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自己做米酒 
一、研究動機 
我們是科展小飛俠，再一次出動了，這一次，我們是為了拯救在水深火熱的台灣

同胞而來的，就是要⋯⋯讓大家有米酒可用。 
在我們四年級的自然上冊第六課【溶液】裡面，老師說以液体為溶質的溶液以『酒』

最普遍最常見，我們於是開始關心：自從我們台灣加入世界貿易組織之後，米酒變得

超貴的，於是我們去向老師報告說：「這一次科展來做米洒好嗎？」，老師就初步向我

們介紹了米酒的釀造過程，並且同意幫助我們。 
首先，大家分工尋問米酒釀造的方法，我們上網查關鍵詞，也上圖書館找資料，

也問老師，也問鄰居或朋友，也問了從事釀酒工作的叔叔阿姨伯父伯母。 
多曰之後，我們終於得到了還算完整的釀米酒方法，並且將方法整理在「三、原

理介紹」之中。 
 
二、研究目的 

（一） 米酒可以自製嗎？ 
（二） 如何使釀米酒更香更好？ 
（三） 有沒有比較快的釀米酒方法？ 
（四） 自製米酒醪 ，酒精濃度可以多高？ 
（五） 什麼情況使發酵失敗？ 

 
三、原理介紹 
（一） 蒸米：為了方便麴中的黴菌作用 
（二） 冷卻：因為麴在高溫會死亡，另外因快速冷卻可減少雜菌 
（三） 拌麴：麴有很多種，我們選用俗稱酒餅的白色圓球狀的東西，其中含有黴

菌以及酵母菌 
（四） 入桶：中心留孔可以增加空氣流動，這樣的話，黴菌才能生長得好，因為

它是喜歡空氣的，這麼一來就可以順利產生液化酵素和糖化酵素來分解米

飯的澱粉 
（五） 蓋布：蓋上帆布 
（六） 加水：入桶後三至五天就可以加水並攪拌一下後密封進行發酵，加水可以

使糖度以及酸度降低，讓酵母菌生長得更好，另外也可次降低溫度避免把

麴燒死了 
（七） 發酵：約十五天左右完成（冬天較慢，夏天較快），這個階段主要是把從

澱粉轉換來的糖進一步發酵變成酒精及香味 
（八） 蒸餾：用蒸餾的方法就可以得到米酒了 
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四、研究器材及設備 
名稱 數量 名稱 數量 
黑色垃圾袋 1捲 米 20斤 
抹布 1條 酒麵 10顆 
試管 1支 天平 1 台 
酒度計 1支 小秤 1 台 
糖度計 1支 大秤 1 台 
手扒雞手套 1盒 小電鍋 1台 
塑膠袋 1包 湯匙 1 支 
繩子 1 包 蒸餾机 1台 
奶嘴冰 1 支 量筒 1個 
密封缶 50缶 保鮮膜 1捲 
胡椒粉缶 1缶 石灰水 少許 
礦泉水空瓶 10瓶 小冰箱 1個 
保鮮膜 1捲 滴管 數支 
溫度計 1支 棉被 1席 
廣用試紙 1盒 帆布 1塊 
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五、研究過程與方法： 
（一）初製米酒 
      說明： 
      從來沒有釀米酒的經驗，所以我們必須初步找到實際可以釀酒成功的方法。 
      我們一共整理出三套方法實驗如下﹕ 

1． 步驟 
（1） 準備三空瓶 A、B、C，將電子鍋煮熟的飯分別取 500（大約合 200
公克的米）克裝入各瓶中。 

（2） 使其確實冷卻，以溫度計確定已達 40度以下。 
（3） 分別取 2克的麴（百分之一）撒入拌均勻。 
（4） A瓶入桶不密封但發酵時密封（最普遍的方法） 
     B瓶入桶不密封且發酵不密封（聽說的方法） 
     C瓶入桶密封且發酵密封（像甜酒釀的方法） 
（5）  視結果情形決定加水時間。         

2． 結果 
見表一 

               時間 24小時       實驗 1
    
氣溫 24

            

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 7 7 7    

溫度。C 25 25 25    

出糖水量 c.c. 0 0 6    

氣味 酸味 酸味 酒味     

顏色 有點黃 有點黃 白色     

狀態 有白絲 有白絲 看不見白絲     

重量 g 500 500 500    

            

            

            

               時間 48小時       實驗 1
    
氣溫 26

            

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 6 7    

溫度。C 26 26 26    

出糖水量 c.c. 32 29 11    

氣味 香香酸酸的 香香酸酸的 酒味     

顏色 淡黃液 淡黃液 白濁液     

狀態 白絲不見了 白絲不見了 像粥一樣     

重量 g 500 500 500    
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               時間 4日       實驗 1
    
氣溫 25

            

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 5 5 7    

溫度。C 25 25 25    

出糖水量 c.c. 84 78 23    

氣味 有甜甜的氣昧 有甜甜的氣味 酒味及香味     

顏色 淡黃液 淡黃液 白濁液     

狀態 飯已空心出泡 飯已空心出泡 像粥一樣     

重量 g 500 500 500    

               時間 10日       實驗 1
    
氣溫 26

      

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 6 7    

溫度。C 28.5 28 26    

氣味 酒味 酒味 酒味     

狀態 冒泡 冒泡 很少氣泡     

酒精度％ 6 5 1    

      

               時間 15日       實驗 1
    
氣溫 24

      

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 5 7    

溫度。C 24 24 24    

氣味 濃酒味 淡酒味 淡酒味     

狀態 不冒泡 不冒泡 不冒泡     

酒精度％ 
                
9 3 1    

 

       

      

      

 
3． 結論 
（1） C瓶一開始就密封使出水快速（一天就已出水，我們用滴管吸取並
滴入量筒作測量），但是已有濃濃的酒味，顯然是酵母菌已經作用了。 

（2） A和 B瓶在 24小時測量時都有很明顯的白色絲在飯上，推想是黴
菌生長所生成。 
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（3） 在 4日測量的時候，A和 B瓶的米飯已空心而且冒出很多氣泡（發
酵會產生二氧化碳氣體），所以我們決定在此時加水，加水量初定為

300公克，也就是米的 1.5倍，而且將 A和 C密封。 
（4） 在 4日的出水量測量並未包含空心的飯所含的，我們把 A瓶的空心
飯壓實發現又多擠出 42毫升的水。 

（5） 以 15日的測量看起來，我們發現 A瓶的酒精度最高，所以我們決
定採用 A瓶的方法來做以下所有釀酒實驗。 

 
（二）、拌麴的量與釀米酒有何關係？ 

1． 假設：我們先大膽地假設麴的量愈多使釀酒愈快，並進行下面的實驗加以
求証。 

2． 步驟 
（1）準備五個乾淨的密封瓶標以 ABCDE，一切做法依造（一）實驗中的

A方法，只操控拌麴階段的麴粉使用量。 
（2） 瓶是飯 500克+麴 0克（做為空白對照組） 
      B瓶是飯 500克+麴 1克（實驗組） 
      C瓶是飯 500克+麴 2克（實驗組）  
      D瓶是飯 500克+麴 4克（實驗組） 
      E瓶是飯 500克+麴 8克（實驗組） 

3． 結果 
見表二 
  

               時間 48小時       實驗 2       氣溫 24

            

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 7 6 6 6 6

出糖水量 c.c. 0 12 35 37 41

氣味 無味 酸味 酸味 酸味 酸味 

顏色 有點黃 有點黃 有點黃 有點黃 有點黃 

狀態 無白絲 一點白絲 有白絲 有白絲 有白絲 

            

               時間 4曰       實驗 2       氣溫 22

            

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 7 6 6 6 6

溫度。C           

出糖水量 c.c. 0 73 91 86 94

氣味 像土司發霉香香酸酸的香香酸酸的 香香酸酸的 香香酸酸的

顏色 黑黑的點 淡黃液 淡黃液 淡黃液 深黃液 

狀態 還是飯 白絲不見了白絲不見了 白絲不見了 白絲不見了
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               時間 10日       實驗 2       氣溫 22

      

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 6 6 6 6

氣味 有酒味 有酒味 有酒味 有酒味 有酒味 

顏色 無色液 淡黃液 淡黃液 淡黃液 深黃液 

狀態 飯未空心 飯已空心 飯已空心 飯已空心 飯已空心 

酒精度％ 2 3 3 3 3

               時間 15日       實驗 2       氣溫 24

      

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 6 6 6 6

氣味 酒味 酒味 酒味 酒味 酒味 

酒精度％ 4 5 5 5 7

 
4．  結論 
（1） 我們收集了一些發酵的氣體（4日時用塑膠袋及橡皮筋固定在 E
瓶），並滴入 30毫升的澄清石灰水後搖晃一下，結果變混濁了，
可以驗証這种氣體是二氧化碳。 

（2） 大致上看起來，發酵的酒精度並沒有（一）A理想，推測可能是
天氣冷造成。 

（3） 結果二看起來發現：麴粉的用量很多時並不會對釀酒有很大幫助。 
（4） A瓶完全不加麴粉，卻在最後也有酒精，並且液體並不會變黃色。
那麼為什麼大家釀米酒要用麴粉呢？可能是因為黑黑的霉菌看起

來太可怕了，而且米飯也沒有空心，可能造成浪費。 
 
 
（三）、各种拌麴的方式之中那一种最理想？ 

1． 步驟 
（1） 一切做法依造（一）實驗中的 A方法，只操控拌麴階段的拌麴方
式。 

（2） A瓶撒在上面 
B瓶用層舖法 
C瓶用胡椒粉缶撒用手拌均 
D瓶用冷開水 10毫升化了再拌勻 

2． 結果 
       見表三 
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               時間 48小時       實驗 3      氣溫 24

            

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 7 6 6 6   

出糖水量 c.c. 15 31 37 45   

            

               時間 4曰       實驗 3      氣溫 22

            

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 6 6 6   

出糖水量 c.c. 24 81 94 124   

      

               時間 10日       實驗 3      氣溫 22

      

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 6 6 6   

酒精度％ 1 3 3 3   

               時間 15日       實驗 3      氣溫 24

      

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 6 6 6   

酒精度％ 3 5 5 6   

 
3． 結論 
（1） D瓶用水將麴化開再拌勻的方式得到最好的結果。出水的情形多
了 30毫升，扣除用以化開麴的 10毫升，還有多出 20毫升。而
且酒精度 6也比 5高。 

（2） 由表三看起來，拌麴的方式對米酒的產生大大有影響，如果只有
撒麴在表層會使結果不理想，我們發現在四种方式中以 D瓶用水
化開最理想，並決定在以下實驗都採用此方式。    

 
 
（四）、入桶階段的空氣流動使出水更快嗎？ 

1． 思考：既然方法中說要使入桶後保持空氣流動，所以在中央挖了一個窩，
卻又為什麼要蓋上帆布？這樣一來不就是減少空氣流動了嗎？那麼到底是空

氣愈多愈好呢？或者是沒有空氣比較好？還是有點多又不要太多比較好？ 
2． 步驟 
（1）我們只操控入桶階段，其餘階段各瓶條件狀況相同 
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（2）A瓶不挖中空，全滿，密封（對照組） 
B瓶挖中空，五分滿，密封 
C瓶挖中空，五分滿，蓋帆布 
D瓶挖中空，五分滿，不蓋 
E瓶全部攤開 
 

3．  結果 
    見表四 
 
 

               時間 48小時       實驗 4       氣溫 26

            

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 6 6 6 6

溫度。C           

出糖水量 c.c. 7 13 38 31 24

氣味 酒味 酒味 酸味 酸味 酸味 

顏色 白濁液 有點黃 有點黃 有點黃 有點黃 

狀態 無白絲 無白絲 有白絲 有白絲 每粒飯濕

            

               時間 4曰       實驗 4       氣溫 26

            

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 6 6 6 6

溫度。C           

出糖水量 c.c. 9 21 102 93 31

氣味           

顏色           

狀態 像粥 像泡水飯 白絲不見了 白絲不見了比較不濕

      

               時間 10日       實驗 4       氣溫 25

      

項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 6 6 6 6

氣味 有酒味 有酒味 有酒味 有酒味 有酒味 

顏色 無色液 無色液 淡黃液 淡黃液 深黃液 

狀態 飯未空心 飯未空心 飯已空心 飯已空心 飯已空心

酒精度％ 3 3 7 7 6

               時間 15日       實驗 4       氣溫 27
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項目         瓶號 A B C D E 
酸鹼度 p H 6 6 6 6 6

氣味 酒味 酒味 酒味 酒味 酒味 

顏色           

狀態         長蛆 

酒精度％ 3 5 9 9 7

 
 
 
4． 結論 
﹙1﹚ 5瓶當中以 C及 D結果最好，分析原因如下：C與 D都有足夠
的空氣使米飯充分液化及糖化，糖量多則酒精自然多了。 
﹙2﹚ A和 B產生的酒精度並不理想，但 B還是好一些，所以液化與
糖化確實需要空氣比較好。B不像 A一樣變成粥，因為 B瓶有挖中空，
發酵所產生的熱可以流到這個中空的地方而不致於把飯悶成粥，A瓶就
像悶燒鍋一樣。 
﹙3﹚ 既然要空氣流通為何還要蓋帆布或輕蓋蓋子呢﹖看 E瓶就知道
了：最後竟然長蛆了﹙不過蛆己死亡，大概是醉死了吧﹚，所以盡量暴露

在空氣中並不是一件好事，這樣會使雜菌有机可乘，或是其他昆蟲來破

壞。另外也使水分快速蒸發了，所以 E瓶的糖水只存 31毫升。 
﹙4﹚ 蓋帆布可以防止雜菌入侵，所以看起來 D瓶也有被感染的可能。 

（五）、那一個水量最好？ 
1． 思考：水量大容易酸敗嗎？水量太少會反應不完全而浪費糧食，我們推想
一定存在一個固定比例的水量能使發酵最理想（不會酸敗而且酒精產量最

大，其酒精產量以濃度乘以体積來計算） 
2．  步驟 
（1） 只操控加水階段，其餘皆同 
（2） A瓶不加水 

B瓶加水 100克為生米的 0.5倍 
C瓶加水 200克為生米的 1倍 
D瓶加水 300克為生米的 1.5倍 
E瓶加水 400克為生米的 2倍 
F瓶加水 800克為生米的 4倍 
以上各瓶都在相同時間點加水，這個時間點看出糖水量不再增加

時再決定，並且各瓶都只加水一次並在加水的同時攪拌一下。 
3．  結果 
見表五 

4． 結論 
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               時間 10日       實驗 5      氣溫 27 

       

項目         瓶號 A B C D E F 
酸鹼度 p H 6 6 6 6 6 7

氣味 濃酒味 濃酒味 酒味 酒味 淡酒味 淡酒味 

顏色 無色 淡黃 淡黃 淡黃 淡黃 無色 

狀態 冒泡 冒泡 冒泡 冒泡 冒泡 冒泡 

酒精度％ 10 8 8 7 5 1

       

               時間 15      實驗 5      氣溫 29 

       

項目         瓶號 A B C D E F 
酸鹼度 p H 6 6 6 6 6 6

氣味 濃酒味 濃酒味 酒味 酒味 酒味 淡酒味 

顏色 無色 淡黃 淡黃 淡黃 淡黃 淡黃 

狀態 不冒泡 不冒泡 不冒泡 不冒泡 清澈 清澈 

酒精度％ 13 13 11 11 8 2

糖水的量 101 103 112 101 107 98

加水的量 0 100 200 300 400 800

總量 101 203 312 401 507 898

酒精重量 g 13.13 26.39 34.32 44.11 40.56 17.96

﹙1﹚ A瓶到 F瓶之中明顯可以看出以 D瓶的酒精量最多，E瓶其次，
換句話說就是加水量以米重量的 1.5倍或 2倍較好。 

﹙2﹚ 酒精重量的計算方法是 
             總量*酒精度/100 
     其中的總量指的是液体總量。  
﹙3﹚ A瓶不加水，產生酒精的量最少，只有 13.13克。 
﹙4﹚ B瓶加比較少水，結果酒精也不多，文獻中說到自然發酵的酒精度
不會超過 16％，這一點我們非常同意，因為從上表來看果然如此，
原因是酵母無法活在濃度高的酒中。 

﹙5﹚ 老師說化學裡還有一個原理可以解釋，就是如果產物的濃度太高
的時候，反應就過不去了，這就是為什麼 B瓶的產物（酒精的量）
太少的原因。就像騎單車騎往愈來愈陡的山坡終於會騎不上去。

那麼我們就叫它「欲振乏力」原理吧﹗ 
﹙6﹚ F瓶為什麼也酒精的量太少呢﹖難道也是欲振乏力原理嗎﹖結果
老師說也是像騎單車，一開始就用最低速檔爬坡當然爬得上去，

但是恐怕要騎很久才能到山頂，這麼長的時間可能讓雜菌有机可

乘而使米酒敗壞。這裡就叫它「夜長夢多」原理好了。 
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（六）什麼時候加水最好呢？ 
1． 步驟 
（1） 只操控加水的時間點，其餘皆同 
（2） A瓶在拌麴之後馬上加水 300克（米重量的 1.5倍） 

B瓶在拌麴 24小時加水。 
C瓶在拌麴 48小時加水。   
D瓶在拌麴四天加水。      
E瓶在拌麴八天加水。 

2．  結果 
     見表六 

               時間 10日       實驗 6       氣溫 26

      

項目         瓶號 A B C D E 
酒精度％ 0 4 7 7 3

      

               時間 15      實驗 6       氣溫 28

      

項目         瓶號 A B C D E 
酒精度％ 0 10 12 12 7

 
3．  結論  
（1）A瓶是沒有時間誏麴與空氣接觸，馬上就加水，結果酒精是 0，
應該是米飯根本沒有糖化液化（飯一直沈在瓶底，並沒有空心

的現象），所以沒有辨法發酵。再一次証明糖化液化需要空氣來

使黴菌生長。 
（2）加水的時間點從一天到四天都不錯。 
（3）E瓶是放了很久才加水也不好，因為放太久不見得糖水多，反而
是酵母在三天至四天時已經開始發酵，而且發酵的酒精蒸發流

失了。 
（4）有一個好方法知道什麼時候該加水，就是⋯⋯看見有冒泡的時
候。因為發酵會產生二氧化碳，所以冒泡。 

 
（七）米的熟度是否影響糖化或發酵？ 

1． 步驟 
（1） 一切條件狀況不改變，只操控生米煮成飯的階段 
（2） A瓶是白米 200克（對照組） 

B瓶是白米 200克加水 100克用電鍋煮成的飯 
C瓶是白米 200克加水 200克 
D瓶是白米 200克加水 300克 
E瓶是白米 200克加水 400克 
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2．  結果 
     見表七 

               時間 24小時       實驗 7       氣溫 28

            

項目         瓶號 A B C D E 
出糖水量 c.c. 0 0 0 0 0

            

               時間 48小時       實驗 7       氣溫 28

            

項目         瓶號 A B C D E 
出糖水量 c.c. 0 5 27 35 21

            

               時間 4日       實驗 7       氣溫 29

            

項目         瓶號 A B C D E 
出糖水量 c.c. 0 14 86 114 65

               時間 10日       實驗 7       氣溫 31

      

項目         瓶號 A B C D E 
酒精度％ 0 1 5 7 3

      

               時間 15日       實驗 7       氣溫 30

      

項目         瓶號 A B C D E 
酒精度％ 0 2 9 12 7

 
3． 結論 
（1） 生米與麴完全未反應，因為太乾燥，沒有水分，使黴菌無法生長，
當然沒有糖水產生。 

（2） 水加太多如 E瓶所煮出來的飯太爛了，好像快變成粥。所釀的酒並
不好，酒精度只有 7，糖水量只有 65，所以可以確定黴菌在粥裡也
長得不好。   

 
（八）溫度與糖化階段的關係 

1． 思考：聽說冬天的時候有很多榮民伯伯都自己釀甜酒釀，而且他們用棉被
將拌了麴的米飯缶用棉被緊緊地包裹住，放了一天都有酒味了，我們猜想

是溫度的因素使米飯快速糖化發酵，但是資料說明麴會在 40度 C以上死
亡，所以就來試看看。 
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2． 步驟 
 

（1）做這個實驗時已經是夏天了，氣溫超過 25度，於是我們利用小冰箱
在模擬冬天的氣溫（因為小冰箱不像一般大冰箱那麼冷，而且也比較

省電，如果沒有小冰箱的話，將大冰箱的強度調低也可以。） 
（2）一切條件狀況皆同，只操控拌麴之後的溫度狀況 
（3）A瓶拌麴密封送入冰箱（冰箱溫度約 15度） 

B瓶拌麴密封並裹上棉被後送入冰箱 
C瓶拌麴密封放在室溫約 29度 
D瓶拌麴密封並裹上棉被後放在室溫 

3． 結果 
     見表八 

             時間24小時     實驗 8   

項目         瓶號 A B C D 
出糖水量 c.c. 0 7 18 4

          

               時間 48小時       實驗 8       氣溫
          

項目         瓶號 A B C D 
出糖水量 c.c. 0 14 32 8

          

               時間 4日       實驗 8       氣溫
          

項目         瓶號 A B C D 
出糖水量 c.c. 0 25 37 8

 
4． 結論 
（1）溫度太低的冬天使麴無法作用，就像 A瓶一樣。 
（2）如果溫度太高例如 D瓶會使飯變成粥，這樣一來就不適合麴作用。 
（3）如果在冬天釀酒的話最好加一層棉被保溫（留住發酵時產生的熱量）
使麴有適合的溫度可以作用。 

（4）夏天釀酒不再加棉被了，因為夏天的溫度已經適合，太熱時反而要
注意是否需要散熱。 

5． 發現 
          有人說夏天就不能釀酒了否則會壞掉，現在我們發現這是錯誤的說
法，反而是夏天更容易。但是夏天雜菌恐怕較多，應該特別防範，否則可能真的

容易壞掉。 
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六、討論與結論： 
    （一）在第實驗（一）C中，第一天就能液化出 6毫升的確很快速，但後來卻沒什

麼長進，這樣一來恐怕米飯還有些澱粉來不及被糖化而浪費了，但是這是

甜酒釀的作法，所以不必擔心，因為做甜酒釀的伯伯是連其中的飯（像粥

的飯）也吃的。不過我們很疑惑：「這樣不就是連黴菌以及酵母菌都吃到肚

子了嗎？真可怕！」，老師說：「黴菌應該已經被酒精殺死了，況且一開始

就密封，容易引起發酵，黴菌生長量可能不多」。 
    （二）實驗（一）B到最後酸鹼度達到 5已使酒的品質變不好了，推論它的原因應

是被空氣中的氧氣氧化了，而且酒精也蒸發了很多浪費掉了。 
    （三） 何時是加水發酵的好時機呢﹖我們發現有一些特徵可供判定： 

1． 米飯已經空心且浮在糖水液上。 
2． 觀察米飯開始大量冒出氣泡時（開始發酵）。 
3． 糖水液沒有明顯增多。 
4． 已經有酒味。 

    （四）密封與高溫有助發酵，結果產生的酒精濃度可能使酵母死亡而結束發酵。
但這种情況會產生一道獨特香味令人垂涎三尺，並且液體不會變黃，看起

來才不會怕怕。 
    （五）在酵母酵的作用下，糖類物質進行這樣的化學反應 
          葡萄糖——→酒精＋二氧化碳 
          以我們蒸餾所得到的米酒頭而言，勉強滿意，但是我們相信還有很大的改

良空間。依据种种資料看來，想要做出优良的米酒要有良好的麴菌，良好

的水（不含雜菌），要把米洗乾淨，蒸米比煮米更好（米飯才不會黏在一

塊）⋯⋯。只好等以後有更多時間再來做這部份。 
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八、後語 
1. 測量酒精度的時候，因為酒精度計太粗了而找不到適合的試管，所以
最後我們使用奶嘴冰的空管來取代大試管，以滴管吸取並滴入這個空

管來測量。 
2. 本來老師說要買一支酸鹼度計比較方便又準確，最後老師嫌太貴而沒
有買，叫我們將就一下使用「廣用試紙」。其實也是滿好玩的說。 

3. 發酵期間的出氣量以及重量原本也是我們計畫測量的項目之一，並且
已想好要用塑膠袋來收集，後來考量沒有太多時間所以捨棄，祇把重

心放在酒精度的測量以及酒的品質方面。 
4. 因為我們做實驗的量很少，老師說不方便蒸餾，後來是把很多瓶倒在
一起，老師才願意幫我們蒸餾，結果我們真的得到透明濃烈的米酒，

偷偷的嚐了一下好燙哦。真是皇天不負苦心人，我們的辛苦總算有了

代价。蒸餾所剩下的殘液酸味更重了。 
5. 我們所測量的糖水量只是初步，嚴謹的測量應該是糖量，也就是濃度
乘以糖水總重量。 


