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2022 年【全國科學探究競賽-這樣教我就懂】 

國中組 成果報告表單 

題目名稱：好「酒」不見～探討不同的醣類及水果酒精發酵 

一、摘要： 

最近這幾年疫情嚴重，酒精供不應求，我們看到有使用葡萄糖去發酵酒精的相關文章，

就想說能否試著去延伸，不只是拿葡萄糖去發酵，甚至果糖、水果等，我們也在實驗中改

變葡萄糖以及果糖的濃度，去觀察其濃度與發酵後生成酒精的關係，實驗結果顯示酒化酶

的多寡對於不同濃度的醣類以及不同種類的水果會有不同的影響，而本實驗發現蘋果汁產

生出的酒精濃度教橘子高；果糖 20%並添加酒化酶 2g、葡萄糖 20%並添加酒化酶 2g 可能

是較適合產生出酒精的材料。 

另外，我們分別拿不同水果的果肉以及果皮去做發酵，觀察果肉以及果皮對於發酵後

酒精濃度會有什麼不同，發現水果品種、不同濃度的葡萄糖和果糖，甚至是發霉的葡萄糖

溶液，都會對發酵後的酒精濃度產生影響。經由此次的實驗，我們希望能對酒精發酵有更

進一步的認識，甚至可以提升自己的能力來自製酒精，進而去達到防疫的效果。 

 

二、探究題目與動機 

台灣最近疫情嚴重，所以相對來說防疫用品對於人來說是非常重要的，需求也日益增

加，造成各大藥局或便利商店的防疫用品全部售罄，所以我們就在思考能不能自己做出酒

精，並使用隨手可得的材料去完成，不僅可以省錢也可以避免到人群多的藥局或便利商店

採買。我們上網查了資料，也詢問了老師的意見，決定來研究醣類發酵製酒精的議題，酒

精發酵是指微生物通過發酵過程產出酒精的化學過程。酵母以及其它微生物經過發酵作用，

反應物中的糖，如葡萄糖、果糖和蔗糖轉化成能量、乙醇和二氧化碳，因此，我們希望能

運用隨手可得的醣類，像是葡萄糖、麥芽糖、果糖以及含高糖份水果來製作成酒精，再找

出製做酒精的最佳化的組合。 

 

三、探究目的與假設 

實驗設計概念如下： 

 1.簡單蒸餾：蒸餾是利用物質沸點的差異，將液體經過加熱後快速冷卻。將待測液加熱到

沸點以上而汽化，然後經由冷凝管冷卻凝結成為液體，達到利用沸點不同來分離混合物的

目的。因此，蒸餾包括汽化、凝結與收集三個程序。簡單蒸餾法是分析化學上純化與分離

混合物常用的方法之一，初使實驗設計裝置如圖一所示，為了避免實驗過程造成酒精揮發

發速度太快，我們改善酒精收集方式，希望能在密閉情況收集濾液，進階實驗設計裝置如

圖二所示，我們使用了一個玻璃彎管連接冷凝管下方和一個圓底燒瓶，待實驗完成後立即

以酒度計測量酒精濃度，以增加實驗的準確性。 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%BE%AE%E7%94%9F%E7%89%A9
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8F%91%E9%85%B5
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%92%E7%B2%BE
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8C%96%E5%AD%A6
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%B5%E6%AF%8D
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%91%A1%E8%90%84%E7%B3%96
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E6%9E%9C%E7%B3%96
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E8%94%97%E7%B3%96
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%B8%89%E7%A3%B7%E9%85%B8%E8%85%BA%E8%8B%B7
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%B9%99%E9%86%87
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BA%8C%E6%B0%A7%E5%8C%96%E7%A2%B3
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圖一 初階實驗裝置                     圖二 進階實驗裝置 

2.酒精發酵是在無氧條件下，利用酒化酶來分解葡萄糖等有機物質，產生酒精、二氧化碳等

物質，並同時釋放出少量能量的過程，酒精發酵方程式如下： 

 

 

 

根據上面的理論，我們提出了以下想法： 

1. 不同醣類會蒸餾出不同濃度的酒精 

2. 外在條件會影響酒精的濃度，例如發霉 

3. 葡萄糖濃度與最後產生的酒精會成正比 

4. 能不能用含高糖分的水果來做出酒精 

5. 不同酒化酶的含量會影響蒸餾出來的酒精 

根據以上想法，我們設計的實驗目的如下： 

1. 不同醣類對酒精濃度的影響 

2. 發霉會不會影響到酒精的濃度 

3. 不同糖的濃度對於酒精濃度會不會產生變化 

4. 不同水果（皮、果肉）對於酒精濃度的影響 

5. 不同酒化酶的含量對酒精濃度的影響 

 

四、探究方法與驗證步驟 

首先要調配酵母菌以及蒸餾溶液： 

調配酵母菌之實驗步驟： 

1.把酵母粉加入溫度 35℃（根據文獻，我們發現 35℃時酵母菌活性最大）、0.02%的葡萄

糖水中。 

2.用玻棒均勻攪拌一分鐘 

3.靜置於 30℃恆溫箱中如圖三所示，而發酵一星期後的液體如圖四所示。 
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圖三 恆溫箱中的待發酵液體        圖四 發酵完成的待測液 

 

蒸餾實驗步驟： 

1.架設實驗器材，如附圖五所示，並把待蒸餾的溶液倒入蒸餾瓶。 

2.開水龍頭，使冷凝管充滿水，先開啟控溫器再開啟加熱包開始蒸餾。 

3.溫度達到 90℃時關閉加熱包停止加熱。蒸餾出的產物前 30 秒先不收集，實驗結束用微

量滴管吸取 0.1 毫升濾液用酒度計測量，紀錄 5 次取平均值，酒度計如圖六所示。 

 

   

 

 

 

 

圖五 蒸餾裝置               圖六 酒度計          圖七 酒度計測量示意圖 

 

為了方便測量醣類發酵後產生的酒精，我們購買酒度計進行實驗，希望能幫助我們了解

酒精之產量，酒精度計是利用光線穿透不同濃度的液體時，折射角度會產生改變的原理，來

測量不同的酒精濃度，或其他物質的折射率變化，以換算出實際濃度，圖七列舉一例我們利

用酒度計偵測到的結果，而酒度計的操作方式如圖八所示。 

 

 

 

 

 

 

圖八 酒度計操作待測液示意圖 

(一)含高糖份水果實驗紀錄 

在橘子汁和蘋果汁的實驗中，我們先將橘子和蘋果用果汁機打成汁後，再利用抽氣瓶過

濾，分別加入酒化酶 1g 和 2g，一個星期後再利用酒度計測試酒精濃度，其實驗結果如圖九

所示。根據測出來的酒精濃度，我們發現要利用生活中常見的水果發酵蒸餾出酒精是可行的，
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在蘋果汁中加入 1g 酒化酶時產生出來的酒精濃度高達 30％，但是加入 2g 酒化酶時的解經

農不反而變低，我們推論這可能是因為酒化酶太多反而會影響蘋果汁的發酵。在使用橘子汁

發酵蒸餾出酒精的實驗中，加入 2g 的酒化酶產生出的酒精濃度較 1g 高，表示在橘子汁時，

酒化酶越多產生出的酒精濃度越高。由這兩種水果中我們發現，酒化酶的多寡對於不同的水

果會有不同的影響，而蘋果汁產生出的酒精濃度教橘子高，因此蘋果汁相較於橘子汁可能是

較適合產生出酒精的材料。 

 

 

 

   

 

 

                   

圖九 橘子、蘋果添加不同克數的酒化酶，酒度計測量之結果         

 

（二）不同果糖濃度實驗紀錄 

在果糖的實驗中，我們先將果糖按照不同濃度分裝成六小杯，再分別加入酒化酶 1g 和

2g，一個星期後再利用酒度計測試酒精濃度，其實驗結果如圖十所示。根據測出來的酒精

濃度，我們發現要利用果糖發酵蒸餾出酒精是可行的，在果糖 15%和 20%中，添加酒化酶

2g 的酒精濃度測出來都比酒化酶 1g 的濃度來得高，但是在果糖 10％中，添加酒化酶 2g 的

酒精濃度測出來並沒有比酒化酶 1g 的濃度來得高，我們推論這可能是因為我們的酒化酶放

太久了，所以比較沒有效果，相對來說比較不準確。由果糖實驗中我們發現，酒化酶的多

寡對於不同濃度的果糖可能有不同的影響，而果糖 20%且添加酒化酶 2g 產生出的酒精濃

度較其餘濃度的果糖高，因此果糖 20%並添加酒化酶 2g 可能是較適合產生出酒精的材料。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖十 不同濃度果糖添加不同克數的酒化酶，酒度計測量之結果 
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（三）不同葡萄糖濃度實驗紀錄 

在葡萄糖的實驗中，我們將酒精按不同濃度分裝成八杯，分別加入酒化酶 1g 和 2g，一

個星期後再利用酒度計測試酒精濃度，其實驗結果如圖十一所示。根據測出來的酒精濃度，

我們發現要利用葡萄糖發酵蒸餾出酒精是成功的，根據數據在葡萄糖 15%、20%、25%和 30%

中，酒化酶 2g 的酒精濃度測出來均比添加酒化酶 1g 的濃度來得高，但是在葡萄糖 15%中，

加入酒化酶 2g 的酒精濃度測出來的數據跟酒化酶 1g 的濃度差很大，我們推測是因為之前

蒸餾實驗做完，沒有馬上拿酒度計來測，所以導致數據相對來說較不準確。葡萄糖實驗中我

們發現，酒化酶的多寡對於不同濃度的葡萄糖有不同的影響，而葡萄糖 20％且添加酒化酶

2g 產生出的酒精濃度最高，因此葡萄糖 20%並添加酒化酶 2g 可能是較適合產生出酒精的材

料。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖十一 不同濃度果糖添加不同克數的酒化酶，酒度計測量之結果 

 

為了更輕易看出本實驗的結果，我們將酒度計得出的數值畫成折線圖進行分析，如圖十

二所示。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖十二 不同濃度葡萄糖、果糖經 1 克、2 克酒化酶發酵後蒸餾，酒度計測量之結果 
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由實驗結果可得以下結果： 

1.在葡萄糖液發酵時加入 2 克的酒化酶發酵所產生的酒精濃度皆高於加入 1 克酒化酶發酵後

產生的酒精濃度，且在 2 克的葡萄糖液時，酒精濃度和葡萄糖濃度呈線性關係，在加入 3

克的葡萄糖時越多的葡萄糖量產生的酒精濃度越高，但是在加入 1 克的酒化酶時，越多的

葡萄糖量反而會使酒精濃度變低，因此我們推論對於葡萄糖液來說 1 克的酒化酶可能不足

以使較高濃度的葡萄糖液完全發酵，因此產生的酒精濃度反而較低。 

 

2.探討不同果糖濃度和酒化酶添加量對酒精濃度的影響，我們選擇用 10、15、20、25、30（%）

六種果糖濃度分別對 1 克及 2 克酒化酶來比較產生的酒精濃度，這次選擇做更多的濃度

是希望有更多的數據可以看出較明顯的線性關係。我們發現 10、15、20（%）果糖對 1 克

的酒化酶時是呈現下降的趨勢，濃度越高的果糖在此時反而產生較低的酒精濃度，但是

25%時酒精濃度又再度上升到接近 30%，在 30%果糖濃度時又降低了一些，由此結果我們

推斷較高的果糖濃度還是會比較低的果糖濃度產生的酒精濃度高，因為以 25%和 30%的

果糖來看還是較 10%的高，而 15%、20%可能是因為實驗的誤差。在 2 克酒化酶對不同果

糖濃度的部分，我們發現 15%、20%、30%的濃度都較 1 克酒化酶 15%、20%、30%時高，

這也符合我們在之前的實驗時所做的假設，我們推論越多的酒化酶可以產生較高的酒精濃

度。 

 

五、結論與生活應用 

實驗結果得知，我們發現葡萄糖 20%酒化酶 2g 對於酒精發酵的效果最佳，然後發現溫

度要保持在 25～30 度之間，酵母菌的活性會最大，並且有沉澱的情況下，必須要先攪拌均

勻數據才會更準確，我們也發現加入的酒化酶量在 1g 和 2g 的比較下 2g 的酒化酶可以產生

較高的酒精濃度，因此我們在未來發展上可以再研究加入更多的酒化酶是否可在產生更多的

酒精濃度。我們可以把這個實驗簡化來讓一般家庭在家裡用隨手可得的材料，像是葡萄糖、

果糖、橘子汁⋯等自行製造酒精，一起度過這個令人困擾的疫情。我們覺得可以讓一般家庭

擁有簡易的蒸餾裝置，可以用在便利商店都能買到的果糖等醣類，來自行在家裡製造低成本

的酒精。 
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