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摘要 

植物纖維中可食者稱「膳食纖維」，選擇常用蔬果做實驗，期望對人類有所裨益。本實驗經由

觀察植物化酒為水的現象，藉膳食纖維的特性，去探討其原因與「分子間作用力」的相關性： 

一、「非水溶性」膳食纖維可以吸收酒精和水份 。 

二、膳食纖維有很多親水基團，而水的極性大於酒精，但實驗卻發現植物親酒精更勝於水： 

 (一) 酒精和水發生「競爭取代」的現象。 

 (二) 膳食纖維有親脂端會吸油，而酒精也有親脂端。 

三、極性分子有正極偶、負極偶，利用 TDS＆EC（總溶解固體量與電導度）測量儀，測出膳

食纖維可吸引電解質。 

四、蛋白質在酒精、醋酸、鹽酸中會產生變性，而「水溶性」膳食纖維可以吸附蛋白質形成 

    保護膜，減少變性。 

壹、研究動機 

陸璣《疏義》：「昔有南人修舍用此木，誤落一片入酒瓮中，酒化為水也」此木指的是枳椇子；

《雷公炮炙論》云：「弊箅淡鹵，如酒沾交」，甑中用的箅（竹器），能夠淡鹽味，就像酒沾到

了交（交加枝；枳椇枝）就變成水。在酒精毒害的世代裡，要如何解決這個棘手的問題呢？

我使用枳椇子及同為「鼠李科」且較普遍的紅棗，並用生活中唾手可得的蔬果來進行一連串

的實驗，由中探討植物化酒為水的可能性。應用八上自然與生活科技課本2-2水溶液的理化觀

念，藉由酒精的體積及濃度的變化，去探討植物讓酒精濃度下降的原因。 

貳、研究目的 

一、證實植物化酒為水的真偽 

   (一) 監測枳椇子和同是「鼠李科」的紅棗，是否可以降低酒精濃度？ 

二、證實植物化酒為水的有效成分部位 

   (一) 藥效（植物水溶性成分）將酒精轉化為水？ 

   (二) 植物纖維（植物非水溶性成分）吸收了酒精？  

三、探討植物「化酒為水」與「分子間作用力」的關聯性 
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(一) 驗證「非水溶性」膳食纖維對酒精（極性物質）、油（非極性物質）及食鹽水（電解 

質）的吸收能力？ 

(二) 驗證「水溶性」膳食纖維對蛋白質的吸附性？ 

參、研究設備及器材 

設備 

器具 

量筒、瓶子、漏斗、酒精測度計、TDS&EC 測量儀、電子秤、蒸煮鍋、果汁機、碗、

盤、筷子、剪刀 

材料 75%酒精、無煙鹽酸、工研醋、食用油、優碘、蒸餾水、食鹽、紅棗、枳椇子、蒜

頭、白花菜、橄欖、高麗菜、芭樂、蔥、蕃薯葉、小白菜、黑木耳、蕃茄、蘋果、

橘子、香蕉 

肆、研究過程或方法 

一、蒐集可以應用的知識： 

   (一) 酒精的理化特性： 

       酒精，室溫下，無色揮發性液體。酒精分子的親水性基團（羥基）與水分子形成氫鍵， 

       加大分子間的吸引力，使分子間距離更近，所以酒精與水混合後，酒精溶液體積會縮 

       小。酒精分子另一部份為親脂性，能使酒精擴散穿過胃壁細胞。 

（圖示酒精分子有親水端與親脂端，親水端會與水分子形成氫鍵） 

   (二) 膳食纖維的理化特性： 

   膳食纖維又稱「非澱粉性多醣」，由各種單醣分子結合組成的大分子結構，可分為水 

   溶性和非水溶性，含有很多親水性基團（羥基、羧基側鏈基團）可吸收水份及酒精 

   ，也可以與弱酸性陽離子產生離子交換作用。由於膳食纖維不能被人體消化吸收， 

   因此能在人體腸道內形成具一定通透性的纖維層，形成物理性的機械隔離作用。 

https://zh.wikipedia.org/wiki/羟基
https://zh.wikipedia.org/wiki/氢键
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                （圖示膳食纖維結構含有羥基及羧基的親水性基團） 

   (三) 極性分子： 

   分子極性是因分子內電荷分佈不均而產生正電荷端及負電荷端，像磁鐵一樣，兩個分 

   子靠近，就會產生同極相斥，異極相吸的現象，而氫鍵可視為讓兩個磁鐵吸引在一起 

   的力量。  

   (四) 蛋白質變性：  

   蛋白質變性是指蛋白質在某些物理和化學因素作用下其特定的空間構象被改變，導致 

   理化性質改變和生物活性喪失。蛋白質浸泡於酒精中，由於極性分子間的作用力，同 

   極相斥、異極相吸的結果，造成蛋白質分子構形的改變，使蛋白質變性。 

   (五) TDS＆EC 測量儀：測量 TDS（總溶解固體量）與 EC（電導度）的儀器。 

1. TDS（Total dissolved solids）：總溶解固體量（mg/L），含鹽份和固體雜質的總量 

，TDS 值越高，水中含有的雜質越多。 

2. EC（Electrucal conductivity）：電導度（μS/cm），水中的電解質會解離成離子，而

具有導電能力，與離子的有無、離子的濃度、價數、離子間的相對濃度和溶液的

溫度有關，所以電導度的大小為水中電解質含量多寡的指標。 

   (六) 酒精測度計： 

        1. 酒精測度計是測量酒精溶液裡的酒精含量（體積百分濃度）。利用比重的原理，

水 

           的比重較酒精大，酒精的濃度越低，比重越大，酒精測度計下沉就越少。 

2. 測量方法 : 標準溫度下（約20 度）將酒精測度計垂直放入酒精中，穩定後與液

面頂部平齊的讀數為酒精含量。 

   二、設定【實驗架構】，逐步實驗，揭開謎底： 
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【植物可以薄酒淡鹵嗎？為什麼？】 

 

  

 

 

 

 

 

三、【實驗一】驗證枳椇子和紅棗是否可以化酒為水 

   (一) 實驗步驟： 

        1. 取樣：將優碘滴入紅棗及枳椇子果肉內，使果肉呈黃褐色（無澱粉）取之。       

                                                    
優碘 

                          
紅棗 

 

枳椇子 

        2. 配製不同濃度的酒精並以酒精測度計實測： 

✽計算濃度公式 : 酒精的量（mL）／ 總溶液量 ( mL) 

＝酒精濃度（%）× 酒精溶液的量（mL） ／ 酒精溶液的量（mL）＋多加上的水的量( mL) 

標號 ① ② ③ ④ 

內容 75 %酒精100 mL 

75 %酒精100 mL 

＋ 

50 mL 的水 

75 %酒精100 mL 

＋ 

200 mL 的水 

75 %酒精100 mL 

＋ 

400 mL 的水 

公式 
75 % × 100 mL 

100 mL 

75 % × 100 mL 

100 mL＋50 mL 

75 % × 100 mL 

100 mL＋200 mL 

75 % × 100 mL 

100 mL＋400 mL 

結果 75 %酒精 50 %酒精 25 %酒精 15 %酒精 

膳食纖維屬非澱粉性多醣，利用

優碘遇澱粉變藍紫色特性，來篩

選無澱粉（黃褐色）的樣本。 

 

利用優碘 

篩選樣本 

非水溶性 

不溶解於（熱）水，水

溶液澄清，利於 

酒精測度計、

TDS&EC 測量儀測量 

水溶性 

溶解於（熱）水，呈凝

膠狀半流體，不利於酒

精測度計、TDS&EC

測量儀測量 

吸附蛋白

質實驗 

吸收酒精、

電解質實驗 

植物

化酒

為水

的能

力與

分子

間的

作用

力有

關 

膳食纖維 

分為 
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圖示 

  

酒精測度計 

實際測試 

    

        3. 對照組和實驗組： 

          ⑴ 對照組：取60 mL 的水、15 度酒精、25 度酒精及100 mL 的50 度酒精，各放 

                     入空瓶，加蓋靜置。測量24 小時、48 小時及72 小時酒精的體積 

（用量筒測量）及濃度（用酒精測度計測量）。 

          ⑵ 實驗組：取15 克紅棗和15 克枳椇子，各別浸泡在裝有60 mL 的水、15 度酒 

                     精、25 度酒精及100 mL 的50 度酒精的瓶子中，加蓋靜置。測量24 

 小時、48 小時及72 小時酒精的體積及濃度。 

① 

  取 

  樣          

 紅棗15 克  枳椇子15 克 

②

 

浸

 

泡 

實

驗

照 

片     

實

驗 

組 

(A)紅棗 + 水60 mL 

(B)枳椇子 + 水60 mL 

(D)紅棗 + 

15 度酒精60 mL 

(E)枳椇子 + 

15 度酒精60 mL 

(G)紅棗 + 

25 度酒精60 mL 

(H)枳椇子 + 

25 度酒精60 mL 

(K)紅棗 + 

50 度酒精100 mL 

(L)枳椇子 + 

50 度酒精100 mL 

對

照 

組 

(C)水60 mL (F)15 度酒精60 mL (I)25 度酒精60 mL (J)50 度酒精100mL 

(A)  (B)  (C)     (D)  (E)  (F)   (G)  (H)  (I)   (J)   (K)  (L) 

((   (  (K)( 9((    (L)         
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③ 

測 

量 

體

積 

及

濃

度 

        

(a)紅棗 + 水60 mL 

(b)枳椇子+水60 mL 

(d)紅棗 + 

15 度酒精60 mL 

(e)枳椇子 + 

15 度酒精60 mL 

(f)紅棗 + 

25 度酒精60 mL 

(g)枳椇子 + 

25 度酒精60 mL 

(h)紅棗 + 

50 度酒精100 mL 

(i)枳椇子 + 

50 度酒精100 mL 

註：實驗中50 度酒精之所以取100 mL 而不取60 mL，是因為酒精測度計在60 mL 下會碰觸到

量筒底部而無法測量，所以增加體積至100 mL，使酒精測度計可以浮起，便於測量。 

四、【實驗二】觀察酒精與水分的競爭取代現象 

   (一) 實驗步驟： 

        1. 將15 克的紅棗和枳椇子各浸泡水100 mL，加蓋靜置，測量體積，不再變化即飽和。 

        2. 將已吸水飽和的紅棗及枳椇子浸泡50 度酒精100 mL，加蓋靜置，測量酒精的體積

及濃度。 

① 

使紅棗、枳椇子吸水 

 

② 

測量體積 

   

③ 

體積不再

變化，表

示飽和 

④ 

將吸水飽和

的紅棗、枳

椇子浸泡 

50 度酒精

100 mL 

⑤ 

測量酒精體積及濃度 

   

五、【實驗三】證實植物化酒為水的有效成分部位 

   (一) 實驗步驟： 

        1. 利用傳統中藥煎湯法，分別將15 克的紅棗和15 克枳椇子的放入蒸煮鍋中，加入 

           2 碗水（200 mL），煎煮成1 碗水（100 mL）。 

        2. 將樣本分為水溶液部份及果實部份（非水溶液部份）。 

        3. 測量水溶液部份及果實部份對酒精影響的程度： 

          ⑴ 測量水溶液部份化酒為水的能力： 

① 對照組：將50 mL 的水加入15 度酒精50 mL 中，瓶子加蓋靜置，測 24、 

 (a)      (b)       (d)      (e)      (f)      (g)       (h)       (i)       
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        48、72 小時酒精的體積及濃度。 

② 實驗組：各取50 mL 的紅棗浸液和枳椇子浸液，加入15 度酒精50 mL 中， 

  瓶子加蓋靜置，測量24、48、72 小時酒精的體積及濃度。 

          ⑵ 測量果實部份化酒為水的能力： 

             將蒸煮過的紅棗和枳椇子果實，分別加入60 mL 的15 度酒精中，瓶子加蓋靜 

             置，測量24、48、72 小時酒精的體積及濃度。 

①將果實加水加蓋煮沸 ②將水溶液及果實分開 

 

加蓋煮沸 

                

      紅棗           枳椇子 

           

     紅棗                  枳椇子 

 

③測量水溶液及果實對酒精的影響 

        

       紅棗水溶液     枳椇子水溶液 

          

  紅棗果實    枳椇子果實 
 

六、【實驗四】驗證非水溶性膳食纖維可降低酒精濃度 

   (一) 實驗步驟： 

        1.  取樣：取多樣蔬果，用優碘篩選非澱粉性多醣（膳食纖維），採用蔬果如下： 

註：每100 克蔬果中膳食纖維的含量（克） 

每100 克蔬果 蒜頭 白花菜 橄欖 高麗菜 芭樂 

膳食纖維含量（克） 4.2 2.0 4.0 1.3 3.3 

        2.  加水煮沸：將篩選過的樣本（蒜頭、白花菜、橄欖、高麗菜、芭樂）各取15 克 

                     ，蒸煮後，採用果實（非水溶液部份）。 

        3.  浸泡：將蒸煮過的果實浸泡於60 mL 的15 度酒精中，加蓋靜置。 

        4.  測量：測量24 小時、48 小時、72 小時酒精的體積及濃度。 
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 蒜頭 白花菜 橄欖 高麗菜 芭樂 

①取樣 

滴優碘，選呈

黃褐色者      

②加水煮沸 

增加水溶性成

分溶出 
     

③浸泡 

蒸煮過的果實

浸泡在15度酒

精60 mL 中 

 

④測量 

用量筒及酒精

測度計測量酒

精體積及濃度 

     

七、【實驗五】測量非水溶性膳食纖維能否吸收電解質 

   (一) 實驗步驟： 

        1. 用優碘篩選非澱粉性多醣的非水溶性膳食纖維，採用的蔬果如下： 

註：每100 克蔬果中膳食纖維含量（克） 

每100 克蔬果 蔥 蕃薯葉 高麗菜 蒜頭 小白菜 

膳食纖維含量（克） 2.5 3.3 1.3 4.2 1.2 

        2. 測量非水溶性膳食纖維對電解質的吸收能力 : 

          ⑴ 將食鹽少許（0.1克 ~ 0.2 克）分別放入5 個裝水（200 mL）的碗中攪拌使溶於

水，成為食鹽水。 

          ⑵ 測量蒸餾水及5 個碗中食鹽水的 TDS 及 EC 值（使用 TDS＆EC 測量儀）。 

          ⑶ 再將蔬菜（蔥、蕃薯葉、高麗菜、蒜頭、小白菜）2~3 克，分別置入5 碗食鹽

水中約20 秒，再測 TDS 及 EC 值。 
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① 測量蒸餾水的

TDS 及 EC 值 
② 測量食鹽水的 TDS 及 EC 值 ③ 加入蔬菜 

④再測 TDS 及

EC 值 

      

八、【實驗六】測量非水溶性膳食纖維能否吸收油（非極性物質） 

   (一) 實驗步驟：15 克紅棗及枳椇子分別浸泡於50 mL 油品，加蓋靜置，測量油品的體積 

九、【實驗七】觀察水溶性膳食纖維對蛋白質的吸附性 

   (一) 實驗步驟： 

        1. 蛋白質的變性實驗：觀察雞肉在不同浸液中，顏色是否變白、質地是否變硬？ 

          將雞肉浸於 ⑴水中 ⑵酒精（15 度及 25度）中 ⑶［實驗一］得到的0 度酒精的

紅棗及枳椇子浸液中，24 小時，觀察其變化。 

        2. 水溶性膳食纖維能否保護蛋白質免於變性：觀察雞肉浸於含水溶性膳食纖維的蔬

果泥後，可否形成保護膜阻隔酒精、醋酸、鹽酸，而減少變性程度？ 

           ⑴ 將黑木耳、蕃茄、蘋果（含皮）、橘子（含皮）、香蕉（含皮）等富含水溶性

膳食纖維的蔬果加水於果汁機各自打成泥。 

註：每100 克蔬果（不含皮）中的膳食纖維含量（克） 

每100 克蔬果 黑木耳 蕃茄 蘋果 橘子 香蕉 

膳食纖維含量（克） 7.4 1.2 1.7 1.5 1.6 

           ⑵ 將黑木耳泥加熱形成黏性物質。 

           ⑶ 將雞肉（約2~3 克，厚薄約一致）浸於蔬果泥中各5 分鐘。 

食用油 

①  

15克紅棗及枳椇子

分別浸泡50 mL 油

品，加蓋靜置   

② 測紅棗油品體積 ③ 測枳椇子油品體積 
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黑木耳泥 蕃茄泥 蘋果泥 橘子泥 香蕉泥 

           ⑷ 觀察對照組及實驗組的雞肉，浸泡酒精、醋酸及鹽酸，50 mL 的變化： 

              對照組：將生雞肉，浸於 ①15 度、25 度、50 度酒精（C2H5OH）②4.5 % 

                      醋酸（CH3COOH）③12%鹽酸（HCl）  

              實驗組：將浸泡過水溶性膳食纖維的雞肉，浸於 ① 15 度、25 度、50 度  酒

精（C2H5OH） ②4.5 %醋酸（CH3COOH）③12%鹽酸（HCl） 

① 浸泡15、25、50 度酒精 ②浸泡於醋酸 ③浸泡於鹽酸 

觀察雞肉的

變化 

   

伍、研究結果 

一、【實驗一】驗證枳椇子和紅棗是否可以化酒為水 

(一) 測量結果 : 

        1. 紅棗、枳椇子浸泡於水中的體積及酒精度的變化： 

 小時 (hr) 0 24 48 72 

水 
體積 (mL) 60 60 60 60 

酒精度 (°) 0 0 0 0 

水+紅棗 
體積 (mL) 60 47 46 45 

酒精度 (°) 0 0 0 0 

水+枳椇子 
體積 (mL) 60 49 47 47 

酒精度 (°) 0 0 0 0 

        2. 紅棗、枳椇子浸泡於15 %酒精的體積及酒精度的變化： 

 小時 (hr) 0 24 48 72 

15°酒精 
體積 (mL) 60 60 60 60 

酒精度 (°) 15 15 15 15 
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15°酒精+紅棗 
體積 (mL) 60 50 47 46 

酒精度 (°) 15 1 0 0 

15°酒精 

+枳椇子 

體積 (mL) 60 50 49 47 

酒精度 (°) 15 0 0 0 

        3. 紅棗、枳椇子浸泡於25 %酒精的體積及酒精度的變化： 

 小時 (hr) 0 24 48 72 

25°酒精 
體積 (mL) 60 60 60 59 

酒精度 (°) 25 25 25 25 

25°酒精+紅棗 
體積 (mL) 60 48 46 44 

酒精度 (°) 25 12 3 0 

25°酒精 

+枳椇子 

體積 (mL) 60 50 49 48 

酒精度 (°) 25 9 6 2 

        4. 紅棗、枳椇子浸泡於50 %酒精的體積及酒精度的變化： 

 小時 (hr) 0 24 48 72 96 120 144 

50°酒精 
體積 (mL) 100 99 99 99 99 99 99 

酒精度 (°) 50 50 50 50 50 50 50 

50°酒精 

+紅棗 

體積 (mL) 100 88 86 85 84 83 82 

酒精度 (°) 50 45 40 35 31 29 27 

50°酒精 

+枳椇子 

體積 (mL) 100 91 90 89 88 88 88 

酒精度 (°) 50 45 44 42 40 39 38 

（註：上表觀察時間超過72 小時的原因，是希望能看到植物化酒為水。） 

 

0

20

40

60

80

100

120

0 hr 24 hr 48 hr 72 hr 96hr 120 hr 144 hr

50°酒精與浸泡紅棗、枳椇子於50°酒精的體積及酒精度的比較圖 

50°酒精 50°酒精 50°酒精+紅棗 50°酒精+紅棗 50°酒精+枳椇子 50°酒精+枳椇子 
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(二)結果論述： 

由實驗一的數據可知，紅棗與枳椇子的確具有化酒為水的功效，當15 克的紅棗浸泡

於60 mL、25 度的酒精溶液中，經過72 小時後紅棗可將酒精完全吸收；當15克的枳

椇子浸泡於60 mL、15 度的酒精溶液中，則經過24 小時後枳椇子可將酒精完全吸

收。 

二、【實驗二】觀察酒精與水分的競爭取代現象 

   (一) 測量結果 : 

紅棗、枳椇子的吸水情形 

 小時 (hr) 0 36 64 72 96 

水100 mL+15 克紅棗 體積 (mL) 100 84 84 飽和 

水100 mL+15 克枳椇子 體積 (mL) 100 88 87 85 85 

吸水後的紅棗、枳椇子浸泡50°酒精100ml 的體積及酒精度變化 

 小時 (hr) 0 24 48 72 96 120 144 

50 度酒精100 mL+ 

吸水飽和紅棗 

體積 (mL) 100 97 96 95 95 94 93 

酒精度 (°) 50 39 37 36 35 35 35 

50 度酒精100 mL+ 

吸水飽和枳椇子 

體積 (mL) 100 98 98 97 97 97 97 

酒精度 (°) 50 43 41 40 40 40 40 

 

   (二) 結果論述： 
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40
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80
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120

0 hr 24 hr 48 hr 72 hr 96 hr 120 hr 144 hr

吸水後的紅棗、枳椇子於50 °酒精100 mL的體積及酒精度的比較圖 

50 度酒精100 mL+吸水飽和紅棗 50 度酒精100 mL+吸水飽和紅棗 

50 度酒精100 mL+吸水飽和枳椇子 50度酒精100 mL+ 吸水飽和枳椇子 
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        1. 紅棗吸水36 小時，枳椇子吸水72 小時後，水的體積就沒變化，代表已經飽和。 

        2. 吸水飽和的紅棗、枳椇子浸泡於酒精溶液中，仍可使酒精濃度下降，最終達到一 

          個穩定的濃度。 

        3. 與【實驗一】比較，有吸水飽和的果實與無吸水的果實，降低酒精濃度的能力並 

          無差別。以72 小時為例，50 度酒精濃度的變化： 

 無吸水果實 吸水飽和果實 

紅棗 50° → 35° 50° → 36° 

枳椇子 50° → 42° 50° → 40° 

4. 所以不論植物有沒吸水，都不會影響植物對酒精的吸收能力，而酒精度下降的原 

因可能是酒精與水發生競爭取代，酒精被植物吸收，而水份被釋出了，因為酒精

溶液的體積變化不大。 

三、【實驗三】證實植物化酒為水的有效成份部位 

   (一) 測量結果 : 

紅棗、枳椇子水溶液對酒精的影響力 

 小時 (hr) 0 24 48 72 

15 度酒精50 mL+水50 mL 
體積 (mL) 100 99 99 99 

酒精度 (°) 7.5 7.5 7.5 7.5 

15 度酒精50 mL+ 

紅棗水溶液50 mL 

體積 (mL) 100 99 99 98 

酒精度 (°) 7.5 7 7 7 

15 度酒精50 mL+ 

枳椇子水溶液50 mL 

體積 (mL) 100 99 99 99 

酒精度 (°) 7.5 7 7 7 

 

100 99 99 99 

7.5 7.5 7.5 7.5 

100 99 99 98 

7.5 7 7 7 

100 99 99 99 

7.5 7 7 7 
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紅棗、枳椇子水溶液對酒精的影響力比較圖 

15 度酒精50 mL+水50 mL 15 度酒精50 mL+水50 mL 

15 度酒精50 mL+紅棗水溶液50 mL 15°酒精50 mL+紅棗水溶液50 mL   

15 度酒精50 mL+枳椇子水溶液50 mL 15°酒精50 mL+枳椇子水溶液50 mL    
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紅棗、枳椇子果實對酒精的影響力 

 小時 (hr) 0 24 48 72 

15 度酒精60 mL+ 

15 克紅棗(蒸煮過) 

體積 (mL) 60 53 52 51 

酒精度 (°) 15 0 0 0 

15 度酒精60 mL+ 

15 克枳椇子(蒸煮過) 

體積 (mL) 60 55 53 53 

酒精度 (°) 15 6 3 0 

 

(二) 結果論述： 

        1. 水溶液部份 : 

          ⑴ 15 度酒精50 mL 加水50 mL，酒精的濃度變成 7.5 度 

              【算式：(15 % × 50 mL) ／ (50 mL＋50 mL) × 100 % ＝ 7.5 %】 

          ⑵ 植物經熱水萃取的水溶液50 mL 加入15 度酒精50 mL 後，濃度為7.0 度，相較 

             對照組（只加水50 mL）只少0.5 度，可視為水溶液幾乎無化酒為水之功效。 

          ⑶ 經測量酒精度及體積，不因時間的變化而變化，表示水溶液內的成份不會改變 

             酒精濃度。 

          ⑷ 酒精和水混合後體積稍許減少（從100 mL 變成99 mL），可能是酒精和水混合 

             後形成氫鍵而更緊密，使體積縮小。 

        2. 果實部份： 

          ⑴ 果實經過加水煮沸後， 所含水溶性的成分或酶，已被溶出或破壞，變因減少  

             ，剩下就是非水溶性成分，而非水溶性纖維耐高溫。 

60 
53 52 51 

15 

0 0 0 

60 
55 53 53 

15 

6 3 0 0
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紅棗、枳椇子果實對酒精的影響力比較圖 

15 度酒精60 mL+ 15 克紅棗(蒸煮過) 15度酒精60mL+15 克紅棗(蒸煮過) 

15 度酒精60 mL+15 克枳椇子(蒸煮過) 15 度酒精60 mL+15克枳椇子(蒸煮過) 
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          ⑵ 經測量，煮過的紅棗24 小時和枳椇子72 小時內就把15 度酒精變成0 度，仍

有 

             化酒為水之效，而且紅棗的效果比枳椇子好。 

          ⑶ 所以可以解酒的物質仍存在於果實內，推論是非水溶性纖維，而100 克的紅棗 

             有膳食纖維7.7 克。 

四、【實驗四】驗證水不溶性膳食纖維可降低酒精濃度 

   (一) 測量結果 : 

酒精浸泡各種蔬果後的體積及酒精度變化 

 小時 (hr) 0 24 48 72 

15 克煮過蒜頭 

+15 度酒精60 mL 

體積 (mL) 60 58 57 57 

酒精度 (°) 15 8 3 0 

  15 克煮過白花菜 

+15 度酒精60 mL 

體積 (mL) 60 59 59 59 

酒精度 (°) 15 9 9 9 

15 克煮過橄欖 

+15 度酒精60 mL 

體積 (mL) 60 60 59 59 

酒精度 (°) 15 10 8 8 

  15 克煮過高麗菜 

+15 度酒精60 mL 

體積 (mL) 60 59 59 59 

酒精度 (°) 15 9 9 9 

15 克煮芭樂 

+15 度酒精60 mL 

體積 (mL) 60 60 60 60 

酒精度 (°) 15 8 7 7 
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酒精浸泡各種蔬果後的體積及酒精度變化圖 

15 克煮過蒜頭+15 度酒精60 mL 15 克煮過蒜頭+15 度酒精60 mL 

 15 克煮過白花菜+15 度酒精60 Ml 15 克煮過白花菜+15 度酒精60 mL 

15 克煮過橄欖+15 度酒精60 mL 15 克煮過橄欖+15 度酒精60 mL 

  15 克煮過高麗菜+15 度酒精60 mL 15克煮過高麗菜+15 度酒精60 mL 

15 克煮芭樂+15 度酒精60 mL 15 克煮過芭樂+15 度酒精60 mL 
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   (二) 結果論述 : 本實驗所使用之蒜頭、白花菜、橄欖、高麗菜、芭樂，經水煮沸後，吸

收熱水的非水溶性膳食纖維，仍可繼續吸收酒精，第24 小時酒精度都有

明顯下降，平均降低41.3 %，而體積卻無明顯變化，蒜頭第72 小時就讓

酒精度變成0 度，證實非水溶性膳食纖維（不受熱破壞）有降低酒精濃

度的能力。 

五、【實驗五】測量非水溶性膳食纖維能否吸收電解質 

   (一) 測量結果 : 

 TDS（mg/L） EC（μS/cm） 

蒸餾水 2 5 

食鹽水 373 794 

食鹽水+蔥 338 717 

          淨值 －35 －77 

食鹽水 580 1235 

食鹽水+蕃薯葉 506    1082   

淨值 －74 －153 

食鹽水 820 1748 

食鹽水+高麗菜 679   1459   

淨值 －141 －289 

食鹽水 869 1829 

食鹽水+蒜頭 712   1762    

淨值 －157 －67 

食鹽水 854 1824 

食鹽水+小白菜 679   1459   

淨值 －175 －365 

   (二) 結果論述 : 蒸餾水屬純水，不導電不含雜質，TDS 和 EC 值應該為0，使用 TDS&EC

測量儀測量，TDS 和 EC 值分別為2和5，準確度滿高的。蔬菜浸於食鹽

水後，食鹽水的 TDS 和 EC 值皆下降，表示電解質減少，證實非水溶性

膳食纖維可吸收電解質。 

六、【實驗六】測量非水溶性膳食纖維能否吸收油（非極性物質） 

   (一) 測量結果： 
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紅棗及枳椇子吸收油品的情形 

 小時 (hr) 0 24 48 72 96 

紅棗 體積 (mL) 50 42 41 40 39 

枳椇子 體積 (mL) 50 40 40 40 39 

   (二) 結果論述：油品體積有減少，前24 小時降最多，平均達20 %，表示植物可以吸收油。 

七、【實驗七】觀察水溶性膳食纖維對蛋白質的吸附性  

(一) 觀察結果： 

【實驗7-1】雞肉浸於不同溶液24 小時的變化 

 肉+水 肉+15°酒精 肉+25°酒精 
肉+0°酒精浸液 

（枳椇子） 

肉+0°酒精浸液 

（紅棗） 

雞肉 

變化 

 

 

顏色 
外：白 

內：淡粉 

外：白 

內：淡粉 

外：白 

內：白 

外：褐 

內：粉褐 

外：淡褐 

內：粉褐 

質地 硬度＋－ 硬度＋ 硬度＋＋ 軟 軟 

剪刀剪半 尚易 易 易 不易 不易 

變性程度 2 3 4（最多） 1 1（最少） 

【實驗7-2】觀察水溶性膳食纖維是否能保護蛋白質減少變性 

【實驗7-2-1】雞肉浸於酒精後1 小時的變化 

  15°酒精 25°酒精 50°酒精 

 

生雞肉  

顏色 外內皆粉白 外內皆粉白 外白內褐 

質地 軟 軟 硬 

 15°酒精         25°酒精            50°酒精 
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生雞肉+木耳 
 

顏色 外內皆粉紅 外內皆粉紅 外粉白內褐 

質地 軟 軟 軟 

生雞肉+蕃茄 
 

顏色 外粉白內粉褐 

質地 軟 

生雞肉+橘子 

  

顏色 外白褐內褐 

質地 軟 

生雞肉+蘋果 

  

顏色 外白(50°酒精白色較厚)內褐 

質地 軟 

生雞肉+香蕉 
 

顏色 外粉褐內褐 

質地 軟 

【實驗7-2-2】雞肉浸於醋酸中30 分鐘的變化 

 生雞肉 生雞肉+木耳 生雞肉+蕃茄 

15°酒精        25°酒精         50°酒精 

15°酒精        25°酒精         50°酒精 

15°酒精        25°酒精         50°酒精 

15°酒精         25°酒精         50°酒精 

15°酒精        25°酒精         50°酒精 
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圖片 

   

顏色 外內皆白 外粉白內粉紅 外粉白內粉褐 

質地 軟 軟 軟 

 生雞肉+橘子 生雞肉+蘋果 生雞肉+香蕉 

圖片 

   

顏色 外粉褐內粉紅 外內皆粉褐 外粉褐內粉紅 

質地 軟 軟 軟 

 

【實驗7-2-3】雞肉浸於鹽酸中1 分鐘的變化 

 生雞肉 生雞肉+木耳 生雞肉+蕃茄 

圖片 

   

顏色 外內皆白 外內皆白 外粉白內粉褐 

質地 硬+++ 硬+++ 軟 

 生雞肉+橘子 生雞肉+蘋果 生雞肉+香蕉 

圖片 

   

顏色 外內皆白 外白內褐 外褐白內褐 

質地 硬++ 硬+ 硬++ 
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   (二) 結果論述 : 

        1.【實驗7-1】紅棗及枳椇子0 度酒精浸液，變性程度最少肉質最接近原始生雞肉。 

        2.【實驗7-2】浸泡蔬果泥的雞肉，浸於不同濃度的酒精及醋酸後，質地仍是軟的； 

但在強酸鹽酸下質地皆偏硬，唯浸泡蕃茄泥的雞肉，仍是軟的，以變性速度而言，

生雞肉約5~10 秒即變白變硬，而浸泡蔬果泥的雞肉都是浸泡鹽酸一分鐘後所呈

現的結果，相較於生雞肉，水溶性膳食纖維在防變性上仍是有一定的效果。 

陸、討論 

一、【實驗一】驗證枳椇子和紅棗是否可以化酒為水 

   (一) 紅棗、枳椇子於不同濃度的酒精溶液中，濃度皆會下降，探討其原因： 

        1. 紅棗、枳椇子浸泡於水中： 

          ⑴ 三天後水的體積：紅棗減少15 mL、枳椇子減少13 mL。密閉空間中水份不會散    

             失，表示水份被植物吸收。 

          ⑵ 第一天植物吸水量最多，枳椇子吸水量於第二、第三天沒變化，表示吸水飽和。 

        2. 紅棗、枳椇子浸泡於15 %酒精: 

          ⑴ 酒精度表示酒精體積百分濃度，酒精15 度 = 酒精15 % （體積百分濃度）。 

          ⑵ 紅棗及枳椇子幾乎一天就可以讓酒精度從15 度變成0 度（化酒為水）。 

   ⑶ 紅棗、枳椇子於第一天，酒精溶液體積都從60 mL 變成50 mL，減少10 mL，表

示10 mL 被吸收，其中包含水份和酒精。 

          ⑷ 為進一步了解植物吸收酒精、水份情形，以下列公式對酒精和水份每天的吸收 

             量做細部探討： 

                      植物吸收的酒精量：利用酒精體積變化量求得               

( M1 × V1 ) - ( M2 × V2 ) 

【註: M→溶液濃度。 V→溶液體積。  1→第一天。  2→第二天。】 

① 第一天紅棗對酒精的吸收量： 

                (15 % × 60 mL)－(1% × 50 mL) = 7.9 mL ， 紅棗吸收的10 mL 酒精溶液中，

酒精佔7.9 mL，水佔2.1 mL。 



 21 

② 第一天枳椇子對酒精的吸收量： 

                (15％ × 60 mL)－(0％ × 50 mL)＝ 9 mL， 第一天酒精度達0 度，0 度酒精

溶液代表已無酒精，就是9 mL 的酒精全被吸收，一天的吸收量10 mL 的酒 

                精溶液中，酒精佔9 mL，水佔1 mL，表示吸收9 mL 酒精因未達飽和仍可吸

收1 mL 的水。 

             ③ 酒精被吸收的量遠比水多，故紅棗、枳椇子較喜歡吸收酒精勝過水。 

        3. 紅棗、枳椇子浸泡於25 %酒精 

          ⑴ 第一天吸收酒精的量： 

① 紅棗：(25% × 60 mL)－(12% × 48 mL) ＝ 9.24 mL   

               酒精溶液吸收量60 mL－48 mL＝12 mL 中，酒精佔9.24 mL，水佔2.76 mL。 

② 枳椇子：(25% × 60 mL)－(9% × 50 mL) ＝ 10.5 mL。  

酒精溶液吸收量60 mL－50 mL＝10 mL 中，酒精佔10.5 mL，水佔－0.5 mL。 

【註 :  負數的產生→表示水分從植物內被酒精取代出來：植物從浸泡液中 

把酒精吸收進植物內，把植物內的水釋至浸泡液中。】 

          ⑵ 第二天吸收酒精的量：（按以上計算方式求出） 

① 紅棗：酒精溶液吸收的量2 mL 中，酒精佔4.38 mL，水佔－2.38 mL。 

② 枳椇子：酒精溶液吸收的量1 mL 中，酒精佔1.56 mL，水－0.56 mL。 

       ⑶ 第三天吸收酒精的量： 

① 紅棗：酒精溶液吸收的量2 mL 中，酒精佔1.38 mL，水佔0.62 mL。 

          ②枳椇子：酒精溶液吸收的量1mL 中，酒精佔1.98 mL，水佔－0.98 mL。 

     4. 紅棗、枳椇子浸泡於50 %酒精 

          ⑴ 第一天吸收酒精的量： 

① 紅棗：酒精溶液吸收的量12 mL 中，酒精佔10.4 mL，水佔1.6 mL。 

② 枳椇子：酒精溶液吸收的量10 mL 中，酒精佔9.05 mL，水佔0.95 mL。 

       ⑵ 第二天吸收酒精的量： 

① 紅棗：酒精溶液吸收的量2 mL 中，酒精佔5.2 mL，水佔－3.2 mL。 
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② 枳椇子：酒精溶液吸收的量1 mL 中，酒精佔1.35 mL，水佔－0.35 mL。 

       ⑶ 第三天吸收酒精的量： 

① 紅棗：酒精溶液吸收的量1 mL 中，酒精佔4.65 mL，水佔－3.65 mL。 

② 枳椇子：酒精溶液吸收的量1 mL 中，酒精佔2.22 mL，水佔－1.22 mL。 

       ⑷ 第四天吸收酒精的量： 

① 紅棗：酒精溶液吸收的量1 mL 中，酒精佔3.71 mL，水佔－2.71 mL。 

② 枳椇子：酒精溶液吸收的量1 mL 中，酒精佔2.18 mL，水佔－1.18 mL。 

       ⑸ 第五天吸收酒精的量： 

① 紅棗：酒精溶液吸收的量1 mL 中，酒精佔1.97 mL，水佔－0.97 mL。 

② 枳椇子：(40% × 88 mL)－(39% × 88 mL) ＝ 0.88 mL（酒精的量）        

             酒精溶液吸收量88 mL－88 mL＝0 mL 中，酒精佔0.88 mL，水佔－0.88 mL，

表示枳椇子所吸收的水份全被酒精取代出來。 

          ⑹ 第六天吸收酒精的量： 

① 紅棗：酒精溶液吸收的量1 mL 中，酒精佔1.83 mL，水佔－0.83 mL。 

② 枳椇子：(39% × 88 mL)－(38% × 88 mL) ＝ 0.88 mL（酒精的量） 

             酒精溶液吸收量88 mL－88 mL＝0 mL 中，酒精佔0.88 mL，水佔－0.88 mL，

表示枳椇子所吸收的水份全被酒精取代出來。 

        5. 從第五天、第六天來看，酒精被吸收多少量，水份就被取代出來多少量。 

        6. 總結： 

          ⑴ 紅棗對酒精及水的吸收量 (mL)： 

紅棗對酒精的吸收量 Day1 Day2 Day3 Day4 Day5 Day6 

15°酒精溶液60 mL 7.9      

25°酒精溶液60 mL 9.24 4.38 1.38 總量剛好是15 mL 

50°酒精溶液100 mL 10.4 5.2 4.65 3.71 1.97 1.83 

紅棗對水的吸收量 Day1 Day2 Day3 Day4 Day5 Day6 
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15°酒精溶液60 mL 2.1      

25°酒精溶液60 mL 2.76 －2.38 0.62    

50°酒精溶液100 mL 1.6 －3.2 －3.65 －2.71 －0.97 －0.83 

⑵ 枳椇子對酒精及水的吸收量 (mL)： 

枳椇子對酒精吸收量 Day1 Day2 Day3 Day4 Day5 Day6 

15°酒精溶液60 mL 9      

25°酒精溶液60 mL 10.5 1.56 1.98 總量14.4 mL 

50°酒精溶液100 mL 9.05 1.35 2.22 2.18 0.88 0.88 

枳椇子對水的吸收量 Day1 Day2 Day3 Day4 Day5 Day6 

15°酒精溶液60 mL 1      

25°酒精溶液60 mL －0.5 －0.56 －0.96    

50°酒精溶液100 mL 0.95 －0.35 －1.22 －1.18 －0.88 －0.88 

          ⑶ 植物對酒精溶液的吸水量呈負數可能有下列情形： 

             ①人為的因素如判讀、操作上的失誤。 

             ②植物釋放某些物質，改變酒精溶液的比重或黏稠度而影響酒測計的判讀。 

             ③水份從植物纖維中被酒精取代出來。 

          ⑷ 由以下兩個例子證明吸水量呈現負數的原因： 

① 以紅棗對25 度酒精溶液60 mL 的吸收量 (mL)為例： 

紅棗對酒精的吸收量 Day1 Day2 Day3 總量 

25 度酒精溶液60 mL 9.24 4.38 1.38 15 

紅棗對水的吸收量 Day1 Day2 Day3 總量 

25 度酒精溶液60 mL 2.76 －2.38 0.62 1 

紅棗第三天儀表顯示酒精度為0，酒精吸收量剛好是酒精的全量(25% × 60 mL ＝ 15 mL)，準

確度滿高，表示人為誤差及溶液黏性變化極少，以第二天為例，酒精溶液＝酒精＋水，酒精 

溶液只被吸收2 mL，而酒精卻被吸收4.38 mL，所以水份必須增加2.38 mL，既然排除以上兩點 

誤差，那麼水份來源應該是由已被紅棗吸收的水份釋放出來。 
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② 以枳椇子對50度酒精溶液100 mL 的吸收量（mL）為例： 

植物對酒精溶液的濃度和體積變化 Day3 Day4 Day5 Day6 

50°酒精+枳椇子 
體積  （mL） 89 88 88 88 

酒精度 （°） 42 40 39 38 

 

枳椇子對酒精的吸收量 Day4 Day5 Day6 

50°酒精溶液100 mL 2.18 0.88 0.88 

枳椇子對水的吸收量 Day4 Day5 Day6 

50°酒精溶液100 mL －1.18 －0.88 －0.88 

從第4天開始，酒精溶液的體積一直維持在88 mL，體積變化是0，而酒精度卻一直減少，觀察

枳椇子對酒精的吸收量，第5天、第6天都維持0.88 mL，因體積沒有變化，所以水的吸收量剛

好是－0.88 mL，我把它解釋成「完全取代」，即酒精把水從枳椇子中完全取代出來，也就是

酒精一直被吸收進去的量等於水一直被擠出來的量，表示酒精佔據原本水與纖維的結合位置，

將水取代出來。 

   (二) 設計【實驗二】，來證實酒精與水份是否發生競爭取代的現象。 

二、【實驗二】觀察酒精與水分的競爭取代現象 

   (一) 證實酒精和水份發生「競爭取代」：吸水飽和的紅棗、枳椇子，仍可繼續讓酒精度 

       下降，酒精繼續被吸收而水份繼續被排出。 

   (二) 吸水飽和的紅棗、枳椇子，吸收酒精和水份的情形： 

紅棗對酒精的吸收量 Day1 Day2 Day3 Day4 Day5 Day6 總量 

50°酒精溶液100 mL 12.17 2.31 2.27 0.95 0.35 0.35 18.4 

紅棗對水的吸收量 Day1 Day2 Day3 Day4 Day5 Day6 總量 

50°酒精溶液100 mL －9.17 －1.31 －1.27 －0.95 －0.65 －0.65 －14 

枳椇子對酒精的吸收量 Day1 Day2 Day3 Day4 Day5 Day6 總量 

50°酒精溶液100 mL 7.86 1.96 1.38 0 0 0 11.2 

枳椇子對水的吸收量 Day1 Day2 Day3 Day4 Day5 Day6 總量 

50°酒精溶液100 mL －5.86 －1.96 －0.38 0 0 0 －8.2 
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        1. 第5天起，紅棗吸收酒精的量和水份被釋放出來量成一定比例。 

        2. 第4天起，枳椇子吸收達飽和，酒精不再被吸收，水份不再被釋出。 

        3. 酒精一直被吸收而水份一直被取代出，但酒精被吸收的總量比水份被釋出來的總

量多，這可能表示植物某些位置可讓酒精佔領，而不能被水份佔領，或者酒精可

以通過，水份不能通過，而我也將設計【實驗六】來證實它。 

   (三) 從【實驗一】的數據分析，雖可以證明實驗的準確度，且競爭取代的現象也從【實 

驗二】中證實，但我仍然想改善這個實驗過程，去排除酒精測度計判讀的干擾因子，

看看除了酒精被吸收外，植物的「藥效」是否也發揮作用？我設計【實驗三】來證

實它。 

三、【實驗三】證實植物化酒為水的有效成分部位 

   (一) 轉化是一種化學反應，反應物經化學變化成為不同於反應物的產物的過程。 

   (二) 吸收是指吸附的液體浸入或者溶解於另一液體或固體中的過程。 

   (三) 修正實驗過程後，所得數據仍證實，酒精被植物吸收，非「藥效」轉化酒精成水。 

        1. 本實驗是進一步修正【實驗一】的過程，利用將植物加水煮沸，分離出「水溶液」 

          及「果實」的部份，藉以排除影響酒精溶液的比重或黏稠度干擾因子，而影響酒 

精測度計的判讀，進而強化了【實驗一】【實驗二】的論述，確認非水溶性纖維吸

收酒精，並與水發生競爭取代，而達到化酒為水之效。 

          ⑴ 水溶液的部份，含果實內可溶於水的成分，如水溶性纖維、蛋白質(酶)、維生 

素、醣類等，而這些物質可能會影響溶液的比重或黏稠度及酒精測度計的判

讀。 

          ⑵ 果實的部份，既然果實內干擾因子已被排除，所剩的即「非水溶性纖維」。 

          ⑶ 水溶液部份化酒為水的能力，經72 小時測量結果，酒精度並沒有變化，即水 

             溶液的成分無法將酒轉化為水。 

          ⑷ 果實部份化酒為水的能力，經 72 小時測量結果，酒精濃度逐漸下降直至 0 

             度，證明化酒為水之效，乃「非水溶性纖維」吸收酒精所致。 

        2. 探討枳椇子與紅棗非水溶性纖維每天吸收酒精和水份的情形： 

          ⑴ 第一天吸收酒精的量 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8F%8D%E5%BA%94%E7%89%A9
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%BA%A7%E7%89%A9_%28%E5%8C%96%E5%AD%A6%29
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① 紅棗：酒精度達0 度代表酒精全量9 mL(15% × 60 mL＝ 9 mL)被吸收。  

              （註: 紅棗酒精度已達0 度，因此第二、三天便不再記錄其酒精吸收量） 

② 枳椇子：(15 % × 60 mL－6 % × 55 mL)＝ 5.7 mL，就是吸收的5 mL 溶液中 

(60 mL－55 mL＝5 mL)，酒精佔了5.7 mL，而水只佔了－0.7 mL。 

          ⑵ 第二天吸收的酒精量 :  

     枳椇子：(6 % × 55 mL－3% × 53 mL)＝ 1.71 mL，也就是吸收的2 mL 溶液中 

(55 mL－53 mL＝2 mL)，酒精佔1.71 mL，水只佔0.29 mL。 

          ⑶ 第三天吸收的酒精量 :  

     枳椇子：(3% × 53 mL－0% × 53 mL)＝ 1.59 mL，也就是吸收的0 mL 溶液中 

(53 mL－ 53 mL＝0 mL)，酒精佔1.59 mL，水佔－1.59 mL。 

表示吸收的酒精完全取代水，將水釋出來。 

           ⑷ 第三天枳椇子酒精度達 0 度，酒精全被吸收 (5.7mL＋1.71mL＋1.59mL＝9mL) 

              ⑸ 在 15 度酒精溶液 60 mL 中，枳椇子對酒精及水吸收量的總結：    

 第1天 第2天 第3天 總量 

枳椇子對酒精的吸收量(mL) 5.7 1.71 1.59 9 

枳椇子對水的吸收量(mL) －0.7 0.29 －1.59 －2 

   (四) 取多種可食蔬果之非水溶性膳食纖維來做實驗，若得到同樣的結果，就可證實非水 

       溶性膳食纖維可以吸收酒精降低酒精濃度。我設計【實驗四】來證實它。 

四、【實驗四】驗證非水溶性膳食纖維可降低酒精濃度 

   (一) 多種蔬果之非水溶性膳食纖維都證實可以薄酒： 

        1. 儘量選擇多種「非水溶性」膳食纖維的蔬果來做實驗，因不溶於水，可以減少影 

          響溶液比重的干擾因素。 

        2. 重複【實驗三】的步驟，排除干擾因子，獲得較精準的非水溶性膳食纖維樣本， 

          及較精確的測量。 

        3. 經實驗測量結果，非水溶性膳食纖維確實可以降低酒精濃度： 

          酒精濃度下降，但溶液體積卻無明顯變化，表示酒精一直被植物吸收，而水份被 

          取代出來，也確立了「競爭取代」的機制。 
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   (二) 實驗已證實植物可以薄酒，古人也觀察到植物可以淡鹵，它們依存什麼機轉？是否跟 

       分子間的作用力有關？膳食纖維和酒精都是極性分子，有親水端和親脂端，這分子的 

       特性是否能讓膳食纖維吸收食鹽水（電解質）、吸收油(非極性分子)、及吸附蛋白質（極 

性分子），於是設計了【實驗五】【實驗六】【實驗七】，去證實它。 

五、【實驗五】測量非水溶性膳食纖維能否吸收電解質 

   (一)  TDS 值越高水中雜質越多，EC 值越高電解質越多。 

   (二)  TDS&EC 測量儀須在澄清液測量，所以我選擇非水溶性膳食纖維來做實驗。 

   (三) 利用蔬菜去吸收食鹽水，發現 TDS 和 EC 值都下降了： 

     1.  NaCl 於水中會解離成鈉離子（正離子）及氯離子（負離子） 

        2. 植物會吸引離子，使得溶液中的離子變少，TDS 和 EC 值就下降。 

        3. 實驗發現有些植物不能在食鹽水裡停留太久，否則 TDS 和 EC 值會上升。 

        4. 是否跟滲透壓有關？水份會往高滲透壓的方向移動，直到平衡為止，TDS 和 EC

值不是一直上升就是一直下降，直到平衡為止。實驗測得的 TDS 和 EC 值是先降

再升，所以不是滲透壓造成的。可能原因是植物內的物質或農藥會被溶出、或者

植物吸收水份使離子的濃度增加。 

六、【實驗六】測量非水溶性膳食纖維能否吸收油（非極性物質）  

   (一) 油品體積逐漸減少，表示植物可以吸收油品（非極性）。 

   (二) 可能油品填充了果實內的空隙，或脂溶性物質透過親脂性部份的纖維進入植物。 

   (三) 這也是植物吸收酒精（有親脂端）的量會比水被取代出來的量多的原因。 

七、【實驗七】觀察水溶性膳食纖維對蛋白質的吸附性 

   (一) 蛋白質變性實驗：觀察雞肉於不同溶液中的變性程度 

        1. 雞肉顏色愈白、質地愈硬，變性程度愈高 

        2. 實驗得到 0 度酒精的紅棗、枳椇子浸液，變性程度比酒精及水還小的原因： 

          ⑴ 水及酒精本身是都是極性分子，使同是極性分子的蛋白質發生變性，而在植 

             物浸液中，植物已將酒精吸收了，所以蛋白質變性程度較小。 

          ⑵ 自來水中或經水稀釋的酒精裏面含有電解質，而植物浸液中的電解質大部份 

             被植物吸收，所以變性程度較小。 

(二) 水溶性膳食纖維是否可以吸附蛋白質？ 
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     1. 吸附是指某種物質附著在某表面上，使得表面上產生由吸附物構成的膜。 

        2. 蛋白質是胺基酸組成的，胺基酸是極性分子，有胺基（－NH2）和羧基（－COOH）， 

          推測可跟膳食纖維的羧基（－COOH）及羥基（－OH）因分子間作用力結合，而

附著在蛋白質表面形成纖維層，實驗若能證實它的阻隔效果，使蛋白質變性減少，

就能證實水溶性膳食纖維因分子間作用力而吸附在蛋白質上。 

        3. 藉由觀察浸泡蔬果泥的雞肉與生雞肉在酒精、醋酸及鹽酸下的變性程度，來判 

           斷水溶性膳食纖維是否可以吸附蛋白質，在其表面構成膜，減小變性程度。 

     4. 實驗發現： 

          ⑴ 生雞肉浸泡蔬果泥之後，再浸泡鹽酸、醋酸、酒精，變性程度較生雞肉緩和。 

          ⑵ 蔬果泥會在生雞肉上形成保護膜 ( 纖維層 )，形成物理性的機械隔離作用： 

             纖維分子自己結合成的纖維層，一面分枝可與蛋白質結合，另一面分枝可與 

             鹽酸、醋酸、酒精結合，隔開蛋白質和鹽酸、醋酸、酒精。 

        5. 此實驗在摸擬水溶性膳食纖維在胃酸環境下，是否可以保護胃壁。 

柒、結論 

古人觀察植物可以薄酒淡鹵，我設計實驗去證實它的真偽，並利用分子的特性，去探討它的

機轉，是否與分子間的作用力有關，得到以下的結論： 

一、枳椇子和紅棗在不同濃度的酒精下，都可以降低酒精濃度，而方便取得的紅棗，化酒為

水的能力比枳椇子好。 

二、造成枳椇子和紅棗降低酒精濃度的原因，不是酒精被「藥效」轉化成水，而是果實內的 

    纖維吸收了酒精。 

三、經過多種蔬果的測試，證實水不溶性膳食纖維可以吸收酒精，降低酒精濃度。 

四、植物化酒為水與分子間的作用力有關： 

   (一) 非水溶性膳食纖維可吸收極性物質（酒精、水）、非極性物質（油）、電解質（食鹽水）。 

1. 纖維分子間結合力較強，所以把酒精和水份吸引過去（將原本在酒精溶液中鍵結 

  在一起的酒精分子和水分子分離），而植物吸收酒精的量一定大於水，才會使酒精 

度變為0 度，而實驗也證實了這一點。 
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        2. 非水溶性膳食纖維吸收酒精溶液過程中，經由濃度體積運算，計算出被植物吸收 

的水份會被酒精取代出來。在吸水飽和的植物中，也發現它們仍可繼續吸收酒精，

酒精濃度明顯下降，但溶液體積卻無明顯變化，證實水份被酒精取代出來，我把

這現象稱之為「競爭取代」。 

        3. 水的極性大於酒精，為什麼非水溶性膳食纖維卻偏好吸收酒精？從植物吸油實驗

發現，纖維可以吸油，所以纖維有親水端，也有親脂端，酒精利用親水端與纖維

結合，透過親脂端進入植物，造成植物吸收酒精的量比水被取代出來的量多，這

也是植物會偏好吸收酒精的原因。 

        4. 蔬菜浸泡食鹽水後，食鹽水 TDS（總溶解固體量）和 EC（電導度）值下降，非

水溶性膳食纖維吸收了電解質，而在變性實驗中也被證實了，比起水和酒精而言，

紅棗和枳椇子吸收酒精後的0 度酒精浸液，浸泡一天的肉質最接近生雞肉，蛋白

質變性程度最低。因為纖維吸收酒精，也吸收自來水中的電解質，影響分子間作

用力的因子減少，蛋白質構形變化較少，變性程度就變低。 

   (二) 水溶性膳食纖維可以吸附蛋白質（雞肉），形成保護膜，減少蛋白質在酒精、醋酸及 

       鹽酸的變性程度。 

1. 水溶性膳食纖維溶於水會形成黏性物質，可以吸附蛋白質，在其表面構成膜，如

實驗中果汁機打成的蔬果泥，會黏附在雞肉的表面上。 

2. 將雞肉浸於酒精、醋酸、鹽酸中觀察其變性程度，比起生雞肉，浸泡過蔬果泥的

雞肉，質感較軟，顏色變白的程度較少，變性程度較小。 

3. 水溶性膳食纖維，可在蛋白質表面形成纖維層，一面支鏈與蛋白質結合，另一面

支鏈與酒精、醋酸，鹽酸結合，形成阻隔，蛋白質變性程度就比較緩和。 

   (三) 水溶性膳食纖維溶於水後會有黏性，無法用酒精測度計測量，所以本次實驗無法去證 

明它是否可以吸收酒精，但其結構與水不溶性膳食纖維相似，都含有親水基團，所以

理論上水溶性膳食纖維應該是可以吸收酒精的。 

五、蔬果含膳食纖維，不被熱及胃酸破壞，可以吸收酒精，減少酒精被人體吸收，再者水溶

性膳食纖維可以吸附蛋白質，形成保護膜，在鹽酸下減少變性，推論可以保護胃壁，所

以飲酒前能食以蔬果，可以減少酒精對人體的傷害。 
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作品海報 

【評語】030204  

雖然化酒為水是來自於特別植物對酒精的吸收，學生可清楚具

有張力的表達其想法，讓人印象深刻。 

D:\NSF\中小科展_60 屆\排版\030204-評語 

 



 以觀察植物  「  化酒為水  」  出發，藉由  「  膳食纖維  」特性  ，導出與  「  分子間作用力  」  的關聯 
一、「非水溶性」膳食纖維可吸收酒精和水。
二、事實 : 膳食纖維親水基團很多，水的極性>酒精 → 卻發現：植物親酒精勝於水 →
        原因 : 酒精和水「競爭取代」 、膳食纖維和酒精都有親脂端。
三、極性分子有正、負偶極，以 TDS＆EC 測量儀測出膳食纖維可吸引電解質。
四、「水溶性」膳食纖維可吸附蛋白質形成保護膜，減少在酒精、醋酸、鹽酸中的變性。

《疏義》：「昔有南人修舍用此木，誤落一片入酒瓮中，酒化為水」《雷公炮炙論》：「弊箅淡鹵
如酒沾交」，指出枳椇子化酒為水的功效，以枳椇子、較普遍的紅棗、日常食用的蔬果進行實驗，
引出箇中緣故，在酒精毒害的時代期望對人類有所裨益。【應用八上自然與生活科技課本2-2水溶液】

量筒、瓶子、酒精測度計、電子秤、蒸煮鍋、TDS&EC測量儀、碗、盤、筷子、漏斗、剪刀、果汁
機、75%酒精、無煙鹽酸、工研醋、食用油、優碘、食鹽、紅棗、枳椇子、蕃薯葉、白花菜、高麗
菜、蒜頭、小白菜、橄欖、芭樂、蔥、薑、黑木耳、蘋果、蕃茄、香蕉、橘子

一、蒐集知識 (列出最重要的兩個)

酒精理化特性 膳食纖維理化特性

三、【實驗一】驗證枳椇子和紅棗是否可以化酒為水
滴入優碘取褐黃色者 製作不同濃度酒精並用酒精測度計實測 果實浸於酒精並測酒精體積及濃度

      枳椇子、紅棗吸水 體積無變化表示吸水飽和 吸水飽和的果實浸泡 50%酒精 
100mL測體積與酒精度的變化

摘  要摘  要

壹、研 究 動 機壹、研 究 動 機

貳、研 究 目 的貳、研 究 目 的
一、證實植物化酒為水的 真偽 : 枳椇子、紅棗能否降低酒精濃度？

二、找出植物化酒為水的有效部位

(一)藥效(植物水溶性成分)將酒轉化為水？
(二)植物纖維(植物非水溶性成分)吸收酒精？

三、探討植物化酒為水與「分子間作用力」的關聯
(一)「非水溶性」膳食纖維對酒精 ( 極性 ) 、油( 非極性 )

 、 食鹽水 ( 電解質 ) 的吸收力？

(二)「水溶性」膳食纖維對蛋白質吸附性？

CanCan

WhereWhere

WhyWhy

參、研 究 設 備 及 器 材參、研 究 設 備 及 器 材

肆、研 究 過 程 或 方 法肆、研 究 過 程 或 方 法

酒精分子親水端與水分子
形成氫鍵，加大分子間的
吸引力 ，縮小分子間距離 -OH、-COOH為親水性基團，可吸收水、酒精

利用優碘
篩選樣本

非水溶性

水溶性

不溶解於 ( 熱 ) 水，水溶
液澄清，利酒精測度計 、 
TDS&EC 測量儀測量

溶解於 ( 熱 ) 水呈凝膠半
流體，不利酒精測度計 、 
TDS&EC 測量儀測量

吸收酒精、
電解質實驗

吸附蛋白質
實驗

植物化
酒為水
的能力
與分子
間作用
力有關

膳食纖維
分為

二、實驗架構

紅棗        枳椇子        75%     
四、【實驗二】觀察酒精與水分的競爭取代

50%  25% 15% 浸泡   測  量       

CanCan植物可以化酒為水嗎植物可以化酒為水嗎 ??



Where Where 植物化酒為水的有效成分部位植物化酒為水的有效成分部位??
五、【實驗三】驗證植物化酒為水的有效成分部位 

(1)紅棗及枳椇子加水加蓋蒸煮 (2)將水溶液及果實分開 (3)測水溶液及果實對酒精體積及濃度變化

六、【實驗四】驗證非水溶性膳食纖維可降低酒精濃度
蒜頭 白花菜 橄欖 高麗菜 芭樂

優碘取樣

WhyWhy探討植物化酒為水與探討植物化酒為水與「「分子間作用力分子間作用力」」的關聯的關聯??
七、【實驗五】測量非水溶性膳食纖維能否吸收食鹽水 

加食鹽入水 測食鹽水的 TDS 及 EC 值 加入蔬菜 再測 TDS 及 EC 值

八、【實驗六】測量非水溶性膳食纖維能否吸收油

15 克枳椇子及
紅棗浸泡 

50mL油中加蓋
靜置

測枳椇子油品體積 測紅棗油品體積

九、【實驗七】觀察水溶性膳食纖維對蛋白質的吸附性

(一)【實驗 7-1】觀察雞肉浸於水           、  酒精、  實驗一所得0°  酒精的紅棗及枳椇子浸液中      24小時的變性程度

(二)【實驗 7-2】觀察雞肉浸於含 水溶性膳食纖維的蔬果泥後，可否形成保護膜阻隔酒精、醋酸、鹽酸，避免變性
將雞肉分別浸泡於: 分別浸泡於: 觀

察
雞
肉
變
化黑木耳泥 蕃茄泥 蘋果泥 橘子泥 香蕉泥 15°25°50°酒精 醋酸 鹽酸

CCanan  植物可以化酒為水嗎植物可以化酒為水嗎??
一、【實驗一】驗證枳椇子和紅棗是否可以化酒為水

50°酒精
+紅棗

體積(mL) 100 88 86 85 84 83 82

酒精度 (°) 50 45 40 35 31 29 27

50°酒精
+枳椇子

體積 (mL) 100 91 90 89 88 88 88
酒精度(°) 50 45 44 42 40 39 38

二、【實驗二】觀察酒精與水分的競爭取代現象
吸水後的紅棗、枳椇子浸泡 50°酒精 100mL的體積及酒精度變化

小時(hr) 0 24 48 72 96 120 144
50°酒精100mL
吸水飽和紅棗

體積(mL) 100 97 96 95 95 94 93
酒精度(°) 50 39 37 36 35 35 35

50°酒精100mL
吸水飽和枳椇子

體積 (mL) 100 98 98 97 97 97 97
酒精度(°) 50 43 41 40 40 40 40

Where Where 植物化酒為水的有效成分部位植物化酒為水的有效成分部位??
三、【實驗三】驗證植物化酒為水的有效成分部位    

 紅棗、枳椇子水溶液部份對
酒精的影響

 紅棗、枳椇子果實部分對
酒精的影響

其他同【實驗三】
步驟(1)(2)(3)

伍、研 究 結 果   陸、討  論伍、研 究 結 果   陸、討  論

1.紅棗及枳椇子在15°;紅棗在25°，60mL酒精下，72小時內酒精度都可降為0°,達化酒為水之效
2.在50°，100mL酒精下，可以降低酒精濃度，有薄酒之效，而且紅棗效果較好

以枳椇子浸於50°酒精為例，為何第4天以後酒精體積沒變，酒精度卻一直下降 ?
用公式 ( M1× V1) - ( M2× V2) (註: M→溶液濃度 ; V→溶液體積; 1→Day1; 2→Day2)計算每天酒精吸收量，例如計算第5天酒
精吸收量(40%×88)-(39%×88)=0.88(mL)，第5、第6 天酒精的吸收量都是0.88 mL，因為溶液體積沒變，所以水
份被釋出0.88mL，枳椇子內的水份被酒精取代出來，此現象我稱之為 競爭取代 ，以【實驗二】證明此現象。

     

小時(hr) 0 24 48 72 96 120 144 

結果 

討論

結果            吸水飽和的果實仍可降低酒精度 ~ 競爭取代競爭取代成立

討論 為何酒精被吸收的總量 > 水份釋出的總量 ?
可能植物某些結構空間僅能讓酒精佔據，或讓

酒精通過而水份不能。設計【實驗六】證實

結果 1.水溶液部份對酒精度沒影響
2.果實部份可以降低酒精度，所以解酒的成分仍存在果實內

         

→ 非水溶性纖維 (100 克紅棗含膳食纖維7.7 克)
為何將植物加水蒸煮?
1.將果實從熱水溶液分離出來藉以排除影響酒精測度
計判讀的干擾因子，簡而言之就是將非水溶性纖維
分離出來

2.果實在高溫及吸水飽和情況下，實驗結果符合競爭
取代現象，可以推論非水溶性膳食纖維可解酒

討論
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紅棗、枳椇子水溶液對酒精的影響力比較圖

0 hr 24 hr

15 度酒精50 mL+水50 mL 體積 (mL)

15 度酒精50 mL+紅棗水溶液50 mL 體積 (mL)

15 度酒精50 mL+水50 mL 酒精度 (°)

15°酒精50 mL+紅棗水溶液50 mL   酒精度 (°)

15 度酒精50 mL+枳椇子水溶液50 mL 體積 (mL) 15°酒精50 mL+枳椇子水溶液50 mL    酒精度 (°)
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紅棗、枳椇子果實對酒精的影響力比較圖

15 度酒精60 mL+ 15 克紅棗(蒸煮過) 體積 (mL) 

15 度酒精60 mL+15 克枳椇子(蒸煮過) 體積 (mL)

15度酒精60mL+15 克紅棗(蒸煮過) 酒精度 (°) 

15 度酒精60 mL+15克枳椇子(蒸煮過) 酒精度 (°)

小時 (hr) 0 24 48 72 

25°酒精
+紅棗

體積 (mL) 60 48 46 44 

酒精度 (°) 25 12 3 0 

15°酒精
+紅棗

體積 (mL) 60 50 47 46 

酒精度 (°) 15 1 0 0 
15°酒精 

+枳椇子
體積 (mL) 60 50 49 47 

酒精度 (°) 15 0 0 0 
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TDS ：總溶解固體量( 含鹽分、雜質 )
EC ：溶液的導電力。陰陽離子愈多導電度愈高

酒精浸泡各種蔬果後的濃度、體積變化

小時(hr) 0 24 48 72

15 克煮過蒜頭
+15°酒精 60mL

體積(mL) 60 58 57 57

酒精度(°) 15 8 3 0

15 克煮過白花菜
+15°酒精 60mL

體積(mL) 60 59 59 59

酒精度(°) 15 9 9 9

15 克煮過橄欖
+15°酒精 60mL

體積(mL) 60 60 59 59

酒精度(°) 15 10 8 8

15 克煮過高麗菜
+15°酒精 60mL

體積 (mL) 60 59 59 59

酒精度(°) 15 9 9 9

15 克煮過芭樂
+15°酒精 60mL

體積(mL) 60 60 60 60

酒精度(°) 15 8 7 7

WhyWhy探討植物化酒為水與探討植物化酒為水與「「分子間作用力分子間作用力」」的關聯的關聯??
五、【實驗五】測量水不溶性膳食纖維能否吸收食鹽水(電解質)

 TDS&EC 淨值=(食鹽水+蔬菜)－(食鹽水)
TDS（mg/L）

淨值
EC（μS/cm）

淨值
食塩水+蔥 －35  －77
食塩水+蕃薯葉 －74 －153
食塩水+高麗菜 －141 －289
食塩水+蒜頭 －157 －67
食塩水+小白菜 －175 －365

六、【實驗六】測量非水溶性膳食纖維能否吸收油(非電解質)

紅棗及枳椇子吸收油品的情形
小時(hr) 0 24 48 72 96

紅棗 體積
(mL) 50 42 41 40 39

枳椇子 體積
(mL) 50 40 40 40 39

七、【實驗七】觀察水溶性膳食纖維對蛋白質的吸附性
【7-1】雞肉浸於不同溶液的變化

肉+水 肉+15°酒精 肉+25°酒精 肉+0°酒精（枳椇子肉+0°酒精（紅棗

雞肉
變化

質地 硬度＋－ 硬度＋ 硬度++ 軟 軟

【7-2】雞肉浸於鹽酸中 1 分鐘的變化
生雞肉 生雞肉+木耳 生雞肉+蕃茄 生雞肉+橘子 生雞肉+蘋果

圖
片

質地 硬+++ 硬+++ 軟 硬++ 硬+

一、枳椇子和紅棗可以降低酒精濃度，甚至在15°、25°，60mL酒精下，72小時內幾乎都可降為0°。
二、造成枳椇子和紅棗降低酒精濃度的原因，不是酒精被轉化成水，而是果實內的纖維吸收了酒精。
三、經過多種蔬果的測試，證實非水溶性膳食纖維可吸收酒精，降低酒精濃度。
四、植物化酒為水與分子間的作用力有關：
(一) 非水溶性膳食纖維可以吸收極性物質(酒精、水)、非極性物質(油)、電解質(食塩水)。
(二) 水溶性膳食纖維可吸附蛋白質(雞肉)，形成保護膜，減少在酒精、醋酸及鹽酸下的變性程度。

五、蔬果含膳食纖維，不被熱及胃酸破壞，可以吸收酒精及油脂，減少被人體吸收，再者可吸附蛋白
質，形成保護膜，在鹽酸下減緩變性，推測可以保護胃壁。

一、Waiting（2014）．走歪路的小水流--探究極性分子的奧秘．科普寫作網路平台．取自 http://foundation.nmns.edu.tw/writing/      hotnews2_detail.php?gid=4&id=294 
二、水果蔬菜中的物質可降低血液中酒精濃度（2016 年 5 月 16 日）．壹讀．取自 https://read01.com/7ARPGm.html
三、膳食纖維的理化特性及其對人體的保健作用（2018 年 5 月 21 日）．每日頭條．取自 https://kknews.cc/zh-tw/health/zky5rm3.html
四、枳椇子養陰生津 古人靠它解酒（2019 年 3 月 19 日） ‧翻爆‧取自 https://turnnewsapp.com/global/health/90140.html

四、【實驗四】驗證非水溶性膳食纖維可降低酒精濃度

結果體積幾乎沒變化，酒精度皆下降，蒜頭可降酒精度至0°

討論 植物的薄酒、古人的淡鹵和「分子間作用力」有關嗎 ?
膳食纖維、酒精是極性分子，有親水和親脂端，此特性能讓否膳食纖

維吸收電解質、油 ( 非極性 ) 、吸附蛋白質 ( 極性 )?

【實驗五】【實驗六】【實驗七】

結果蔬菜浸於食鹽水後 TDS 和 EC 值皆下降 (表示電

解質減少 ) 證實非水溶性膳食纖維可吸收電解質

討論 ( 一 ) TDS 和 EC 值都下降的原因：
1. NaCl 於水中解離成 Na+ 、 Cl-

2. 植物會吸引離子，使溶液中的離子變少。

結果 植物可以吸油 討論
此表可知:植物吸收酒精的總量 > 水被

取代出來的總量
 原因 : 膳食纖維和酒精都有親脂端
(以下圖示膳食纖維親酒精勝於水)

【實驗二】酒精六天的吸收量 ( m L ) :

結果 生雞肉浸泡蔬果泥後，在酒精
 、醋酸及鹽酸下變性程度緩和

討論 水溶性膳食纖維分子自己結合成

纖維層，利用極性基團與蛋白質

結合，吸附在蛋白質表面，形成

保護膜，減少變性

柒、結  論柒、結  論

捌捌、參 考 資 料及其他、參 考 資 料及其他

結果 紅棗及枳椇子 0° 酒精浸

     液，變性程度最少

討論 分子間作用力會造成蛋白質構
形改變而變性，而枳椇子及紅
棗 0° 酒精浸液變性程度最少
原因 :1. 植物吸收了酒精

2. 植物吸收酒精溶液中
稀釋液( 水 ) 的電解質

50°
酒
精
100
mL

紅
棗
枳
椇
子

對酒精的吸收總量

對水的吸收總量

對酒精的吸收總量

對水的吸收總量

18.4mL
LMM
M
-14mL
11.2mL
-8.2mL

60 58 57 57

15

8
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60 59 59 59
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酒精浸泡各種蔬果後的體積及酒精度變化圖

0 hr 24 hr
15 克煮過蒜頭+15 度酒精60 mL        體積 (mL)
15 克煮過白花菜+15 度酒精60 mL    體積 (mL) 
15 克煮過橄欖+15 度酒精60 mL         體積 (mL)
15 克煮過高麗菜+15 度酒精60 mL     體積 (mL) 
15 克煮芭樂+15 度酒精60 mL              體積 (mL)

48 hr
15 克煮過蒜頭+15 度酒精60 mL      酒精度 (°) 
15 克煮過白花菜+15 度酒精60 mL  酒精度 (°) 
15 克煮過橄欖+15 度酒精60 mL      酒精度 (°) 
15克煮過高麗菜+15 度酒精60 mL   酒精度 (°) 
15 克煮過芭樂+15 度酒精60 mL      酒精度 (°)

膳食纖維 水水

水

水

水

水

水

(1)
膳食纖維與
水分子結合

水膳食纖維 水

水

水

水

水

水

酒精

酒精
酒精

酒精

酒精

酒精

酒精

(2)
酒精分子
將水分子
取代出來

酒精 膳食纖維 酒精

酒精

酒精

酒精

酒精

酒精

水
水

水

水 水

水

水 (3)
酒精分子
有親脂端
可以進入
膳食纖維

https://turnnewsapp.com/global/health/90140.html
https://kknews.cc/zh-tw/health/zky5rm3.html
https://read01.com/7ARPGm.html
http://foundation.nmns.edu.tw/writing/hotnews2_detail.php?gid=4&id=294
http://foundation.nmns.edu.tw/writing/hotnews2_detail.php?gid=4&id=294
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