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2023年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

國中組  成果報告表單 

題目名稱： 木瓜製酒 

一、摘要 

酒是人類從遠古時代就會製作的重要飲品，不管是在婚宴喜慶時舉杯慶祝或是心情鬱悶時

小酌一杯，甚至拿來消毒殺菌，人類的生活與文化活動都與酒精密不可分，而水果發酵更為

人類最原始的釀酒方式，直到現在超商冷藏櫃上依然能看見一排排由不同水果釀製而成的

水果酒。我們十分好奇它們的製作原理，並想得知如何釀造出更高的酒精濃度。我們用不同

濃度的葡萄糖水溶液、不同種類的酵母菌、不同的溫度和不同的酸鹼度，發現葡萄糖濃度越

高的水溶液釀製出的酒精濃度越高。冷凍過的木瓜比起未冷凍過的更能發酵出高的酒精濃

度，而 pH 值越低，酒精濃度越高。 

二、探究題目與動機 

這幾年的疫情，我們與酒精接觸的機會比以前多了非常多，我們總是在各種地方大量使用酒

精，然而酒精本身並不便宜，於是想了解有沒有什麼方法可以自製酒精。 

我們想了解如何自製酒精，並且了解它的製作原理，期望在家也能夠輕鬆製造出酒清。 

三、探究目的與假設 

找出最適合調製酒精之水果的條件，並依此找出最適合的水果，再找出適合的水果並尋找適

合的酵母菌、酸鹼度和溫度，以釀製最多的酒精為目的。 

酒精釀造的化學式如下： 

 

依據上述化學式，我們提出了以下想法： 

1.不同的糖量是否會影響酒精的濃度？ 

2.不同的酵母菌種類是否會影響酒精濃度？ 

3.同樣的水果在有無冷藏、冷凍的情況下，發酵的狀況是否會有所不同？ 

4.不同的酸鹼度是否會影響酒精的濃度？ 

根據以上想法，我們設計之實驗目的如下： 

1.不同糖度對酒精濃度的影響。 

2.不同酵母菌對酒精濃度的影響。 

3.同種水果，低溫處理對酒精濃度的影響。 

4.不同酸鹼度的發酵溶液對酒精濃度的影響。 

本實驗的實驗設計圖如圖一所示。 
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圖一 實驗設計圖 

四、探究方法與驗證步驟 

實驗器材與藥品如下： 

小燒杯、錐形瓶、秤藥匙、電子秤、玻棒、封口膜、秤量紙、圓底燒瓶、三叉管、溫度計、

冷凝管、攪拌加熱器、葡萄糖（糖度約 74Brix%）、木瓜（台農二號、糖度約 14Brix%）、

氫氧化鈉、鹽酸、固態酵母（酵母菌、水、固態卵磷脂）、天然酵母。 

（一）蒸餾實驗步驟 

1.架設實驗裝置，如圖二所示。 

2.將待蒸餾的溶液倒入蒸餾瓶進行蒸餾，收集餾份量測酒精濃度。 

     

圖二 蒸餾裝置 

 

（二）酒度計和糖度計的原理 

酒度計和糖度計可用於測量溶液中酒精和糖類的濃度，其原理主要是利用酒精溶液和糖水

的折射率大於蒸餾水，透過光線穿透過不同濃度的液體，折射角度會改變，如圖三所示，可

用來測出酒度和糖度的讀數，藉以了解溶液中的酒精和醣類的含量百分比，糖度計如圖四所

示，酒度計如圖五所示。 

 

圖三 純水和溶液的折射模擬圖     圖四 糖度計                圖五 酒度計 
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（三）不同葡萄糖濃度對酒精發酵的影響 

為了確認不同葡萄糖濃度對酒精發酵的影響，我們設計了以下實驗： 

首先分別配製葡萄糖重量百分比濃度為 2.5%、5%、7.5%、10%、12.5%的葡萄糖水溶液，加

入天然酵母各 1 克，放入錐形瓶發酵 7 天後，進行簡單蒸餾實驗，利用酒度計測量其酒精濃

度，其實驗結果如表一所示。 

表一 葡萄糖濃度對酒精濃度的影響 

 葡萄糖濃度(%) 水(公克) 天然酵母粉(公克) 酒精濃度(Brix%) 

對照組 0 100 1 0 

1 2.5 97.5 1 1 

2 5 95 1 4 

3 7.5 92.5 1 4 

4 10 90 1 6 

5 12.5 87.5 1 8 

實驗結果顯示，在酵母菌的催化之下，葡萄糖的重量百分率濃度越高，蒸餾出的酒精濃度也

會越高，經由以上的實驗結果，我們決定選用含糖量高，且一年四季皆有生產的木瓜，做為

後續釀造水果酒的材料。 

 

（四）酵母菌種類對酒精發酵的影響 

為了找出能夠產出更高酒精濃度的酵母菌種類，我們重複上述的實驗的流程，一組使用天然

酵母粉，一組使用固態酵母，比較兩組發酵出的酒精濃度。 

實驗步驟如下： 

1. x 克的葡萄糖粉末加入(100-x)克的純水，配製重量百分比濃度為 x%的葡萄糖水溶液。 

2.加入 1 克固態酵母，用玻璃棒攪拌至葡萄糖和固態酵母完全溶解。 

3.發酵一周後，進行簡易蒸餾實驗，並將實驗結果與表一做比較。 

酵母菌種類對酒精發酵的影響的實驗結果如表二所示，並將表一和表二的結果整理如圖六。 

表二 酵母菌種類對酒精濃度的影響 

 葡萄糖濃度(%) 水(公克) 固態酵母(公克) 酒精濃度(Brix %) 

對照組 0 100 1 0 

1 2.5 97.5 1 8 

2 5 95 1 11 

3 7.5 92.5 1 13 

4 10 90 1 15 

5 12.5 87.5 1 18.5 
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圖六 天然酵母與固態酵母對酒精發酵的影響 

實驗結果顯示，使用固態酵母會比天然酵母粉蒸餾出濃度較高酒精，推測主要原因是因為固

態酵母含有較高成份的釀酒酵母混合物，可在較短的時間內發酵，在固定的反應時間下可產

生較高濃度的酒精。然而，天然酵母是在自然環境中收集的酵母菌，所以酵母含量較低、發

酵速度較慢，產生的酒精濃度也相對較低，因此本實驗推論固態酵母比天然酵母粉更適合用

於高濃度酒精的製造，之後的實驗皆使用固態酵母進行實驗，以求收集到較高的酒精濃度。 

 

（五）不同溫度的木瓜對酒精發酵的影響 

木瓜不僅容易取得，也是屬於糖度較高的水果，根據蔬果鑑定營養調理師吉田謹子與日本倫

生會森醫院的衛教資料，水果的甜味主要來源於蔗糖、葡萄糖和果糖等糖份。不同水果的糖

份組成比例也不同，冰過的水果之所以比較甜，與糖分種類有關係。因此我們決定分別使用

常溫、冷藏、冷凍過的木瓜泥配製成不同重量百分濃度進行實驗，了解木瓜經低溫處理後對

酒精濃度的影響。 

將前處理所得的木瓜溶液進行簡單蒸餾實驗，常溫的結果如表三所示、冷藏的結果如表四所

示、冷凍的結果如表五所示，並將表三~表五的結果繪製曲線圖如圖七所示，比較不同溫度

的木瓜對酒精發酵的影響。 

表三 常溫存放的木瓜對酒精濃度的影響 

 木瓜溶液濃度(%) 水(公克) 固態酵母(公克) 酒精濃度(Brix %) 

1 2.5 97.5 1 1 

2 5 95 1 2 

3 7.5 92.5 1 2.1 

4 10 90 1 5 

5 12.5 87.5 1 5 

 



5 
 

表四 冷藏存放的木瓜對酒精濃度的影響 

 木瓜溶液濃度(%) 水(公克) 固態酵母(公克) 酒精濃度(Brix %) 

1 2.5 97.5 1 0.1 

2 5 95 1 0.4 

3 7.5 92.5 1 0.3 

4 10 90 1 1 

5 12.5 87.5 1 1 

表五 冷凍存放的木瓜對酒精濃度的影響 

 木瓜溶液濃度(%) 水(公克) 固態酵母(公克) 酒精濃度(Brix %) 

1 2.5 97.5 1 0 

2 5 95 1 0.7 

3 7.5 92.5 1 0.9 

4 10 90 1 1 

5 12.5 87.5 1 1 

實驗結果顯示，常溫存放的木瓜進行簡單蒸餾所得到的酒精濃度高於冷藏、冷凍存放的木

瓜，推測可能原因為低溫處理過的水果會使醣類的結構進行轉換，使果糖的比例變多，但由

酒精發酵的方程式可知，葡萄糖才可經由酵母菌的作用產生酒精，因此低溫冷藏雖然增加甜

度與口感，但在酒精發酵的過程卻較不利。 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖七不同溫度的木瓜對酒精發酵的影響 

 

（六）不同 pH 值對酒精發酵的影響 

為了確認木瓜混合溶液的 pH 值對酒精發酵的影響，分別配製 pH 值為 2、5、7、9、12 的

木瓜混合溶液進行簡單蒸餾實驗，了解 pH 值對酒精發酵的影響，實驗結果如表六所示。 
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表六 不同 pH 值對酒精濃度的影響 

 pH 值 木瓜溶液濃度(%) 固態酵母(公克) 酒精濃度(Brix %) 

1 2 10 1 2 

2 5 10 1 2 

3 7 10 1 1.5 

4 9 10 1 1.5 

5 12 10 1 1 

實驗結果顯示，pH 值越低，發酵出的酒精濃度越高，推測可能的原因是酸性環境較利於微

生物生長與繁殖，也有利於酵母菌釋放酵素加速醣類分解產生酒精。 

五、結論與生活應用 

我們從實驗結果得知以下結論： 

1. 葡萄糖濃度越高，釀製出的酒精濃度越高。 

2. 固態酵母比起天然酵母，發酵出的酒精濃度更高。 

3. 常溫木瓜比起低溫處理過的木瓜更能發酵出高濃度的酒精。 

4. pH 值越低，醣類發酵產生的酒精濃度越高。 

在生活中可以將此實驗的結果應用在家庭生活中進行醣類發酵製酒，也可以應用於製造消

毒用酒精，經由此次的探究不僅讓我們更熟悉酒精的製造方法，也對化學反應的奧秒之處

產生極大的興趣。 
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