樹所採集的野生葡萄拿來釀製酒再蒸餾。請問蒸餾的原理？有哪些注意事項？
Ans:蒸餾的原理是利用物質揮發性的差異，將液體經過加熱得到充分的熱能，在它的沸點完全汽化， 然後經由冷凝管冷卻，凝結成為液體，而達到分離收集的目的。注意事項如溫度計應該放在蒸餾管轉彎的位置，開始迴流出透明的蒸餾酒時應該記錄當時的溫度
Q3.一般提神飲料是因含有咖啡因，請問其結構中含有那些官能基？
[image: ]Ans: 咖啡因（caffeine）是一種黃嘌呤生物鹼化合物。它主要存在於咖啡樹、茶樹、巴拉圭冬青（瑪黛茶）及瓜拿納的果實及葉片裡，而可可樹、可樂果及代茶冬青樹也存在少量的咖啡因。存在於瓜拿納中的咖啡因有時也被稱為瓜拿納因（guaranine），而存在於瑪黛茶中的被稱為馬黛因（mateine），在茶中的則被稱為茶素（theine）。結構如右具有醯胺鍵與胺基
Q4.千空設計的碳酸水製造機，以仍在發酵中的酒桶提供二氧化碳，讓水車在瀑布下旋轉裝有水的竹筒。這樣設計的目的為何？
Ans:在石之世界，千空設計的碳酸水製造機，以仍在發酵中的酒桶提供二氧化碳，讓水車在瀑布下旋轉裝有水的竹筒。這樣設計的目的有二：
1.透過竹筒的快速旋轉，讓水接觸到氣體的表面積增加，從而提昇溶解的效率。這個就跟我們家中的魚缸都會放一個水車的道理一樣。
2.藉由在冰涼的瀑布下沖洗，將整個系統的溫度保持在低溫。
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