
第三屆原住民華碩科教獎

研究成果報告

主辦單位：華碩文教基金會

　　　　　國立清華大學

　　　　　行政院原住民族委員會

　　　　　原住民族電視台

團隊編號：2011023



第三屆 清華與華碩網路原住民科展 

「飛鼠部落」生態文化與科學智慧 

 

解開小米酒的科學奧秘 

研究報告書 

 

 

 

團隊名稱：得勒樂卡 

團隊成員：周謹耀、陳澤延、翁經衛、簡緹瑩 

指導老師：鍾志華、張雅玲、曾家暉



 1 

摘要摘要摘要摘要 

我們魯凱族以前就會做紅藜小米酒和水果酒，酒也是我們文化的一部份，所以，我們就

用研究不同製酒材料（小米、米、葡萄、楊桃、李子）、不同重量（10g、30g、40g）時，加

入不同重量的紅藜或酵母菌（0g、5g、10g、20g）做催化劑後，浸泡在不同水溫（5℃、25

℃、40℃）裡，酒精濃度的變化情形。 

研究後，我們發現五種製酒材料的酒精濃度由高到低是：小米＞米＞葡萄＞李子＞楊桃；

而且製酒材料質量增加，酒精濃度也會增加，雖然不是呈等比例。 

加入催化劑對酒精濃度影響很大。未加入任何催化劑時，李子酒的酒精濃度最高，但也

只有 3％。紅藜對提升小米和米的酒精濃度效果較明顯，而酵母菌對提升各種製酒材料的酒

精濃度效果都很明顯。 

加入酵母菌時，酒精濃度由高到低為：25℃＞40℃＞5℃的環境；以紅藜為催化劑時，則

為 40℃＞25℃＞5℃。 

 

壹壹壹壹、、、、研究動機研究動機研究動機研究動機 

我們傳統酒文化中，族人只有在喜慶與祭典中才能喝到酒，所以，酒是用來慶祝喜事，

或是表揚族人的英勇事蹟及良好表現。然而，早期山區物資運送不易，我們族人不斷嘗試與

改進製酒技術，於是祖先們發現能做水果酒、也能用口水做酵素，後來，祖先們發現用紅藜

做催化劑的效果更好。紅藜是一種台灣本土植物，村中長老們說，只有排灣族和我們用紅藜

來做酒類的發酵。現今，我們族人多改用酵母菌來發酵酒。 

我們很好奇，傳統祖先們用的紅藜和現代的酵母菌做催化劑，對酒精濃度會有什麼不同？

當我們選用不同製酒材料（水果和米類），其酒精濃度又有何不同？在不同溫度的製酒環境，

對酒精濃度又有什麼影響？上述這些就是我們要研究的內容。 

 

貳貳貳貳、、、、研究目的研究目的研究目的研究目的 

一、研究不同製酒材料（小米、米、葡萄、楊桃、李子），對酒精濃度的影響 

二、比較使用紅藜與酵母菌當催化劑時，對於酒精濃度的差異 

三、研究不同的材料量（20g、30g、40g）對於酒精濃度的影響。 

四、研究不同酵母菌量（0g、5g、10g、20g），並加入 10g 製酒材料，對酒精濃度的影響。 

五、研究使用不同的溫度（5℃、25℃、40℃）浸泡，對於酒精濃度的差異。 
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參參參參、、、、研究設備研究設備研究設備研究設備 

編號 研  究  器  材 製 造 廠 商 型  號 備  註 

1  電子天平  AND  HL-400  

2  酒精濃度計  永原儀器  AL-80  

3  電磁爐  尚朋堂  SR-1730  

4  酵母菌  永原儀器   

5  燒杯  永原儀器   

6  保鮮膜  南亞保鮮膜   

7  蒸餾水  福歌化工廠   

8  曲度計 永原儀器  BRIX 測甜度用，單位是體積濃度 

9  紅藜、小米、米、葡萄、楊桃、李子   

 

肆肆肆肆、、、、研究方法研究方法研究方法研究方法 

一、製酒材料、質量、浸泡溫度對於酒精濃度之影響 

（一）將不同質量（20g、30g、40g）的小米，放到不同溫度（5℃、25℃、40℃）的 100ml

蒸餾水的燒杯中，再加入 10g 酵母菌，最後覆蓋上保鮮膜 

（二）每隔 24 小時，取出 3 滴溶液滴入酒精濃度計，測量其酒精濃度並紀錄之，直至

336 小時為止 

（三）將步驟一的小米，依序改為米、葡萄、楊桃，和李子做為製酒材料，分別重覆步

驟一和步驟二 

（四）取 10g 紅藜及 20g 的各種製酒材料（小米、米、葡萄、楊桃、李子），重複上述的

步驟一和步驟二 

二、酵母菌質量對於酒精濃度之影響 

（一）取各種材料（小米、米、葡萄、楊桃、李子）各 10g，加入不同質量的酵母菌（5g、

10g、20g），放入裝有 100ml 蒸餾水的燒杯中，覆蓋上保鮮膜。 

（二）每隔 24 小時，取出 3 滴溶液滴入酒精濃度計，測量其酒精濃度並紀錄之，直至

336 小時為止。 

三、訪談村中耆老與專業人士，了解魯凱傳統的製酒知識 

（一）訪談村中耆老（魏頂上、陳誠、張正妹等），了解魯凱傳統的製酒知識，並和我們

的實驗做印證 

（二）參訪小米之家 
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伍伍伍伍、、、、研究結果研究結果研究結果研究結果 

一、不同製酒材料（小米、米、葡萄、楊桃、李子），對酒精濃度的影響 

我們用 20g 的小米、米、葡萄、楊桃、李子當材料來製酒。在相同操作條件下，我們發

現經過 336 小時後，用小米做材料的酒精濃度最高，米次之，葡萄第三、李子第四，而楊桃

最低。下表四，是我們整理實驗數據的結果。 

表四、材料 20g，加入 10g 催化劑，在不同操作條件下浸泡 336 小時，其酒精濃度的變化 

材料  

 酒精濃度變化 
小米 米 葡萄 楊桃 李子 

5℃ 11 10 9 6 7 

25℃ 16 14 11 7 9 酵母菌 

40℃ 13 12 10 7 8 

5℃ 9 8 6 3 4 

與酵母菌比較 -18％ -20％ -33％ -50％ -43％ 

25℃ 15 13 8 4 6 

與酵母菌比較 -6％ -7％ -27％ -43％ -33％ 

40℃ 16 14 9 6 7 

紅藜 

與酵母菌比較 +23％ +14％ -10％ -14％ -13％ 

 

我們查到澱粉或糖類原料經過糖化和發酵後，會分解成酒精和二氧化碳。當我們用米或

小米做原料進行發酵時，澱粉必須經過糖化作用，先分解出糖分後，再分解為酒精，上述這

個過程稱為複式發酵；而以葡萄等水果進行發酵時，果類所含的糖類就可以直接發酵，這個

過程稱為單式發酵。比較這兩種發酵方式，複式發酵比單式發酵多了糖化過程，因此，當發

酵時間較長時，所發酵出的酒精濃度就會比單式發酵來得高。 

我們將實驗數據整理為下列的圖 2-1、圖 2-2、圖 2-3 和圖 2-4。 
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圖2-1  在25℃時，0g 酵母粉，加入不同製酒材料 10g時，其酒精濃度變化
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圖2-2  在25℃時，5g 酵母粉，加入不同製酒材料 10g時，其酒精濃度變化
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圖2-3  在25℃時，10g 酵母粉，加入不同製酒材料 10g時，其酒精濃度變化
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圖2-4  在25℃時，20g 酵母粉，加入不同製酒材料 10g時，其酒精濃度變化
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我們想進一步驗證「製酒材料的甜度對於酒精濃度的影響」，因此我們量測小米、米、葡

萄、楊桃和李子的甜度，量測結果為下表五。由結果顯示，水果甜度由大到小依序為 葡萄＞

李子＞楊桃＞小米＞米。水果類量測出的甜度大小，其排序符合我們實驗出來的酒精濃度排

序，可見甜度會影響酒精濃度。 

表五、各類製酒材料的甜度 

材料 葡萄 李子 楊桃 小米 米 

甜度（體積濃度） 11 9 8 4 3 

根據訪談結果，我們魯凱祖先做水果酒時，

放置的發酵時間較短，而且耆老們也說，水果酒

放得再久，酒精濃度也不會有什麼變化，這恰好

符合上述單式發酵的特色（水果類所含的糖類直

接發酵，糖頪發酵完，酒精濃度沒有再增高）。 

至於小米酒或米酒，耆老們說發酵的時間要

比水果酒來得長，酒的味道才會出來。我們實驗

結果也印證了祖先們的觀察。 

當我們用相同操作條件，將製酒材料浸泡 24

小時後，實驗結果顯示發酵時間較短時，酒精濃

度以單式發酵的葡萄酒為最高。可是，經過 336 小時後，則變成以複式發酵的小米酒和米酒

的酒精濃度最高。 

表六、材料 20g，加入 10g 催化劑，在不同操作條件下浸泡 24 小時，其酒精濃度的變化 

           材料 

 酒精濃度變化 
小米 米 葡萄 楊桃 李子 

5℃ 5 5 7 5 6 

25℃ 6 5 8 6 7 酵母菌 

40℃ 6 6 8 6 7 

5℃ 4 3 3 2 3 

與酵母菌比較 -20％ -40％ -57％ -60％ -50％ 

25℃ 5 4 5 3 4 

與酵母菌比較 -17％ -20％ -38％ -50％ -43％ 

40℃ 8 7 6 3 5 

紅藜 

與酵母菌比較 +33％ +17％ -25％ -50％ -29％ 

 
我們量測甜度的實驗過程 
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二、比較使用紅藜與酵母菌當催化劑，對於酒精濃度的影響 

我們魯凱族以前使用紅藜做為酒類的發酵催化劑，現在則是改用酵母菌。 

紅藜是台灣原生種植物之

一，屬於藜科，花穗豔麗，有黃、

橙、紅、紫等色彩，97年時定名

為台灣藜。根據學者分析研究結

果，紅藜種子含有高量蛋白質、

澱粉、膳食纖維和有機礦物質

硒、鋅及鍺等。紅藜含酵素活性，

其中 POD、CAT 與 SOD 這三種

酵素還具抗氧化活性，可用來預

防老化和心血脂問題，因此，紅

藜也可以做為健康食品。 

我們魯凱祖先就會拿紅藜做

餅或加入食物中，以及做為酒類

的發酵催化劑。 

我們比較紅藜和酵母菌做催

化劑的效用，結果發現如下： 

（一）在 5℃和 25℃時，用酵母菌來發酵小米、米、葡萄、楊桃和李子等材料，其酒精

濃度會比使用紅藜來得高 

（二）在 40℃時，對於提升小米和米等澱粉類的酒精濃度，紅藜的效果比酵母菌佳 

（三）將紅藜做為米類和水果類的催化劑時，紅藜對於小米和米等澱粉類有較佳的發酵

效果 

由結果一顯示，酵母菌的發酵效果比紅藜好，酵母菌取得又較方便，難怪我們族人現今

改用酵母菌來做酒類催化劑。 

不過，紅藜除了澱粉酶酵素外，又含豐富鈣、磷、鐵、鈉和鋅等礦物成份，營養價值高；

而且 40℃的發酵環境中（結果二），在相同時間內，用紅藜製酒的酒精濃度仍舊高於酵母菌。

可見，紅藜仍算是一種健康、好用的催化劑。我們魯凱族祖先們通常選擇高溫環境下製紅藜

米酒，可見他們有發現到紅藜的耐熱性，以及在高溫環境下會有較好酒精濃度效果。 

另外，我們在生物課所學得的知識中，酵母菌可將糖份分解成酒精和二氧化碳，所以相

較於小米和米等澱粉類的材料，酵母菌對葡萄、楊桃和李子等非澱粉類的醣類發酵有較佳的

效果。 

 
我們村莊路旁的紅藜田。 

紅藜在暑假期間已收割完畢了！因為修建道路，與酵母菌製

酒技術的發展，目前我們村裡紅藜種植面積很小。 
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以下為實驗數據整理而成的圖。 

圖5-1  使用不同催化劑在5℃時，經336小時酒精濃度的變化
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圖5-2  使用不同催化劑在25℃時，經336小時酒精濃度的變化
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圖5-3  使用不同催化劑在40℃時，經336小時酒精濃度的變化
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三、比較不同製酒材料質量（20g、30g、40g），對於酒精濃度的影響 

我們改變製酒材料的質量（20g、30g、40g），研究材料的質量對酒精濃度的影響。我們

將實驗數據整理如表七。研究發現，增加製酒材料的質量後，酒精濃度再提升的幅度大小依

序為：米＞小米＞李子＞楊桃＞葡萄。 

另外，我們由表七可發現「增加製酒材料的質量，酒精濃度會增加」，但是，酒精濃度不

是呈等比例增加。 

 

表七、不同質量的製酒材料在不同操作條件下浸泡 336 小時酒精濃度變化幅度 

                        材料 

酒精濃度變化 
小米 米 葡萄 楊桃 李子 

20g 11％ 10％ 9％ 6％ 7％ 

30g 
質量增加 50％％％％時， 

其酒精濃度增加幅度％ 
18.2％ 50％ 0％ 16.7％ 28.6％ 5℃ 

40g 
質量增加 100％％％％時， 

其酒精濃度增加幅度％ 
45.5％ 70％ 22.2％ 33.3％ 28.6％ 

20g 16％ 14％ 11％ 7％ 9％ 

30g 
質量增加 50％％％％時， 

其酒精濃度增加幅度％ 
30.0％ 35.7％ 18.2％ 28.6％ 18.2％ 25℃ 

40g 
質量增加 100％％％％時， 

其酒精濃度增加幅度％ 
38.5％ 50.0％ 36.4％ 28.2％ 18.2％ 

20g 13％ 12％ 10％ 7％ 8％ 

30g 
質量增加 50％％％％時， 

其酒精濃度增加幅度％ 
15.4％ 41.7％ 10％ 14.3％ 25.0％ 40℃ 

40g 
質量增加 100％％％％時， 

其酒精濃度增加幅度％ 
38.5％ 58.3％ 30％ 28.6％ 37.5％ 
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我們將實驗數據整理為下圖。 

圖4-1  不同質量的小米，加10g酵母粉，在5℃時的酒精濃度變化
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圖4-2  不同質量的米，加10g酵母粉，在5℃時的酒精濃度變化
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圖4-3  不同質量的葡萄，加10g酵母粉，在5℃時的酒精濃度變化
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為什麼酒精濃度不是隨著製酒材料質量呈現

等比例的增加呢？對此，我們和老師討論過後，

提出以下解釋：實驗全反應分成兩部分，一為濃

度擴散，一為化學反應，此為串聯的程序，要此

兩部分都完成，整個反應才能完成。 

當增加材料質量，擴散速率會增加，所以在

反應的初期，整個化學反應速度會增加；然而當

濃度達到某一特定程度時，傳送速率已經超過化

學反應的速率，化學反應的速率便成為決定整個

反應速率的步驟。因此，即使質量再增加，酒精

濃度也不再呈現等比例增加。 

研究結果使我們想到訪談過程中，魏老師拿

出一罐家中的小米的情形。魏老師說，他們習慣用大約多少的量去做小米酒，因為小米用太

多對酒精濃度也不會有什麼改變。我們魯凱祖先們從長久的製酒的經驗中發現，過多的材料

質量不見得能大大的提升酒精濃度。 

 

 

 

 

訪談耆老（魏頂上）。手中拿的是魏老

師家準備用來做小米酒的小米。我們

族人有些會把小米裝成一罐來收藏。 
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四、不同酵母菌量（0g、5g、10g、20g），對於酒精濃度的影響 

既然，現今我們族人多改用酵母菌來製酒，我們就研究將不同質量的酵母菌對酒精濃度

的影響。研究結果整理為表七。 

 

表八、各種製酒材料 10克，在不同量酵母菌條件下，浸泡 24 和 336 小時後酒精濃度的變化 

材料  

酒精濃度變化 
小米 米 葡萄 楊桃 李子 

0g 0％ 0％ 1％ 0％ 2％ 

5g 3％ 3％ 5％ 3％ 4％ 

10g 5％ 6％ 7％ 5％ 6％ 
24 小時 

20g 12％ 11％ 10％ 8％ 9％ 

0g 1％ 1％ 2％ 1％ 3％ 

5g 10％ 9％ 6％ 5％ 5％ 

10g 12％ 11％ 8％ 6％ 7％ 
336 小時 

20g 17％ 16％ 14％ 11％ 12％ 

 

由我們研究的結果（表八）可以明顯的看出，有無加入酵母菌對於酒精濃度有很大的影

響。沒有加入酵母菌的狀況下，各種材料浸泡了 336 小時後，以李子的酒精濃度最高，但也

只有 3％，而其餘都在 1％～2％左右。 

研究結果也發現，酵母菌量的多寡會影響酒精濃度。初期（24 小時）酵母菌的量，對於

米、小米等澱粉類材料影響較大，對於葡萄、楊桃、李子等糖類材料影響較小。上述實驗的

結果和釀酒的基本原理（即澱粉或糖類原料經糖化與發酵後，分解成酒精和二氧化碳）相符

合。以米和小米等澱粉類原料發酵必須先經過糖化作用以分解出糖分，再發酵為酒類（複式

發酵），但葡萄等水果類材料是直接將其內含的糖類加以發酵（單式發酵），所以，酵母菌的

量對於澱粉類的材料影響較大，而水果酒則視其材料內含的糖類有關（前文的研究結果一及

表五），因此，酵母菌對水果類酒精濃度的影響較小。 

我們把實驗結果又對照訪談內容。魏頂上老師告訴我們，魯凱祖先在製酒時，小米酒和

米酒會加入紅藜做催化劑，但是，水果酒就不加了。我們問魏老師為什麼祖先做水果酒不加

紅藜，老師說水果酒不用加紅藜就可以發酵了，祖先們就是這樣的作法。 
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我們研究也發現，在發酵的後期（336 小時），酵母菌的量對於各種材料的酒精濃度影響

就沒有明顯的差別。以加入 20克與 5克的酵母菌作比較，小米增加 7％、米 7％、葡萄 8％、

楊桃 6％、李子 7％，這符合我們在自然課所學到的知識－催化劑只能增加化學反應速率，並

不能增加生成物的量。因為酵母菌在此反應為催化劑，當酵母菌增加了 300％，酒精濃度只

微幅增加 6％∼8％。 

難怪，我們訪談的魏頂上老師說，不管是水果酒或小米酒，大概放置幾天等酒發酵後，

酒精濃度就會差不多固定。所以，傳統上，族先們並不會為了提升酒精濃度而一直存放酒。 

下列是我們整理實驗數據而成的圖。 

圖1-1  在25℃時，小米使用不同量的酵母粉，其酒精濃度的變化
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圖1-2  在25℃時，米使用不同量的酵母粉，其酒精濃度的變化
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圖1-3  在25℃時，葡萄使用不同量的酵母粉，其酒精濃度的變化
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圖1-4  在25℃時，楊桃使用不同量的酵母粉，其酒精濃度的變化
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五、使用不同的溫度（5℃、25℃、40℃）浸泡，對於酒精濃度的差異 

（一）酵母菌 

我們研究不同的溫度浸泡酵母菌對於酒精

濃度的影響。研究發現各種材料皆以 25℃的環

境浸泡下，其酒精濃度最高，40℃次之，5℃濃

度最低。我們認為這與酵母菌在何種溫度下活

動力最強有關。我們查得，酵母菌在室溫下最

有活性，而我們研究的數據也符合此一資料，

即在室溫 25℃時，酵母菌的活動力最強，能製

造出最高的酒精濃度。 

我們也發現酵母菌在不同的溫度對於澱粉

類材料的影響比對糖類材料的影響較大。在澱

粉類材料中，25℃較 5℃環境下，酒精濃度提

高 4％～10％，而在糖類材料中只微幅增加 1％～2％。 

我們將實驗數據，整理為下圖。 

圖3-1  小米 20g，加入 10g酵母粉，在不同溫度時，酒精濃度的變化
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訪談張正妹老師。張老師說我們族人

會把紅藜加入食物中，而且他們會用

腳踩和不斷的泡水，之後曬乾來取得

紅藜粉使用。 
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圖3-2  小米 30g，加入 10g酵母粉，在不同溫度時，酒精濃度的變化
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圖3-3  小米 40g，加入 10g酵母粉，在不同溫度時，酒精濃度的變化
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（二）紅藜 

我們研究不同的溫度浸泡紅藜，對於酒精濃度的影響，其結果為 40℃＞25℃＞5℃。

由實驗結果並對照我們所查得的文獻資料，我們認為這與紅藜所含的澱粉酶酵素的耐熱

度高有關。因紅藜的耐熱度高，所以在較高溫的狀況下，紅藜的酵素活性更佳，再者，

高溫環境也有利化學反應的進行，促使酒精濃度的提升。 

我們魯凱族祖先以紅藜為催化劑時，通常在較高溫的製酒環境，應該就是長久製酒

過程裡，祖先發現了紅藜的耐熱特性。 

�紅藜紅藜紅藜紅藜
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柒柒柒柒、、、、結論結論結論結論 

一、製酒材料對酒精濃度的影響 

1. 不同製酒材料中，以小米的酒精濃度最高，米次之，葡萄第三、李子第四、楊桃最低 

2. 浸泡 24 小時（一天）後，葡萄的酒精濃度最高 

3. 經過 336 小時（十四天）後，小米的酒精濃度變為最高，水果類的酒精濃度反而變化

不大；對照訪談結果，祖先們做小米酒的放置發酵時間較長，水果類酒則較短 

二、增加製酒材料質量對酒精濃度的影響 

1. 增加製酒材料，會使酒精濃度增加，但不是呈等比例增加 

2. 增加質量對酒精濃度提升幅度的大小依序為：米＞小米＞李子＞楊桃＞葡萄 

3. 對照訪談結果，祖先們製酒時，會習慣使用一定比例的材料質量 

三、加入催化劑對酒精濃度的影響。 

1. 沒有加入任何酵母菌的狀況之下，各種製酒材料浸泡了 336 小時，李子酒精濃度最高，

也只達 3％，其餘皆在 1％∼2％ 

2. 在初期（24 小時），酵母菌的量對於米和小米等澱粉類材料影響較大，對於葡萄、楊

桃和李子等糖類材料的影響較小；對照訪談結果，祖先們做小米酒會加入紅藜做催

化劑，而祖先們做水果酒則不太會加入催化劑 

3. 在後期（336 小時），酵母菌的量對於各種材料的酒精濃度影響就沒有明顯的差別。以

加入 20克與 5克的酵母菌作比較：小米增加 7％、米 7％、葡萄 8％、楊桃 6％、李

子 7％ 

4. 將紅藜做為米類和水果類的催化劑時，紅藜對於小米和米等澱粉類有較佳的發酵效

果，對水果類的效果不大；而祖先們水果酒，也的確不習慣加入紅藜做催化劑 

 

四、溫度對酒精濃度的影響 

1. 各種製酒材料使用酵母菌時，且以 25℃的環境浸泡時，其酒精濃度最高，40℃次之，

5℃濃度最低 

2. 不同的溫度對於澱粉類材料的影響較糖類材料影響大。在澱粉類材料中，25℃較 5℃

酒精濃度提高 4％～10％，而在糖類材料中只微幅增加 1％～2％ 

3. 在 5℃和 25℃時，用酵母菌來發酵小米、米、葡萄、楊桃和李子等材料，其酒精濃度

會比使用紅藜來得高 

4. 在 40℃時，對於提升小米和米等澱粉類的酒精濃度，紅藜的效果比酵母菌佳；而祖先

們會在較溫暖的環境中製做紅藜小米酒 
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附件 

表一、使用紅藜 10克，加入不同材料重量 20克，在不同溫度條件下，酒精濃度的變化 

靜置時 

間(hr) 

體積 

濃度％ 

0 24 48 72 96 120 144 168 192 216 240 264 288 312 336 

5℃ 4 4 5 5 6 6 7 7 8 8 8 8 9 9 9 

25℃ 5 6 8 10 12 12 12 13 13 14 14 14 14 15 15 

小
米

 

40℃ 8 8 10 11 12 13 13 13 14 14 15 15 15 16 16 

5℃ 3 4 4 5 5 6 6 6 8 7 7 7 7 8 8 

25℃ 4 6 7 8 9 11 11 11 11 12 12 12 12 13 13 

米
 

40℃ 7 8 9 9 10 10 11 11 11 12 12 12 13 13 14 

5℃ 3 3 4 4 4 4 5 5 5 5 5 6 6 6 6 

25℃ 5 5 6 6 6 7 7 7 7 8 8 8 8 8 8 

葡
萄

 
40℃ 6 6 7 7 7 7 8 8 8 8 8 9 9 9 9 

5℃ 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 

25℃ 3 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

楊
桃

 

40℃ 3 4 5 5 5 5 5 5 5 6 6 6 6 6 6 

5℃ 3 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 

25℃ 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5 6 6 6 6 

李
子

 

40℃ 5 5 6 6 6 6 6 7 7 7 7 7 7 7 7 
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表二、在 25℃之下 10g 的製酒材料加入不同的酵母菌酒精濃度的變化 

靜置時 

間（hr） 

 

體積 

濃度％ 

0 24 48 72 96 120 144 168 192 216 240 264 288 312 336 

0g 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 1 

5g 0 3 3 4 6 8 8 8 8 9 9 9 10 10 10 

10g 0 5 6 7 7 10 10 10 10 10 10 11 11 11 12 

小
米

 

20g 0 12 12 12 13 13 14 14 14 15 15 15 16 17 17 

0g 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 

5g 0 3 3 3 3 6 6 7 7 8 8 8 8 9 9 

10g 0 6 6 6 8 8 8 8 9 9 9 9 11 11 11 

米
 

20g 0 11 11 11 12 12 13 13 13 14 14 15 15 16 16 

0g 0 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 

5g 0 5 5 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 

10g 0 7 7 7 7 7 8 8 8 8 8 8 8 8 8 

葡
萄

 

20g 0 10 10 10 10 11 11 11 11 12 12 13 13 14 14 

0g 0 0 0 0 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

5g 0 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5 

10g 0 5 5 5 5 5 6 6 6 6 6 6 6 6 6 

楊
桃

 

20g 0 8 8 8 8 9 9 9 9 9 11 11 11 11 11 

0g 0 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 

5g 0 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

10g 0 6 6 6 6 6 6 7 7 7 7 7 7 7 7 

李
子

 

20g 0 9 9 9 9 9 10 10 10 10 12 12 12 12 12 
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表三、在 5℃下，使用酵母菌 10克，加入不同重量製酒材料，其酒精濃度變化 

靜置時間 

（hr） 

體積濃度％ 

0 24 48 72 96 120 144 168 192 216 240 264 288 312 336 

20g 0 5 7 8 8 9 9 9 10 10 11 11 11 11 11 

30g 0 6 9 9 9 9 9 9 12 12 12 13 13 13 13 

小
米

 

40g 0 7 9 9 10 10 11 11 13 13 13 14 14 16 16 

20g 0 5 6 7 7 8 8 8 9 9 9 9 9 10 10 

30g 0 6 7 8 9 9 9 11 11 13 13 14 14 15 15 

米
 

40g 0 6 7 9 10 10 11 11 13 13 14 15 15 16 17 

20g 0 7 7 7 7 8 8 8 8 8 9 9 9 9 9 

30g 0 8 8 8 8 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 

葡
萄

 

40g 0 9 9 9 9 9 9 9 10 10 10 11 11 11 11 

20g 0 5 5 5 5 5 5 5 6 6 6 6 6 6 6 

30g 0 6 6 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 
楊

桃
 

40g 0 6 6 6 7 7 7 7 7 8 8 8 8 8 8 

20g 0 6 6 6 6 6 7 7 7 7 7 7 7 7 7 

30g 0 7 7 7 7 8 8 8 8 9 9 9 9 9 9 

李
子

 

40g 0 8 8 8 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 9 
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