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“釀甘藷酒”這個實驗真的非常的簡單，只要把“酒釀”丟進甘藷中讓它“發酵”就可

以了。不過，釀酒的過程中，還是會遇到一些小問題，可是我們都很聰明，都懂得運用以前

所學過的化學實驗方法解決在釀酒過程中的一些問題。 

我們對鄉土的特產「甘藷」有一種非常特別的感情，它的品種有很多，最常見的有甘藷

台農 57號(黃色肉)、甘藷台農 66號(橙色肉)、甘藷台農 71號(葉用甘藷)、及紫心甘藷（俗稱
芋仔甘藷，但是它並不是芋頭和甘藷的雜交種，只不過是紫色的甘藷罷了！）我們還親手種

了甘藷盆栽，看著甘藷一天一天的成長，讓我想起這七、八個月來…….. 

鹽水浴法和甘藷天然指示劑是我們自己發明的實驗方法(沒有人用過的呦！)。 

鹽水浴法是由於我們進行蒸餾時，覺得非常的耗時，可是我們都不知道要怎樣解決，結

果有一天，我們忽然想到，在自然科(南一版)第五冊“水的變化”中，學過在冰水中加鹽溫
度會下降，那麼如果在沸水中加鹽溫度是否會也會改變，所以做了個實驗，發現溫度真的會

上升，就解決了這個問題，非常的高興。 

紫甘藷天然指示劑是為了觀察紫心甘藷在不同的酸鹼度的溶液中是否會產生不同的顏

色，因而意外發現，紫心甘藷顏色變化多端，簡直跟彩虹沒什麼兩樣，真的使我們感到非常

的興奮！ 

釀造酒過程中，很容易變酸，只要加入鹼性物質的東西就可以降低酸度，例如：碳酸鈣、

烘焙用蘇打粉、媽媽吃的鈣片等…… 

用心觀察、提出問題、蒐集資料、提出假設、實驗證明是我們解決問題的過程，在每一

步驟的探索中我們都獲益許多，我們原本以為只要做實驗就可以了，結果我們練就一身的魔

法，解決許多疑難。 
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壹：研究動機 

「阿公拿戶口名簿去登記才能買到米酒」，看著媽媽伸手接過阿公手中的米酒，我的腦中

閃過“釀甘藷酒”的企圖。接著又想，不知該如何說服老師及其他同學，我拿起四下（南一

版）自然課本，翻到“光合作用”這個單元，想起曾以碘液測試“飯及甘藷”皆呈藍紫色，

表示甘藷與米飯一樣皆含有澱粉質，所以我認為甘藷應該可以釀出酒來。隔天，大家經過討

論，我們決定以本地鄉土的特產“甘藷”來釀酒，於是我們著手進行這一連串生活化又有趣

的科學實驗。中間經過4個月的努力後，我們發現，釀製甘藷酒最重要的問題在“ 控制酸鹼

度 ”，於是繼續向我們的科學探索之旅前進，也因此而有意外的收穫，發明了“鹽水浴法”

以縮短蒸餾的時間，也發現最棒的天然指示劑—紫甘藷天然指示劑。  

 

 

貳：研究目的 

利用本地鄉土的特產“甘藷”來釀酒，並運用自然課本中所學的化學實驗方法，克服釀

製甘藷酒的過程中所遭遇的困難。 

 

 

參：研究歷程與方法 

(包含六個研究問題的資料蒐集、實驗方法、結果、討論) 

 

 

一‧研究A：了解甘藷的品種及其特性 

(一)資料蒐集 

1‧上網搜尋：得知甘藷是一種旋花科植物的塊根，俗稱紅薯、蕃薯、甜薯、金薯、地

瓜、山芋，甘藷品系眾多，各地稍有差異，據說紫心甘藷含有大量的花青素，有抗

癌的作用。常見的台灣野生植物牽牛花，以及空心菜也是旋花科的植物。 
2‧請教本地農業銷班班長：得知甘藷的發源地在美洲，本地多種植甘藷台農66號、甘

藷台農57號(俗稱“雞蛋心”)及紫心甘藷(俗稱芋仔甘藷)。 

3‧請教某農業試驗所“甘藷博士”：得知紫心甘藷目前種類多，且尚未確定品系，大

多是來自日本地區的品種，雖俗稱芋仔甘藷，但並不是芋頭與甘藷的雜交種，只不

過是紫色的甘藷罷了。 
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(二)結果：  

表1：甘藷品種之性狀分析表 

  甘藷台農66號 甘藷台農57號 紫心甘藷 甘藷台農71號 

用 途 根 用 根 用根 用 葉 用

形狀 盾形 五深列或三深裂 三深裂 成熟葉為鼻形 

顏色 綠色 深綠色 深綠色 深綠色 
葉 

 
葉脈 綠色 淡紫色 紫色 綠色 

形狀 
紡錘形 

（較細長） 

紡錘形(根痕深) 

（較粗短） 

初生為紡錘形，成

熟時為長圓柱形 

紡錘形 

(數目極少) 

植物

性狀 
塊 

根 
肉色 橙紅 橙黃 紫色~紫紅色 白色 

生長 

習性 

初期生長快(塊根

形成早、個數多) 

生育初期宜多濕  分枝性強 

(再生力強) 

適應 

土壤 

均可適應性強 (育機質多者較佳) 砂質壤土(微酸性

pH＝5.2~6.7） 

粉質土壤（需排水

良好） 

製粉率 13% 16~19%   

農 

藝 

性 

狀 

 
圖片 

  

(三)附註：因農業性狀之差異，3、4月時不易取得芋仔甘藷。 

二‧研究B：了解不同品種的甘藷酒在釀製過程中，有何差異？ 

(一)資料蒐集： 

1‧公賣局的米酒製造過程：蒸煮→液化(加食品級鹽酸或液化酵素)→糖化(加糖化酵素) 

→發酵(加酵母菌)→蒸餾→陳熟。 

2‧金門釀酒師傅釀甘藷酒的過程：蒸煮→冷卻→加紅麴⋯→一週後→加糖水⋯→3天後

→蒸餾；紅麴中含有多種菌類，可以同時進行液化、糖化及發酵。 

(二)實驗：不同品種甘藷釀製酒的產率有何不同？ 

1‧步驟：取甘藷台農66號、57號、芋仔甘藷三品種，削皮後，分別秤取2000公克，

內鍋加水600mL，外鍋加水200mL蒸熟，取出待冷卻，各加麴米100mL每日

攪拌2次，並觀察紀錄。 

 

清洗 削皮 蒸熟 加麴米 

                            圖1：製酒初步過程 
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2‧結果：       

表2：不同品種之甘藷釀酒效率之比較 

            品種 

日數、室溫 
甘藷台農66號 甘藷台農57號 芋仔甘藷 

90.12.21.第1天23℃ 加麴米100mL 加麴米100mL 加麴米100mL 

90.12.24第4天15℃ 加水120mL攪拌 加水120mL攪拌 加水120mL攪拌 

90.12.25.第5天22.5℃ 加糖水（1：1）500mL加糖水（1：1）500mL 加糖水（1：1）500mL

91.01.03.第14天17℃ 加水500mL攪拌 加水500mL攪拌 加水500mL攪拌 

91.01.04.第15天20℃蒸餾 得酒精7.3mL 得酒精36.2mL 得酒精35.8mL 

91.01.10.第21天20℃蒸餾 得酒精7.9mL 得酒精38.3mL 得酒精38.0mL 

91.01.11.第22天21℃ PH≒4  (但PH<4)PH＝4~5 PH＝4~5 

3‧討論： 

(1) 甘藷台農57號製粉率16~19%，甘藷台農66號製粉率13%，甘藷台農66號酒精產

率低，可能與製粉率較低有關，也可能因其釀製過程易酸化，不利酵母菌生長有關。 

(2) 由於利用麴米的微生物發酵甘藷的成分，而產生酒精，但是微生物之數量、種類難

以控制，若將同一條件的對照組增加10~20組，分別蒸餾後，求所得酒精量的平均

值，可信度會更高。然而因為蒸餾相當耗時，所以只做一組對照組，藉以瞭解其差

異。 

(3) 酒精度計價格便宜(180元左右)，且可直接測量酒精度，然而只適用於蒸餾酒(幾乎

只含有酒精及水)，不適用於釀造酒(除酒精及水外，尚含有糖份、礦物質)，所以只

好以蒸餾的方式了解酒精的產率。 

(4) 我們曾以不同濃度的食鹽水篩選甘藷，發現甘藷台農66號的密度較小，而台農57

號及紫心甘藷密度相近，所以我們假設甘藷密度與酒精產率有關，可是再進一步以

甘藷台農 57 號中不同密度的甘藷進行釀酒，確看不出密度與酒精產率有何相關

性。經過查詢資料求證後得知，因涉及酵母菌的繁殖，故需要更嚴謹的對溫度及酸

鹼值加以控制，方可觀測出其關係。然而在學校的自然實驗室中，無法做更嚴謹的

控制。 

 

 

三、研究C：如何提高蒸餾之效率？ 

(一)觀察：以水浴法蒸餾甘藷酒，加熱溫度是水沸騰的溫度(只有100℃)，非常耗時。 

(二)資料蒐集：在南一版自然課本第五冊（三上）第六單元〝水的變化〞中的第72頁，我

們學過在冰水中加鹽，溫度會下降。 

(三)假設：如果在沸水中加鹽，沸騰溫度會上升，便可利用“鹽水浴”替代“水浴”縮短

蒸餾的時間，提高蒸餾之效率。 

(四)實驗甲：測量“鹽水”沸騰的溫度。 

1‧步驟： 

(1) 分別秤取30公克、60公克、90公克、120公克、150公克、180公克鹽溶於 1000ML

沸水中，攪拌、溶解。 

(2) 以電磁爐加熱，加熱溫度為90~130℃。 
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(3) 水沸騰後，置溫度計於沸鹽水中(不可接觸鍋底或鍋壁)，1分鐘後，讀取刻度。 

2‧結果：     

表3：鹽水沸騰的溫度隨鹽的含量的增加而上升。 

 

 

 

鹽水沸騰之溫度

94.5

9696.5
9898.5 98.5

99

92

94

96

98

100

0克 30克 60克 90克 120克 150克 180克

所加入鹽的質量（公克）

鹽

水

沸

騰

的

溫

度

（℃）

                           
圖 3：鹽水中鹽的含量愈高，鹽水沸騰的溫度亦較高 
                                                圖2：測量鹽水沸騰的溫度 
3‧結論：鹽水沸騰的溫度較純水高。 

(1) 未加鹽的水應在100℃沸騰，而此溫度計測得純水沸騰的溫度為94.5℃，表示此溫

度計在高溫時有誤差。 

(2) 所加鹽愈多，溫度愈高。 

(3) 因沸騰後水分蒸發較快，水中鹽分相對提高，沸點持續上升，所以只讀取沸騰後2

分鐘的溫度。 

 

 

(五)實驗乙：測量以“鹽水浴” 蒸餾甘藷酒所需之時間？ 

1‧步驟： 

(1) 量取台農57號之釀造甘藷酒(91/03/04以紅麴發酵之加糖A組)各400mL，以量筒收

集冷凝液。 

(2) 鹽水浴的外鍋內分別置入50公克、100公克的鹽及500mL的水。 

(3) 當蒸餾的冷凝液滴下第一滴時，開始計時；當蒸餾的冷凝液達5mL、10mL、15mL、

20mL、25mL、30mL、35mL時，分別記錄時間。 

(4) 加入35mL純水於冷凝液中，以“酒精度計”測量酒精濃度A。 

(5) 將步驟(4)所得之結果“乘以2”，換算出真正的酒精濃度B。 

2‧結果：        

 

 

 

加入鹽的質量 0公克 30公克 60公克 90公克 120公克 150公克 180公克 

加水1000mL + + + + + + + 

鹽水沸騰後2分鐘

的溫度(℃) 
94.5 96.0 96.5 98.0 98.5 98.5 99.0 
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表4：水浴法及不同濃度之鹽水浴，蒸餾所需時間之比較 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖4：鹽水浴法及水浴法蒸餾甘藷酒

所需時間之比較圖

0
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收集甘藷酒冷凝液之體積(mL)

收
集
甘
藷
冷
凝
液
所
需
之
時
間
(分)

0公克 50公克 100公克

 
3‧討論： 

(1) 若加入較多鹽於水浴鍋，則蒸餾出同體積的冷凝液所需之時間較短。但酒精度相對

降低，因較高的溫度對酒精及水的蒸發都是有利的，較接近飲用的範圍(60%以下)；

而以水浴法蒸餾出的冷凝液酒精濃度過高且費時，故以“鹽水浴”法蒸餾出蒸餾酒

既省時又適合飲用，所以有比較高的效率。 

(2) 蒸餾前，把待蒸餾的甘藷酒置於冰箱中，以減緩發酵的速度，降低誤差。 

(3) 因實驗室只有“0~50度”的酒精度計，所以先將體積稀釋為兩倍，使濃度降低為

實際濃度的一半，以酒精度計測之，再將讀數乘以2，即為真正的濃度。 

水浴鍋 
0公克鹽溶入

500mL水 

50公克鹽溶入

500mL水 

100公克鹽溶入

500mL水 

滴下第一滴冷凝液 0’00〞 0’00〞 0’00〞 

收集冷凝液達 5mL 4’42〞 1’51〞 1’33〞 

收集冷凝液達10mL 6’53〞 3’31〞 2’28〞 

收集冷凝液達15mL 8’18〞 4’44〞 3’46〞 

收集冷凝液達20mL 10’00〞 5’53〞 4’33〞 

收集冷凝液達25mL 13’02〞 7’05〞 5’24〞 

收集冷凝液達30mL 15’19〞 8’27〞 6’31〞 

收集冷凝液達35mL 17’55〞 10’06〞 7’41〞 

A=酒精度(%) 38.0 32.5 29.5 

B=A×2(%) 76.0 65.0 59.0 
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四、研究D：如何克服甘藷釀造酒“色相”差的問題？ 

(一)觀察：以酒釀為發酵之菌源，發現芋仔甘藷釀造酒為紫紅色，顏色(很好看；但甘藷台

農57號則為黃色（較淡）、甘藷台農66號亦是黃色（較濃），顏色不好看。 

(二)資料蒐集：公賣局的宜蘭酒廠有一種紅露酒，是以紅麴菌釀造米類而成的釀造酒，顏

色為紅色。 

(三)假設：如果紅麴菌中的紅色素，可蓋過甘藷台農57號的黃色，而形成類似紅酒的色澤，

將可以解決“ 色相差之問題 ”。 

(四)實驗：分別以酒釀、活性酵母、紅麴釀製甘藷酒，比較其顏色差異？ 

1‧步驟： 

(1) 甘藷台農57號，洗淨削皮，每一盒子置入1公斤甘藷，裝三盒。 

(2) 秤取酒釀30公克，活性酵母10公克，紅麴10公克，分別加入上述盒中。 

(3) 每日攪拌，並加入適量水，並觀察顏色變化。 

2‧結果：    

 表5：以酒釀、活性酵母、紅麴釀酒之顏色變化 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              

            圖3：以酒釀、活性酵母、紅麴釀酒第4天之顏色 

            註：圖中以紅麴釀造者，已加水稀釋其PH值，使顏色為血紅色。 
3‧討論： 

(1) 以酒釀、活性酵母發酵者，顏色很穩定，不受酸度提高的影響，而以紅麴發酵者，

隨著釀造日期漸增，酸度提高，而呈現橘紅色，加水稀釋酸度後，顏色可回復至血

紅色。 

(2) 因酒釀中含水量多，故秤取30公克。方能有較好效果。 

 

 

 

 酒釀 活性酵母 紅麴 

第一天的顏色 原肉色 

 

原肉色 

 

血紅色 

 

第四天的顏色 原肉色 

 

原肉色 

 

橘紅色 
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五、研究E：如何測試甘藷酒釀造中的酸鹼度？ 

(一) 觀察：以廣用試紙測試紅麴甘藷酒以及紫心甘藷酒之酸鹼度，發現紅麴色素的紅色 

 或紫心甘藷的紫色，皆會干擾視覺，因而無法判斷廣用試紙上的呈色。 

(二)資料蒐集： 

1‧南一版自然課本第10冊（五下），第五單元〝酸和鹼54、55頁，紫色高麗菜在不同

酸鹼度的溶液中呈現不同的顏色，為一天然指示劑。 

2‧酒的釀製過程中，PH值應控制在5左右較佳。(楊盛行、陳碧富、 魏佳碧、李增宗、

李榮文(1993)甘藷酒釀造之研究。食品科學，20(1);96~102。) 

(三)假設：若紅麴色素的紅色或紫心甘藷的紫色在不同PH值中呈現不同之顏色，則只要

觀察顏色變化，即可得知PH值。 

(四)實驗甲：瞭解紅麴色素是否會在不同的PH值中呈現不同的顏色？ 

1‧步驟： 

(1) 由老師配製PH＝0~PH＝14之溶液，各200mL，置於玻璃瓶中。 

(2) 學生分別秤取2公克的紅麴，置於上述溶液中。隔日清早，觀察顏色變化。 

2‧結果：    

 表6：紅麴色素在不同酸鹼度的溶液中之顏色變化 

溶液之 

酸鹼度 
PH＝0~3 PH4~6 PH＝7~9 PH＝10~12 PH＝13~14 

目測之 

顏色 
亮橘紅色 血紅色 暗紅色 棕紅色 暗橘紅色 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

                圖4：紅麴色素，在PH＝4∼5呈血紅色。 
3‧討論： 

(1) 由於釀製酒最佳的PH值在5左右，而PH＝4~6為血紅色，故若可維持其顏色在血

紅色即可。 

(2) 紅麴色素在不同酸鹼值中的顏色很穩定，不易因時間的改變而變色。但加熱後會變

成橘紅色。 
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(五)實驗乙：瞭解紫心甘藷的紫色素是否會在不同的PH值中呈現不同的顏色？ 

1‧步驟： 

(1)由老師配製PH＝0~PH＝14之溶液，各200mL，置於玻璃瓶中。 
(2)學生分別秤取50mL的紫心甘藷泥，置於上述溶液中。 

(3)隔日清早，觀察顏色變化。 

2‧結果： 

(1) 15小時內         

 表7：紫心甘藷在不同PH值容液中之顏色變化。(配製後 15小時內) 
PH值 PH＝0~2 PH＝3~5 PH＝6~7 PH＝8~9 PH＝10~12 pH＝13~14 

顏色 鮮紅色 桃紅色 藍紫色 藍綠色 綠色 黃褐色

 

     

 

 

 

 

 

 

A   B    C    D   E    F    G   H    I    J    K    L    M   N   O  
pH=0 pH=1 pH=2 pH=3 pH=4 pH=5 pH=6 pH=7 pH=8 pH=9  pH  pH   pH   pH   pH 

           =10  =11  =12  =13  =14 
圖5：紫心甘藷在不同PH值容液中之顏色變化。(配製後 15小時內) 

 

(2)15~64小時內 

 
    A   B    C   D    E   F    G   H   I    J    K    L   M   N    O   
3‧討論： 

(1) 甘藷泥的水份愈少愈好，太多的水份會影響酸鹼度。 

(2) pH=5~pH=6由桃紅色變成藍紫色，很容易辨識，故可直接由顏色變化觀測酸鹼度。 

(3) 第五天顏色產生很大變化，由顏色判斷，可能是因為紫色甘藷腐壞酸化而導致的 

          結果。以廣用試指確定其PH值，其它顏色不符者，可能因在鹼性溶液中已起了 
        反應，所以無法有正常之顏色變化。 
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(4) 紫色甘藷在不同酸鹼度溶液中的顏色變化，與紫色高麗菜極為相似，二者的紫色 

          成份應十分相似。進一步實驗測試結果如下： 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
圖 6：紫心甘藷與紫色高麗菜呈色之比較 

 

 

六、研究F：如何克服釀造酒過酸的問題？ 

(一) 觀察：釀造的第七天，發現甘藷酒酸度大增，若要以水稀釋，需加入大量的水， 

              酒精的濃度也會因此而下降。 

(二) 資料蒐集： 

1. 根據文獻 (楊盛行、陳碧富、 魏佳碧、李增宗、李榮文(1993)甘藷酒釀造之研究。食

品科學，20(1);96~102。)指出，甘藷酒釀造過程中很容易產生一種“ 火落酸 ”，影

響酒的口感，可加入適量的碳酸鈣加以改善。 

2. 南一版自然課本第10冊（五下），第五單元〝酸和鹼：超市賣的烘焙用蘇打粉、媽

媽常吃的鈣片也是鹼性的。 

3. 天然鈣片的主要成分為碳酸鈣。與蛋殼、貝殼、大理石的主要成分相同。 

(三) 實驗：以鹼性物質降低甘藷酒的酸度。 

1‧步驟：在過度酸化的甘藷酒中，分別加入適量的蘇打粉及碳酸鈣，直到顏色回復至

血紅色為止。 

              飽和溶液 

指示劑 

硼酸 碳酸鈣 蘇打 熟石灰 

以廣用試紙測 pH值 pH=2~4 pH=8~9 pH=10~12 pH=12~14 

紫色高麗菜天然指示劑之呈色 紫紅色 藍綠色 綠色 黃色 
紫心甘藷天然指示劑之呈色 粉紅色 藍紫色 綠色 黃色 
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2‧結果： 

(1) 紫甘藷酒釀200公克，加入烘焙用蘇打粉5.0克，和鈣片A（每片0.4公克，含鈣

0.2公克、鎂0.135公克）加入0.8公克，有相同的效果（PH＝9，深藍色），可見
得蘇打粉的鹼性較強，所以需要量較少。 

(2) 紫甘藷酒釀200公克，加入天然鈣片B（每片含碳酸鈣0.5公克）1片可使酸鹼度

之 PH＝4，加入 2片、3片、4片 PH皆為 5。(見圖 7) 
(3) 在91/03/04釀造的甘藷酒中，加入10克碳酸鈣之後，一直到91/03/29都不再有過

度酸化的現象發生。可見得碳酸鈣可以穩定酸鹼度。 

3‧討論：1.考慮食用的安全性，以及取得的便利性，可利用烘焙用蘇打粉或鈣片(磨成

粉)，以降低酸度。 

  2.含鎂量較多之鈣片，鹼性較強。而以碳酸鈣為主要成分的鈣片，鹼性較弱。 

  3.生活中易取的食用鹼性物質，比烘焙用蘇打粉較便宜。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖7：分別加入0、1、2、3、4片之天然鈣片後，以廣用試紙測試並比較其酸鹼度。 

 

 

七‧研究公克：如何克服甘藷酒中的異味？ 

(一) 觀察：以酒釀在室溫下釀造的甘藷酒有一股令人不悅的異味。 

(二) 資料蒐集： 

1‧埔里酒廠有一種吟釀清酒：因為在低溫的環境中釀造，所以味道較一般在室溫釀造

的清酒更為香醇。可是因為在低溫中釀造，所以釀酒的時間需要比較長。 

2‧濾水器以活性碳去除水中的異味。 

3‧媽媽在冰箱中放入切開的檸檬，以去除冰箱中的異味。 

(三) 假設：在低溫的環境中釀造、加入活性碳、加入檸檬皮應該可以去除異味。 
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(四)實驗甲：比較室溫及低溫釀造的甘藷酒之氣味。 

1‧步驟：以紅麴釀造的甘藷台農57號，二組置於室溫下，二組置於冰箱冷藏室(0℃

~12℃),連續觀察4星期。 

2‧結果：在冰箱中釀造的有餅乾的香味；在室溫中釀造的有一股酸臭味。 

3‧討論：一般家庭中若要在低溫的環境釀酒，建議以冰箱的溫控來控制。 

(五)實驗乙：比較檸檬皮、活性碳去除甘藷酒中異味的效果。 

1‧步驟：取200mL的甘藷酒三杯，一杯加入1克活性碳，一杯加入1克檸檬皮，一

杯不加。連續觀察4星期。 

2‧結果： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 加入1克活性碳 加入1克檸檬皮
不

加 

第2天 酒味及異味皆降低 有檸檬皮的香味 有一股酸臭味 

第8天 酒味及異味皆降低 有檸檬皮的香味 有一股酸臭味 

第30天 

有一股香醇的味道 

而且酒味變濃了(三杯中

味道明顯最濃)

檸檬皮的香味變

淡 
有一股酸臭味 
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肆‧結論 

一‧甘藷原產於南美洲，卻在台灣落地生根，展現強勁的生命力，經實地觀察甘藷生態，

並親手種植甘藷盆栽，我們對甘藷有了更進一步的了解。本地多種植甘藷台農 66 號(橙

色肉，口感較甜)、甘藷台農 57 號(黃色肉，澱粉質高，俗稱“雞蛋心”)、甘藷台農

71 號(南部最常見的葉用甘藷)、紫心甘藷(俗稱芋仔甘藷，並非芋頭與甘藷的雜交種，

含有大量花青素)。 

 二‧不同品種的甘藷，密度有所差異。我們曾以不同濃度的食鹽水篩選甘藷，發現甘藷台
農 66 號的密度較小，而台農 57 號及紫心甘藷密度相近，所以我們假設甘藷密度與酒

精產率有關，可是再進一步以甘藷台農 57 號中不同密度的甘藷進行釀酒，確看不出密

度與酒精產率有何相關性。經過查詢資料求證後得知，因涉及酵母菌的繁殖，故需要

更嚴謹的對溫度及酸鹼值加以控制，方可觀測出其關係。 

三‧“鹽水浴法”是我們自己發明的呦！以鹽水浴法取代傳統的水浴法可以縮短蒸餾的時

間。若以 500mL 純水之水浴法蒸餾 400mL 甘藷酒，需 17 分 55 秒才可以得到 35mL 的冷

凝液；然而若以 500mL 水加入 100 公克食鹽之鹽水浴法蒸餾 400mL 甘藷酒，只需 7分

41 秒就可以得到 35mL 的冷凝液。當負責計時的同學讀出“7分 41 秒”的那一剎那，

我覺得自己真是一個天才。 

四‧“黃濁色”的甘藷酒讓我心中又喜又憂，因為顏色實在不好看(簡直和尿液的顏色差不

多)，後來改以紅麴替代酒釀來發酵甘藷台農 57 號，顏色為血紅色，好看多了，不過

加熱後會變成橘紅色。 

五‧紫心甘藷是非常好的天然指示劑，看見紫心甘藷在不同酸鹼度的溶液中呈現變化多端

的顏色，那時的心情比第一次看見彩虹時更加興奮。原先因紫心甘藷的天然色素會干

擾對廣用試紙呈色的判斷而感到困惑，現在我知道紫心甘藷本身就是最佳的天然指示

劑，我只要直接觀察紫心甘藷酒的顏色，就可以知道它的酸鹼度。經過實驗對照後，

又發現紫甘藷天然指示劑的顏色變化比常用的 BTB 指示劑、紫色高麗菜天然指示劑更

豐富。 

六‧“酸度的控制”在釀酒過程中是很重要的工作，因為酵母菌將糖轉化為酒精的最佳環

境在 pH=5 左右，可用下列方法調整酸鹼度(pH 值)： 

(一)加水稀釋：可以稀釋酸度(降低酸度，提高 pH 值)，但是亦會降低酒精濃度。 

(二)加入鹼性物質：可以中和酸度，建議以媽媽平常吃的鈣片磨碎後加入攪拌，

每 200mL 甘藷酒大約加入 0.5 公克碳酸鈣之鈣片；若鈣片含鎂量較高，我們

發現其需要量會較少；若考量價格因素，則建議使用烘焙用蘇打粉(需要量亦

很少)。 

七‧“一股異味”甘藷酒中冒出，雖然令人有些許失望，我們最後還是戰勝了這個難題。加

入活性碳顆粒並靜置 1個月以上，或是不加其他物質靜置 2~3 個月以上，皆可得到香醇

的甘藷酒。 

 八‧“自製甘藷堆肥”為環保盡一分心力，也讓酒粕的盛餘養分再度被利用，而不致被浪費。 

九‧“殺菌是必要的”，剛釀好的酒，如果不經處理會有細菌，要用 65℃煮 20~30 分鐘(一

般鮮奶的殺菌方式)，才能達到殺菌的效果。 
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