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摘  要 

酯類化合物一般都帶有令人愉悅的氣味，香水、精油中通常含有酯類；水果的香氣也是

由酯類造成。 

水果精油日漸被廣泛的使用在食品、醫藥等產品，本研究利用浸泡法、萃取法及蒸餾法

提取果皮及香草植物中的酯類，並以酒精濃度不同的白酒作為萃取溶劑，比較其萃取效果的

優劣；使用水當萃取溶劑因易滋生黴菌而酒精有殺菌的效果，所以本研究溶劑以酒精溶液為

主；其有效力約為水溶液萃取法的 2～5 倍。結果顯示：萃取法中酒精成分越高的溶劑萃取出

來的天然水果精油成分濃度越高、香味越濃，依序為；柳丁皮＞檸檬皮＞鳳梨皮＞百香果皮，

推論原因為柑橘類果皮所含的酯類較其他種類水果高出約 20％；而香草類則為：薄荷＞香茅

＞九層塔＞迷迭香。 
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壹、研究動機 

近幾年來食安問題日趨嚴重，奶粉裡添加三聚氰氨、美牛裡的瘦肉精、塑化劑、毒澱粉

和最近吵得人聲鼎沸的「胖達人」麵包裡添加化學香精……等，讓我們思考如何以平常著手

可見的食品來製造天然的添加物，因此我們想起基礎化學第三章中有介紹到如何應用酯類，

並且我們想到平日營養午餐中丟棄的水果皮含有許多酯類，可以拿來萃取成天然食用香精，

使香精之成分標示清楚並讓水果整顆都有價值。 

另外，在基礎生物的第四章裡有提到以酒來釀食物，所以我們利用酒精的特性來萃取酯

類並觀察不同濃度所萃取之效果有何差別。除了水果外我們也使用香草來當萃取物，因為香

草的香氣也很濃烈並可做成芳香劑等用途，也因為我們曾經在電影「香水」中看到主角以不

同材料來測試何種所萃取出的香氣較濃。 

香精通常帶著一種吸引人的香氣並添加於麵包及其他食品中，會令人聞香而來，但除了

添加在食品中是否還有其他用途？而這些香精的溶劑濃度越高是否就越香呢？我們也十分好

奇哪種水果和香草所萃取出的香精香氣較香？於是我們著手進行下列的實驗，也讓我們更了

解香精的成分為何。  

 

貳、研究目的 

一、研究果皮中酯類添加在不同濃度的酒精溶劑所萃取的效果好壞以及果香作用之差異。 

二、探討香草植物添加在不同濃度的酒精溶劑所萃取的效果好壞以及植物香精作用之差異。 

三、運用不同的萃取法萃取水果酯類，找出哪種方法較能萃取出的香氣較濃。 

四、研究果皮及香草萃取酯類除了在食品添加上的可行性。 

五、研究以酒精或水當溶劑之差別。 
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參、研究設備及器材 

一、實驗材料 

表 1、實驗材料 

 

材 料 高 粱 酒 米 酒 藥 用 酒 精 各式水果和香草 

數 量 5L 5L 5L 適量 

     
高粱酒、米酒、藥用酒精 鳳梨 檸檬 

   

柳丁 百香果 各式香草 

二、實驗器材 

表 2、實驗器材 

 

項 目 器 材 名 稱 規 格 數 量 

1. 燒杯 500ml 5 個 

2. 李畢氏冷凝管 含圓底燒瓶 3 套 

3. 分液漏斗 300 ml 5 個 

4. 鐵架 含鐵環、鐵夾 6 支 

5. 粗秤天平 兩位數 2 個 

6. 果汁機 聲寶 1 台 
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肆、研究過程或方法 

一、文獻探討 

(一) 香精之介紹 

天然香精是一種萃取自植物上的酯類且在室溫下易揮發的油性物質，雖名為天然產

物，其生產過程中仍需經過再次純化以去蕪存菁，例如：原精、樹脂、酊劑、花露水等。

然而芳香的水果皮經由揮發性溶劑萃取之後會呈現一種固態臘狀物質，稱為凝香體

(Concrete) ，凝香體含相當程度的非揮發性物質及溶劑殘留，易導致刺激或過敏。接著凝

香體可經由酒精提煉得到液狀產物，提煉過程中酒精經真空吸引器處理揮發所留下的液

體精油，則稱為原精(Absolute)。 

(二) 香精之萃取方法：萃取香精的方法有下列幾種 

1、 蒸餾法(Distillation) 

蒸餾法是現在最常見的精油提煉方法，有 95％的精油用蒸餾法提煉出來。蒸餾

法最早使用於中古世紀的阿拉伯人，把植物處理成乾燥後，在容器底部加熱燃燒當熱

氣充滿在容器中，精油就會從植物的儲油細胞釋放出來並隨著水蒸氣通過上方的冷凝

管進入冷凝器中。冷凝器是一個螺旋形的管子，周圍環繞著冷水，使蒸氣冷卻轉化成

水，流入下方的收集瓶中，蒸餾的精油比重較水重，所以會沉在水與油的混合物的底

部。現在蒸餾法又被區分為水蒸餾法和蒸氣蒸餾法。 

 

圖 1、蒸餾爐(取自：化學群科中心) 
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(1) 水蒸餾法(Water Distillation) 

水果原料完全浸泡在水中，然後進行加熱。水的存在，可以避免精油的過

熱且確保精油的品質。此方法使用的壓力和溫度都比較低，所以特別適用於橙

花、玫瑰等對熱敏感之精油。不過，由於水蒸餾的過程較緩慢，不適合酯類含

量高的精油植物（薰衣草等）。 

 

圖 2、水蒸餾法 (取自：化學群科中心) 

(2) 蒸氣蒸餾法(Steam Distillation) 

植物材料多放置在蒸餾器內的篩架上，藉由高壓蒸氣的通過，蘊藏在植物

腺體中的精油被釋放出來，蒸散至水蒸氣中。當這種混合氣體沿著導管、進入

冷卻系統後，蒸氣便冷凝回液體狀態，再依照比重與密度的差異，分離為精油

與花水 ( Floral Water )。 

 

 

 

圖 3、蒸氣蒸餾法(取自：化學群科中心) 
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2、 壓榨法(Expression) 

柑橘類水果精油最簡單的萃取方式就是壓榨取得，壓榨過程完全不用加熱，其萃

取精油香味及化學組成完全來自果皮本身，包含臘等非揮發性物質，故保存期限較短

(6~9 個月)，但蒸餾精油卻可保存兩年以上，而壓榨法又分成三種方法。 

(1) 人工海綿法 

將果皮浸泡於溫水中變得柔軟且具彈性後，再將果皮曝曬於空氣中風乾。

接著，將果皮放在兩層包覆海綿的木板之間壓榨。當果皮油囊破裂後，精質便

會流出而充滿在海綿中。之後，再將精油從海棉中擠出、過濾，即可。 

(2) 手工釘刺法 

將整顆的果實放入一個充滿小尖釘的漏斗型容器內旋轉，再將流出來的精

質過濾即可。 

(3) 機械冷壓法 

將果實投入一個內有幾排刺磨釘的滾筒內，旋轉後，將萃取到的果皮至入

離心器中分離即成。 

3、 溶劑萃取法(Solvent Extraction) 

某些纖細的花朵或是植物的樹脂，並不適合以蒸餾法萃取精油時，會利用一些揮

發性溶劑萃取其芳香分子，這種方式稱為「溶劑萃取法」，所萃取到的芳香分子稱為

「原精」(Absolute)。原精的香氣非常濃郁，質地也比精油來得厚重而濃稠，因為除了

芳香分子外，植物中的許多非揮發性成份（蠟質、植物色素等）也一起被萃取出來。

一般而言，溶劑萃取法常用於： 

(1) 樹脂類 

樹脂是樹受傷後所流的液體，可以利用不同的溶劑將這些樹脂中的芳香分

子萃取出來，而其中最常用的就是碳氫化合物（如苯、己烷）或是乙醇。最後，

再利用蒸餾方式去除溶劑，便可得到樹脂類原精。 

(2) 花朵類 

將花瓣放置於密封容器中的篩架上，再注入液體溶劑，當這些溶劑流經花
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瓣時，會溶出其中的芳香分子，而蒸餾這些溶劑，便會得到半固體的凝香體

(concretes)。接著，將凝香體置入酒精中，加溫移除無法溶解在酒精中的植物蠟

之後，再以低溫蒸餾、去除酒精，即可得到原精。 

(三) 各類香精萃取方法的優缺點 

表 3、不同萃取法比較 

萃取法 優點 缺點 

水蒸餾法 

1. 溫度不超過 100℃，避免過熱而破

壞某些組成成分。 

2. 在化學實驗室中使用，只需簡陋的

設備就能萃取精油。 

3. 微生物汙染且無呈色物質干擾。 

1. 冗長的過程。 

2. 進一步純化，令其乾燥

而除去水分。 

3. 成分的分子量最多不

超過 225~250。 

蒸氣蒸餾法 

1. 生產時較為經濟，耗費較少的人力

和複雜的萃取設備。 

2. 快速且降低對精油化合物的傷害。 

3. 適於萃取富含揮發性單、雙萜烯成

分之精油。 

1. 需要進一步純化，令其

乾燥而除去水分。 

2. 成分的分子量最多不

超過 225~250。 

壓榨法 

1. 使用的儀器簡單不會造成高溫破

壞。 

2. 適用於易揮發的油品，例如佛手柑

和檸檬精油，該經由因為含有高劑

量的單萜烯特別容易揮發。 

1. 只適合用來萃取精油

含量較高的植物。 

2. 富含蠟質保存期限短。 

3. 農藥殘留。 

溶液萃取法 

1. 某些熱敏感原料(如花卉精油)或無

法藉由水蒸氣蒸餾取得精油者。 

2. 較完整的化學組成成分。 

3. 溶劑予以回收。 

1. 必須先搗碎再萃取。 

2. 溶劑、農藥殘留。 
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二、研究過程 

 

 

選擇適當的水果皮及香草依次放好 

選擇 20%的米酒、58 度的高梁

酒、95%的藥用酒精及水當溶

劑並用三種不同方法來萃取。 

 

浸泡法：將水果皮或香草放

入玻璃瓶中。 

 

萃取法：將果皮或香草倒入

果汁機中打成汁。 

 

將其用濾網過濾倒入另一

燒杯。 

倒入分液漏斗，先放氣後

搖晃(搖晃時也須放氣)。接

著架在鐵架上放置一段時

間，分層後下層是雜質上

層是所需之香精，將雜質

流出，最後將香精倒出。 

 

將每一種水果皮或香草倒入

不同濃度的酒精。 

 

 

 

放置 45 天後過濾即可完

成。 

浸泡時的溶劑不能用

水，因為浸泡時間長用

水的話果皮會腐爛，另

外在放置時間中需適時

搖晃。 

 

搖晃時瓶口不可對準

人，若要取得更佳的香 

精需再經蒸餾純化。 

  

 

蒸餾法：將果皮或香草切成

小碎片放入圓底燒瓶中。 

將燒瓶架在鐵架上，以橡皮

塞塞在瓶口，再把溫度計插

在橡皮塞中。 

 

圓底燒杯的出口接李畢氏

冷凝管，以酒精燈蒸餾，水

從上方流入，蒸氣從下方出

水口流出形成循環。（此實

驗的溶劑不宜用酒精因酒

精沸點比水低） 

 



中華民國第 54 屆中小學科學展覽會 

 9 

(一) 實驗設計 

1、   浸泡法 

實驗上只會利用酒精與水來進行萃取，因為其食用上的因素只利用此兩種溶劑做

其萃取的條件。操作步驟如下： 

(1) 將香草植物或果皮清洗切碎後放入乾淨的玻璃杯內。 

(2) 以酒精濃度 20%以上的白酒或是藥用酒精倒入放入果皮的玻璃杯內，蓋上

蓋子後均勻的搖晃，使所有的基材都能全部浸泡到溶劑(剛浸泡基材的萃取

液前一星期需要每天搖晃均勻)。 

(3) 將玻璃瓶移到陰暗處,約 45 天後即可過濾使用。 

 

 

→ 

 

→ 

 

將香草放入玻璃瓶中 將酒倒入玻璃瓶中 將玻璃瓶放置一段時間 

2、   萃取法 

(1) 準備試樣 

取乾淨果皮以家用果汁機加以打碎置入分液漏斗中。溶液進行萃取操作

時，首先將一支乾淨的分液漏斗置於具有防撞護套之鐵環上，關好底部的活栓，

於分液漏斗下方放置一個空燒杯以接盛不慎洩漏的溶液，瓶上方放置一漏斗。

將溶有待萃取物的溶液及萃取溶劑透過漏斗依次分別加入於分液漏斗中。 

(2) 放氣 

以瓶塞塞住分液漏斗瓶口，但切忌如以旋轉方式企圖向內旋緊，可能導致

瓶塞無法拔出。將活栓打開先放氣一次，旋開活栓前，可以輕拍瓶身數下，讓

附著在活栓處的液體順利流下。 
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(3) 搖振萃取 

放氣後關閉活栓，在密閉狀態下將分液漏斗劇烈搖晃，使兩個不互溶的溶

液混合。兩種溶劑在分液漏斗中混合時，密閉漏斗內的氣壓因為兩種溶劑的飽

和蒸氣壓相加使得氣壓增高。為了使漏斗內的壓力回復到大氣壓，以避免內部

壓力的增高而造成洩漏的可能，必須不時旋開活栓放出揮發的蒸氣，大約每搖

晃五次放氣一次，這樣反覆操作數次，直到放氣時沒有明顯氣體放出為止。注

意，放氣的時候，分液漏斗的開口必須朝向排氣櫃內，不可朝向其他人或者是

自己，以免噴出物造成危險。 

 

(4) 靜置分層 

接著將分液漏斗置於鐵環上，靜置數天。混合溶液會分離為上下兩層，密

度大的溶液沉於下方，而密度小的溶液浮在上層，靜置時可將下層過多的雜質

先打開活栓將其排到下方的燒杯中。 

 

(5) 分層分離 

旋開分液漏斗下方之活栓，使下層的液體由分液漏斗的下管慢慢流到收燒

杯中，所需的上層溶液則由上端倒進小燒杯中，假如溶液較不純淨可將其液體

再行蒸餾純化。當進行少量溶劑多次萃取時，須將含有待萃取物的原始溶液再

加入於分液漏斗中，加入新鮮的萃取溶劑，重覆進行操作，並且將多次萃取液

合併一起。分液漏斗重複使用時不需重新洗淨。 

 

 

 

 

 

 

 



中華民國第 54 屆中小學科學展覽會 

 11 

(二) 操作步驟                             

  

 

１、選擇適量的鳳梨、檸檬、柳丁和百香果當作所需要用的水果並把它們剝皮分類放置，香

草也依次放置。 

 

 

２、選擇 20％的米酒、58 度的高粱酒、95％的藥用酒精跟水當成溶劑以觀察不同濃度之溶劑

有何差別。 
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３、將鳳梨的皮和米酒以 100g : 100mm 的比例放入果汁機裡打成汁，製作完米酒後也以同比

例的高粱酒及藥用酒精觀察其差別。 

 

   

４、將果汁機中的汁倒出在燒杯中，並以濾網放在另一燒杯上將其倒在濾網中央來過濾雜質。 

 

 

５、將過濾完之燒杯中的液體倒入分液漏斗，等分層後將上層香精倒入圓底燒瓶內並以橡皮

塞塞在瓶口，將溫度計插在橡皮塞中架在鐵架上使其在經蒸餾純化。 
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６、圓底燒杯的出口接李畢氏冷凝器，以酒精燈蒸餾，蒸汽會從下方出水口流出形成循環。  

 

７、將其餘水果和香草依序從二到六再做一次。 

 

  

８、觀察不同水果及香草蒸餾出的香精香氣有無差別。 

 

９、使用不同濃度的酒或水製作出的香精有無差別。 

 

１0、觀察水果和香草何者味道較濃。 
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伍、研究結果 

本研究探討不同濃度白酒及 95％酒精萃取果皮與香草植物中的酯類之可行性；橘子皮、

檸檬皮以及柚子皮是不花分文、廢物再利用的天然芳香劑，將這些果皮放在房間的一角落，

就會飄散出清香宜人的氣息。用火點燃果皮，則可以驅除惱人的蚊子，不用擔心化學藥劑影

響健康的問題。 

萃取法並不能獲得極純淨的產物，故由萃取所得之初產物需再進一步蒸餾純化精製。我

們將果皮切碎研細並將香草清洗乾淨後各別浸入20％、50％的白酒及95％酒精溶液中，經封

瓶後將瓶內容物不停甩轉或經歷一段時間後取其上部浸液倒於濾紙再濾出清液，即可取得果

皮內含可以溶於酒精之各種成分。 

一、利用不同方法提取果皮精油結果 

(一)、 萃取實驗：不同溶劑、果皮種類 

分液漏斗是萃取時所使用的容器，它的下端有一個單孔活栓，在上端則有一瓶

塞可封住瓶口。使用之前先檢查瓶塞和活栓是否緊密接合，加入水測試是否會洩漏，

如果有洩漏，可將活栓鎖緊一些。分液漏斗的活栓通常為磨砂玻璃接口，本實驗瓶

塞避免塗抹凡士林以免污染溶液，用水稍微潤濕一下磨砂的部分即可取代凡士林的

功能。分液漏斗的容積必須足夠容納所有的試樣溶液和萃取溶劑，還需要有剩餘的

空間以便於萃取時的搖動，通常溶液的體積不要超過分液漏斗四分之三的容積。 

萃取結果：本研究統計100人次15-18歲學生嗅聞香精結果的問卷，比較果皮在何

種溶劑中香氣濃淡的差異，發現以溶劑而言結果為：高粱酒＞95度藥用酒精＞米酒

＞水(如圖4)，在高粱酒中柳丁皮味道最為濃郁，鳳梨最淡；95度藥用酒精中檸檬皮

最濃，柳丁最淡；米酒中鳳梨皮最濃，百香果皮最淡；水中百香果皮最濃，檸檬最

淡，因此四種果皮以萃取法的香氣比較結果為：柳丁皮＞檸檬皮＞鳳梨皮＞百香果

皮(如圖5)。 
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               圖4、果皮依不同溶劑萃取結果之香氣比較 

 

圖5、不同果皮萃取之比較 

萃取溶劑是用來將試樣溶液中的某一個特定組成分選擇性的溶解離。選擇萃取溶劑

時，須要考慮下面幾項因素： 

選擇對被萃取物質有較大溶解能力的溶劑。 

1. 萃取溶劑與原來的溶劑必需不互溶。 

2. 選用沸點較低的溶劑。以便萃取後較容易與萃取的物質分開且較容易回收。 

3. 萃取溶劑不可與被萃取物質發生不可逆的化學變化。此外，價格便宜、操作簡

便、不可燃、以及無毒性等，也是選擇溶劑應該考量的因素。 
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(二)、 浸泡法：不同溶劑、果皮種類 

    浸泡法之產物雖然沒有萃取法及蒸餾法那麼濃烈，但因浸泡法的過程間單且製

作時間不長，較易操作，也可在家嘗試，但溶劑不可使用水，因需浸泡一段時間，

用水當作溶劑果皮會有腐爛現象。 

 

    浸泡結果：統計 100 人次 15-18 歲學生嗅聞浸泡後溶液，比較果皮在不同溶劑中

的香氣何者較濃，發現高粱酒＞95 度藥用酒精＞米酒(如圖 6)，而在高粱酒中檸檬皮

最濃，百香果皮最淡；95 度藥用酒精中百香果皮最濃，檸檬皮最淡；在米酒中柳丁

皮最濃，百香果皮最淡，果皮在浸泡法中之香氣比較結果為：柳丁皮＞檸檬皮＞鳳

梨皮＞百香果皮(如圖 7)。 

 

圖 

 

圖 

 

 

 

圖 

 

圖 6、果皮依不同溶劑浸泡結果之香氣比較 

 

                     圖 7、不同果皮之浸泡香氣比較 
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二、利用不同方法來提取香草精油結果 

(一)、 萃取實驗：不同溶劑、香草 

萃取結果：統計 100 人次 15-18 歲學生對於香草在不同溶劑中的香氣比較，發現

萃取效果順序為：高粱酒＞95 度藥用酒精＞米酒＞水(如圖 8)，在高粱酒中香茅最

濃，薄荷最淡；95 度藥用酒精中薄荷最濃，香茅最淡；米酒中迷迭香最濃，九層塔

最淡；水中薄荷最濃，迷迭香最淡。而四種香草植物在萃取法中香氣濃淡感受，嗅

聞結果依序為：薄荷＞香茅＞九層塔＞迷迭香(如圖 9)。 

 

圖 8、香草依不同溶劑萃取結果之香氣比較 

 

圖 9、不同香草之萃取香氣比較 
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(二)、 浸泡法：不同溶劑、香草 

浸泡結果：統計100人次15-18歲學生嗅聞香草在浸泡法中之香氣濃度比較，結果

顯示：高粱酒＞95度藥用酒精＞米酒(如圖10)，而在高粱酒中薄荷最濃，迷迭香

最淡；95度藥用酒精中迷迭香最濃，薄荷最淡；米酒中九層塔最濃，薄荷最淡。

香草在浸泡法中之香氣濃淡比較結果為：薄荷＞香茅＞九層塔＞迷迭香(如圖

11)。 

 

圖 10、香草依不同溶劑浸泡結果之香氣比較 

 

 

圖11、不同香草之浸泡香氣比較 
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以蒸餾法去製作香精，發現蒸餾法不可以酒精當溶劑，因為酒精的沸點較水低(約78℃)，

而果皮中的酯類沸點比水跟酒精都高，因此用酒精當溶劑時無法將果皮中的酯類完全蒸餾出

來就以蒸發完，所以香氣比以水當溶劑淡上許多。 

經過約5-7天，本組成員以問卷方式請30位學生以嗅聞方式做調查，發現柳丁皮和迷迭香

的香氣最濃烈，百香果皮和九層塔香氣最淡，另外我們使用酸鹼試紙來測量不同濃度的酒精

在浸泡前與浸泡後的酸鹼差別，發現原本的酸鹼值：乙醇＝米酒＞高粱酒，放入其他香草或

水果後酸鹼值大致都會提升0.5~1左右。 

 

圖12、萃取前後溶劑pH值比較實驗 

 

三、香精的運用 

我們把這些做好的香精加入其他東西讓其變成天然帶有水果香芬及香草精華的產品。 

(一)   廢物再利用：木削香包 

    自製的天然香精除了可直接添加於食品中，我們另外嘗試將香精加入乾燥的木削

中做成香包中的填充物，天然的木削香包除了有天然的水果或植物的香氣，並還有驅

蚊、除濕的功效。 
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        (二)、   麵包 

            將麵糰先揉好並加入自製水果香精均勻攪拌後放進麵包機中進行發酵，等到發

酵完成後香精的味道應在均勻在麵包中，雖然較無外面販賣的香氣如此濃烈，但製

作的成分都是天然的產物且也能控制要加什麼，除了麵包外吐司或餅乾也可添加。 

        (三)、   手工香皂  

    在製作手工香皂的過程中加入想要的水果或香草香精，便可製作出含有香氣的  

手工天然香皂，製作過程如下： 

            1.170g 椰子油＋170g 葵花油＋114g 棕櫚油水浴加熱並維持溫度在 35~40℃。 

            2.75g 氫氧化鈉溶入 202g 蒸餾水中並加熱至溫度在 35~40℃。 

            3.將氫氧化鈉溶液慢慢加入油中並不斷攪拌約 40 分鐘至兩者生成美乃滋狀之皂基。 

            4.加入色素及自製天然香草或水果香精少許拌勻。 

5.將調好顏色及香味之皂液倒入模型中並在表面噴些藥用酒精以消除氣泡，蓋

上毛巾置溫暖通風處約 1~3 天待肥皂硬化即可脫模，要完全乾燥約須 5 週後才

可使用。 

            6.可在手工香皂中添加一些花草增加樂趣。 

        下列有幾種不同用途的肥皂配方可供參考： 

1.油性膚質皂基： 

 材料：椰子油 400g、橄欖油 100g、篦麻油 100g、水 245g、氫氧化鈉 94g。      

 香精：自製香草香精 10ml 或水果香精 5ml。 

 

→ 

 

→ 

 
準備一些乾燥的木削。  將水果或植物的香精加

進乾燥的木削中，放到

其乾燥。 

 乾燥後放入袋子中可當

成香包掛在家裡。 
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2.中性膚質皂基： 

 材料：椰子油 300g、橄欖油 200g、棕櫚油 100g、水 238g、氫氧化鈉 91g。      

 香精：自製香草香精 10ml 或水果香精 5ml。 

3.乾性膚質皂基 

 材料：椰子油 200g、橄欖油 200g、甜杏仁油 200g、蜂蠟 37g、水 228g、   

 氫氧化鈉 88g、荷荷芭油 20g(皂化完成才加入)   

 香精：自製香草香精 10ml 或水果香精 5ml。 

4.洗髮皂 

 材料：椰子油 100g、橄欖油 300g、篦麻油 150g、麥芽油 50g、荷荷芭油 20g、         

水 215g、氫氧化鈉 83g、植物性甘油(皂化完成才加入) 

 香精：自製香草香精 10ml 或水果香精 5ml。 

              

        (四)、 含天然香精的香水 

    香水是混合精油、固定劑與酒精的液體，主要的材料有保留劑 civet 3329、乳化

劑 cremophor  RH40、乙醇、純水及香精，搭配不同的香精香水的功用也不盡相同，

下列有幾種不同用途的香水配方可供參考： 

1.中性的柑桔味香草：以萃取法自製的天然柳橙香精 20 滴、萊姆精油 20 滴、佛

手柑精油 20 滴、絲柏精油 10 滴、香柏精油 10 滴、丁香精油 5 滴、浸泡法自製

的天然香草香精 10 滴。 

            2.一般常見香水：以萃取法自製的天然香草香精 80 滴、印度天竺葵精油 20 滴。 

            3.兒童用的防蚊香草香水：以萃取法自製的香茅香精 80 滴、洋甘菊精油 10 滴。 

表 8、香水的濃淡對照：  

香水濃度 精油濃度 酒精濃度 

濃香水 天然香精容積率 30% 酒精濃度 90% 

淡香水 天然香精容積率 15% 酒精濃度 80% 

芳香噴霧水 天然香精容積率 2% 酒精濃度 70% 
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陸、討論 

植物可以用溶劑、蒸餾、壓榨、浸泡等方法萃取出植物精油，蒸餾、壓榨這些程序本身

並沒有化學汙染，所以植物精油可以說是全植物成分，但一千公斤的水果可能做得出八百公

斤的果汁，卻不一定能得到一公斤的精油，可想而見精油的成本更高於果汁；因此很多食品

加工產品會添加便宜的化工香料，影響民眾健康。本研究探討以白酒萃取果香精油的可行性，

希望能將產品直接用來添加在食品製造過程，例如麵包烘焙、麵條生產天然無毒的食品。 

溶劑法亦稱共沉澱法。將植物或果皮研碎溶解於有機溶劑中，蒸去有機溶劑，即可得到

產品。常用的有機溶劑有氯仿、無水乙醇、95%乙醇、丙酮等。本法的優點為避免高熱，適

用於對熱不穩定或揮發性高的水果精油酯類。本研究以市面常見的米酒、高梁酒及藥用酒精

作為萃取溶劑，實驗對照組則以水做為溶劑。實驗結果顯示：酒精濃度越高對果皮和香草中

的酯類成分萃取效果越好。 

      表 9、果皮在不同溶劑中萃取優劣比較 

水果種類 米 酒 高 粱 酒 95度藥用酒精 水（對照組） 

鳳梨皮 普通 優 優 少 

檸檬皮 普通 優 優 少 

柳丁皮 普通 優 優 少 

百香果皮 普通 優 優 少 

 

      表10、香草在不同溶劑中萃取優劣比較 

香草種類 米 酒 高 粱 酒 95度藥用酒精 水（對照組） 

迷迭香 普通 優 優 少 

薄荷 普通 優 優 少 

香茅 普通 優 優 少 

九層塔 普通 優 優 少 
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利用溶劑法提取時，選擇溶劑的原則是：相似相溶，相似指的是極性相似，即所選溶劑

的極性要與所提取成分的極性相似。常見溶劑的極性大小順序是： 

水>乙醇、甲醇、丙酮>丁醇>乙酸乙酯>氯仿>乙醚>苯>環己烷>石油醚，從植物果皮中提取酯

類成分時，由於存在多種成分之間的相互增溶作用，因此萃取效果的好壞，通常依提取要求、

目的成分及雜質的性質差別以及溶劑的溶解能力來確定。本研究結果顯示：柑橘類果皮出油

率比鳳梨、百香果要多出約20％。 

      表 11、果皮出油率比較 

水果種類 米 酒 高 粱 酒 95度藥用酒精 水（對照組） 

鳳梨皮 普通 多 多 少 

檸檬皮 普通 多 多 少 

柳丁皮 普通 多 多 少 

百香果皮 普通 多 多 少 

浸泡法中我們使用可食用且常見的酒精或水當溶劑，但因酒類的成本較為昂貴所以我們

另外嘗試以橄欖油當溶劑去浸泡水果及香草。 

天然水果香精的用途，一般用於香氛、化妝品或添加於飲用水中增加口感，生產技術也

都由歐美進口。有鑒於市場上對水果的多元利用，本組同學想藉著從便宜、取得容易的果皮

原料中提取出酯類成分，如此可大幅降低價格，並在市場上更具競爭性。 
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柒、結論 

多數的酯類都具有香味，是水果中香味的來源。本研究結論如下： 

一、從果皮中自製酯類香精與市面購買之成份並無太大差異。 

二、柑橘類果皮出油率比鳳梨、百香果要多出約 20％。 

三、酒精濃度越高對果皮和香草中的酯類成分萃取效果越好。 

四、浸泡法須長時間靜置，果皮會有腐敗現象，不宜用水作為萃取溶劑。 

五、萃取法用水當溶劑香氣較酒精淡。 

六、蒸餾法的溶劑不宜用酒精而是水，因水的沸點比酒精高。 

七、浸泡法的水果香氣，柳丁皮＞檸檬皮＞鳳梨皮＞百香果皮 

八、浸泡法的香草香氣，薄荷＞香茅＞九層塔＞迷迭香。 

九、浸泡法或萃取法香草的香氣都較水果濃烈。 

十、萃取法較浸泡法複雜，且還需經過蒸餾才能得到較純的產物，但相對香氣也較濃烈。 

十一、酒精溶劑在浸泡後的酸鹼值大致都會提升。  

十二、自製天然香精除了可直接添加於食品中，還可加入木削中作為香包除濕劑、芳香劑、

增加肥皂的香氣和天然香精香水等。 
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【評語】091405  

1. 能應用園產廢棄物之果皮開發產品，具環保概念。 

2. 團隊合作表現突出。 

3. 實驗方法較欠缺創意，實驗設計宜加強，才可達到預期之應用

目標。 
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