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口嚼酒?!別鬧了! 

摘要 

    原住民釀酒的文化悠久，部落族人以前在慶典前還會製作口嚼酒，也就是利用口嚼糯米，

讓糯米與唾液混合後，使其釀造為酒。目前因為衛生觀念提升，已經沒有人用這方法製酒，但

是這個文化確實存在過。我們透過科學方法使用針筒進行微量的釀酒實驗，驗證口嚼糯米真的

可以釀成酒，當我們經過針筒排氣聞到小米酒味，大家爭相搶聞，都忘記一開始聞味道時的恐

懼感了。後來我們發現口腔清潔度、口嚼糯米比例、空氣量都會影響口嚼酒的產氣情形，且口

嚼酒真的像耆老說的一樣偏酸，也比使用酒麴釀酒還要快可以釀成酒。另外我們在實驗過程我

們也發現溫度、光線、口嚼時間都可能是影響口嚼酒產氣情形的變因，可以作為後續實驗的參

考。 

壹、 前言 

1、 研究動機 

    我們在有次去工坊學習如何製作酒麴，聽到工坊老師說以前的人會製作口嚼酒，我們

都覺得很噁心外也覺得好奇，口水真的可以釀酒嗎?釀出來的酒味道會不會很奇怪。在電影

「你的名字」裡也有少女製作口釀酒的情節，顯示口嚼酒的文化不指台灣的原住民有，別

的國家也有這種紀錄。工坊老師說以前製作口嚼酒的工作是由女生負責，且口嚼酒很快就

可以喝，不用像酒麴的釀造一樣要等兩三個月。現在因為衛生的觀念，所以已經不再製作

口嚼酒，所以部落裡面知道口嚼酒製作細節的人已經不多了，這個傳統文化也快要被後代

遺忘。所以我們想透過這次科展，來研究看看唾液真的可以釀酒嗎?有甚麼因素會影響口嚼

酒的釀製呢? 

  

2、 目的 

研究一：糯米顆粒度對口嚼酒產氣情形的影響。 

研究二：不同口腔清潔度口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響。 

研究三：不同口嚼時間的口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響。 

研究四：不同比例的口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響。 

研究五：不同性別製作的口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響。 

        研究六：不同的製酒方式對釀酒產氣情形的影響。 

        研究七：不同的空氣含量的口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響。 

 

 

 



貳、 研究設備及器材 

   

 

圓糯米 燒杯 PH值儀 廣用試紙 

 

    

酒麴 60ml針筒 電子秤 電鍋 

    

果汁機 暖暖包 蒸餾水 溫度計 

 

參、 研究過程或方法

 

決定主題 查找資料
設計實驗

進行實驗

皆未產氣

實驗失敗

查資料

問耆老

重新設計實驗

及研究變因

紀錄產氣、PH
值、氣味

結果討論 結論



一、釀酒原理 

    釀造酒是一種酒精飲料，其原料經過糖化(穀物釀造酒)、發酵、浸漬、過濾後，成為含有酒精的

飲料，之後又經貯存陳化後形成。釀造原料中含有糖分，加入酵母菌後，酵母菌將糖份轉化成乙醇

跟二氧化碳。酒精發酵的化學式為：C6H12O6 + Zymase (酶) → 2 C2H5OH + 2 CO2(取自維基百科)  

二、口釀酒原理及典故 

    口嚼酒是利用唾液酶的糖化作用發酵而製成酵母的原理來釀酒，利用唾液中的澱粉酶及澱粉糖

化酶等分解酵素將米的澱粉轉化成小分子的糖類，再經過空氣中的野生酵母將糖類轉化成酒精，文

獻中有記載許多關於口嚼酒的情形，像是康熙二十六年的《台灣紀略》：「人好飲，取米置口中嚼

爛，藏於竹簡，不數日酒熟，客至，出以才敬，必先嘗而後進。」《清稗類鈔•台人嘗酒致祝

條》 ：「台灣番人製酒也，以口嚼生米為曲，和蒸飯調勻，置於缸，藏之密處，五月掏而嘗之，口

中喃喃作聲，若有所視者。 」《裨海紀遊》載：「竹筒數，規則新醅也。其釀法聚男女老幼共嚼米

納筒中數日而成酒。飲時人清泉和之。」康熙時《台灣府志》所記的“嚼酒”與《台灣紀略》記載

一致。 《淡水廳志》載：「淡南……不事耕作，米粟甚少。日三餐……亦用黍嚼碎為酒。」而部落

的工坊老師說，以前的族人會在祭典前製作口嚼酒，且是由部落中的少女來製作。顯示口嚼酒的製

作是有其歷史痕跡，且具有特殊意義。 

三、參考其他科展作品，設計實驗 

我們決定要做這個研究後就開始上網查詢釀酒的相關資料，發現在第八屆原住民華碩科教獎 

「小米酒，才怪！-賽夏族的傳統酒」作品中也有製作口嚼酒的實驗，他們是研究口嚼+苡藜作為酵

母，但我們的工坊老師說部落製作是用剛收成的糯米，沒有再加上紅藜，但一開始沒有提到是用蒸

熟或是生的糯米，所以我們參考「小米酒，才怪！-賽夏族的傳統酒」作品中用蒸熟的糯米來製作口

嚼酒。但是因為衛生與年齡太小不適合飲酒的因素，我們無法使用品嘗的方法來驗證口嚼酒的釀製

成功與否，而且實際釀酒成功需要一段時間，若有測量酒度也需要經過蒸餾，但學校並無相關設

備，所以我們討論後決定以觀測釀酒第一周的產氣情形及氣味來判斷是否有釀酒成功，原理是依據

酵母菌在轉化葡萄糖為酒精時也會產生二氧化碳，所以測量二氧化碳的產氣量就可以知道發酵的速

度快慢，也利用二氧化碳與澄清石灰水作用時會變混濁的原理，來檢測產生的氣體是否為二氧化

碳，並透過廣用試紙及 PH儀來測量釀酒液體的酸鹼值，因為工坊老師說口嚼酒喝起來會偏酸。但是

如何收集產生的氣體並記錄產氣量讓我們思考很久，後來在中華民國第 58 屆中小學科學展覽「穀

物中的紅寶石「紅藜釀酒」之探討」作品中，發現他們使用針筒作微量實驗，透過釀酒過程中針筒

往後推移的刻度數就可以記錄產氣量，我們覺得很適合我們的實驗，所以就參考他們的做法，使用

針筒來做實驗。而且這種作法也不用耗費大量糯米，不會浪費糧食。而我們一開始設計了三個變因

來試作，第一個研究是糯米顆粒度大小，第二個是口腔清潔度，研究三則是口嚼時間。 

 

https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%B3%96%E5%8C%96
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E7%99%BC%E9%85%B5
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%81%8E%E6%BF%BE
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E9%85%B5%E6%AF%8D%E8%8F%8C
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E4%B9%99%E9%86%87
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
https://zh.wikipedia.org/wiki/%E5%8F%91%E9%85%B5%E9%85%B6


四、第一次設計實驗流程，三組實驗皆失敗: 

   第一次進行實驗，研究一至三的針筒都沒有明顯的產氣量，我們在 48小後進行針筒內液體的廣

用試紙 PH值測試，都呈現 PH=4~5 弱酸性的結果，經過同學試聞管內氣體味道，發現研究一的甲米

漿組及研究二口腔有清潔的這兩組針筒內氣體，多數帶有微微的米香或是麵包香，我們推斷有少量

的酒精有產生；而其他組別的針筒則是多呈現微微臭酸的味道，我們推斷這些針筒內的糯米沒有被

酵母菌分解為酒精，而且可能被其他雜菌影響而產生敗壞的情形。 

五、查找資料跟討論可能失敗的原因: 

   我們參考之前的科展研究方法與結果，發現他們的研究釀酒產氣量都可以在 48小時有明顯的變

化，甚至放置 128 小時候還有超過 200ml的產氣量。所以我們一開始以為會產氣很快，擔心到爆管

的情形下，同學還將實驗帶回家中照顧觀察，但是 48 小時過去，都沒有什麼變化。後來我們查閱書

籍與網路資訊，經過討論後我們覺得可能有幾個可能性: 

1. 別人的研究是使用紅藜來讓小米發酵釀酒，我們遵循部落傳統製酒方法是使用圓糯米，而

且使用口嚼酒方式釀酒，可能糯米的澱粉與小米的澱粉含量屬性不同，所以造成產氣量不

同。 

2. 傳統蒸糯米的方式會依照天氣溫度高低先浸泡糯米 12-24小時，確保糯米吸飽水分後再蒸

熟，但我們製作時是直接加三倍的水進電鍋煮，結果部分的米心沒有熟透，我們查閱網路

上釀製米酒的方法，有提到糯米的蒸煮過程有沒有煮熟也會影響釀酒的成功與否。但是我

們製作的是口嚼酒，經過跟耆老的詳細訪談，部落的口嚼酒作法是糯米浸泡後，直接口嚼

生糯米，而且每一份生糯米都要經過口嚼。 

3. 經過我們上網查詢，溫度會影響酵母菌活性，而酵母菌喜歡的溫度為 30-35度，但我們做

實驗的那幾天，室溫都大概在 24度左右，所以我們推論，可能是放置的室溫太低，造成酵

母菌活性太低，所以無法產氣。 

4. 酵母菌在將葡萄糖轉化為酒精及二氧化碳時，需要缺氧的環境，但我們一開始以為要讓糯

米皆受到空氣中足夠的酵母菌作用，所以特地留了一段空氣，只將針筒推到刻度 20的地

方，所以我們推論，可能是針筒中留置的空氣過多，造成酵母菌無法將葡萄糖轉化為酒精

與二氧化碳。 

5. 我們也查找了研究口嚼酒的科展作品，發現當他們在製作口嚼酒酒母時，會將糯米放在口

中咀嚼 10 分鐘，而我們只有咀嚼 1分鐘，且我們在製作時經過清潔口腔後沒有稍後一段時

間就直接製作，所以口中的唾液分泌不足，尤其研究三的變因是咀嚼時間長短，製作酒母

的同學連續製作三種時間的酒母，中間並沒有休息等候唾液分泌，所以我們推論，可能是

我們製作的酒母中唾液含量不足，沒有足夠的澱粉酶分解澱粉為葡萄糖，導致酵母菌隨時

間失去活性。 

6. 傳統在製作口嚼酒時，會將酒母直接吐進蒸熟的糯米中，而糯米溫度大約要在 35度就拌入



酒母，然後攪拌均勻再裝罐密封，放在陰暗的角落等待釀酒，因為酵母菌發酵時不喜歡太

多的光線。而我們是將糯米打成漿後再加 10ml 進針筒，最後再加入 3克酒母搖晃混合後密

封，因為要分次加入，所以最後糯米漿的溫度已經降到室溫 25度左右，放置時也沒有放在

陰暗的角落，而是在教室日光燈底下。所以我們推論，我們拌酒母的溫度過低且放置的環

境太多光線，導致酵母菌活性降低，而產生釀酒失敗。 

六、依據討論的實驗失敗原因，查找資料及訪問部落有製作口釀酒經驗的耆老，重新設計實驗流程: 

1. 為了遵循部落的傳統製作方式，我們還是維持使用圓糯米，即使與小米澱粉含量不同，但

不至於產生很大產氣量的差異，因為部落耆老說之前製作口嚼酒時使用糯米釀酒的速度其

實很快。而且耆老是說部落的口釀酒是直接口嚼浸泡後的生糯米並且全部都要經過口嚼，

所以我們接下來的實驗過程都採用這個方式。而研究一因為口嚼糯米無法操作糯米為顆粒

狀或是米漿狀的變因，所以研究一不作第二次實驗。 

2. 傳統釀酒會在夏天，所以室內溫度較高，因為進行實驗的季節不是在夏季，室溫多維持在

25-30度左右，所以我們利用箱子中放置暖暖暖包(暖

暖包不可直接碰觸針筒)，並覆蓋毛巾保溫及遮光，且

放置溫度計監控溫度維持在 30-35 度左右。而箱子則

置放在教室較無照到光線的角落。為確認每一研究裝

置都在同樣的環境所以都放置在學校自然教室的櫃子

中，觀測產氣量改為每天上學及放學時間。 

3. 在製作酒母時，口腔清潔後會請同學休息 10 分鐘，再開始進行口嚼糯米製作。且研究二的

變因設計，由 20秒、60秒、120秒，改為 20 秒、3分鐘、8分鐘，並在連續製作口嚼糯米

的過程，每次咀嚼完一口都要休息 3分鐘。而其他變因的口嚼糯米也都從 60 秒改為 3分

鐘。 

4. 以前釀酒時，桶子裡還是會留有部分空氣，但是會將桶口密封，所以我們一樣維持針筒中

留有 5ml 的空氣，也將此變因設計一個實驗來了解空氣量對釀酒的影響。 

5. 因為第一次的實驗失敗，我們發現有更多影響釀酒的因素，所以我們增加研究四至七: 

研究四我們想知道究竟製作口釀酒時口嚼糯米量要多少?真的整桶都要咀嚼過嗎? 

研究五我們想知道女生製作口嚼酒會比較容易成功嗎?因為耆老說以前都是由少女來製作口

嚼酒。 

研究六我們想知道口嚼酒的釀製速度真的比酒麴釀酒速度快嗎? 

研究七怎是想知道釀酒時桶內需要空氣嗎?需要多還是少呢? 

6. 在第一次的實驗我們每組都設置五個針筒，但因為第二次實驗需要口嚼全部釀酒的生糯

米，同學們覺得如果要一樣製作五個針筒的量，就要口嚼很多的生糯米，所以第二次實驗

改為每一組只設置三個針筒。 



7. 第一次實驗是以全部的針筒的產氣量總量來計算，但是我們發現如果其中有一兩個針筒釀

酒失敗沒有產氣，對於總產氣量來說就會差很多，造成誤差。所以第二次實驗我們以每一

組中的三個針筒的最高產氣量來做分析，避免某一針筒沒有產氣成功的數據誤差。 

實驗修正說明 

項目 原先設計 後來修正 

1 糯米先蒸熟再口嚼 糯米浸泡 16小時再口嚼生糯米 

2 放置室溫 放置暖暖包，維持溫度在 30-35度 

3 放置在教室開放空間 包上毛巾放入箱內再放在櫃子內 

4 口嚼時間 60秒 口嚼時間 3分鐘 

5 每一組設置 5個針筒 每一組設置 3個針筒 

6 記錄所有針筒的總產氣量 只採計最高產氣量的針筒數據 

肆、 研究結果與討論 

研究一：糯米顆粒度對釀酒產氣情形的影響 

一、假設：糯米顆粒度越小釀酒產氣速度越慢 

二、器材：電鍋、針筒、果汁機、電子天秤、溫度計、糯米、牙刷、牙膏、漱口水、蒸餾水。 

三、操縱變因：糯米顆粒大小  甲：米漿  乙：顆粒狀  

    應變變因：釀酒產氣情形及氣味 

    不變變因：口嚼糯米時間、口嚼酒母放的量、溫度(都放置在室溫下)、糯米重量 

四、實驗過程： 

第一次設計的實驗流程： 

  1.將 300克糯米加入 900ml 蒸餾水蒸熟，放在室溫下降溫至 35度後，取出 50克加 50ml蒸餾水 

    打成米漿，另一半加入 50ml 維持顆粒狀。 

  2.取出顆粒狀的糯米 40克，分四次由負責製作酒母的同學，在清潔口腔後放入口中咀嚼 1分鐘    

    之後吐在容器備用。 

  3.取 10個乾淨 60ml針筒，每個針筒皆放入 5克蒸熟糯米(甲：米漿 乙：顆粒狀)，各設置 5管。 

  4.以上各管再加入 3g口嚼酒酒母，活塞刻度至  

    20mL 位置，壓緊管蓋，確認完全密封。 

  5.每一段時間記錄產氣量，如果針筒已達到 

    60ml則將管內氣體排除後再繼續紀錄。 

  6.開始實驗後第 24、48個小時時，由負責同學

聞管內氣體味道並做紀錄，最後使用廣用試紙測 PH值。 

 



五、實驗結果: 

研究一：糯米顆粒度對釀酒產氣情形的影響 

組別 米漿  顆粒狀  

針筒編號 甲 1 甲 2 甲 3 甲 4 甲 5 總計 乙 1 乙 2 乙 3 乙 4 乙 5 總計 

24hr 總產氣量

(ml) 

0 1 1 1 0 3 2 1 2 1 1 7 

48hr 總產氣量

(ml) 

0 1 1 1 0 3 2 1 2 1 1 7 

氣味記錄 微酸 糯米 刺鼻 酸香 微酸  很酸 微酸 臭酸 臭酸 微酸  

廣用試紙 5 5 4 5 5  5 5 4.5 5 5  

 

六、討論 

  1.顆粒狀的總產氣量為 7ml，比米漿組的產氣量 3ml 高。 

  2.兩組都在第三天開始產氣量就沒有變化。 

  3.米漿組氣味較不臭，有一針筒內的還有香味；但顆粒狀的那組就都偏臭酸味。 

  4.兩組使用廣用試紙測試都大約在 PH4-5之間。 

 

研究二：不同口腔清潔度口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響 

一、假設：口腔清潔後釀酒會成功，未清潔口腔則會失敗。 

二、器材：電鍋、針筒、果汁機、電子天秤、溫度計、糯米、牙刷、牙膏、漱口水、蒸餾水。 

三、操縱變因：口嚼酒前的口腔清潔度  甲：有刷牙   乙：沒刷牙 

    應變變因：釀酒產氣情形及氣味 

    不變變因：口嚼糯米時間、溫度、糯米量、製作口嚼酒母的人 

四、實驗過程：. 

原先設計之實驗流程： 

  1. 將 300克糯米加入 900ml 蒸餾水蒸熟，放在室溫下降溫至 35度後，取 40 克製作口嚼酒 

     母，在未清潔口腔前先取 20克咀嚼 1分鐘，再放入容器備用；然後清潔口腔後再取 20克咀 

     嚼 1分鐘，再放入另一容器備用。(清潔口腔方式採貝氏刷牙法，刷 15 分鐘後再用漱口水漱 

     口 3分鐘，然後等 5分鐘後再製作酒母。) 

  2.取 100克煮熟糯米加入 200ml 水打成米漿，每個針筒皆放入 

    10克米漿及 3 克酒母，分為甲:有刷牙、乙:沒刷牙，各 5 

    管。活塞刻度移至 20mL 位置，壓緊管蓋，確認完全密封。 



  3.每 4小時記錄產氣量，如果針筒已達到 60ml則將管內氣體 

    排除後再繼續紀錄。 

  4.開始實驗後第 24、48個小時時，由負責同學聞管內氣體味  

道並做紀錄，並使用廣用試紙測酸鹼度。 

五、實驗結果: 

研究二：不同口腔清潔度的口嚼酒母對口嚼酒產氣情形的影響 
組別 有刷牙  沒刷牙  

針筒編號 甲 1 甲 2 甲 3 甲 4 甲 5 合計 乙 1 乙 2 乙 3 乙 4 乙 5 合計 

24hr 總產氣量 

(ml) 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

48hr 總產氣量 

(ml) 

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

氣味記錄 微香 酸臭 香 微香

微酸 

麵包

味 

 偏香

微臭 

香 香 香有

點酸 

香  

廣用試紙 4 5 4 4 5  4.5 4 4 4.5 4  

 

六、討論 

1.兩組皆沒有產氣。 

2.兩組氣味都有些麵包的香味。 

3.PH 值皆在 4-5之間。 

修正後之實驗流程： 

一、假設：口腔清潔後釀酒會成功，未清潔口腔則會失敗。 

二、器材：針筒、電子天秤、溫度計、糯米、牙刷、牙膏、漱口水、蒸餾水。 

三、操縱變因：口嚼酒前的口腔清潔度  甲：有刷牙   乙：沒刷牙 

    應變變因：釀酒產氣情形及氣味 

    不變變因：口嚼糯米時間、溫度、糯米量、製作口嚼酒母的人 

四、實驗過程：. 

  1.將 300克糯米加入 900ml 蒸餾水浸泡 16小時，在未清潔口腔前先取 50克咀嚼 3分鐘，再放入 

    容器備用；然後清潔口腔後再取 50克咀嚼 3分鐘，再放入另 

    一容器備用。(清潔口腔方式採貝氏刷牙法，刷 15 分鐘後再 

     用漱口水漱口 3分鐘，然後等 10分鐘後再製作口嚼酒。) 

  2.每個針筒皆放入 15克口嚼糯米，分為甲:有刷牙、乙:沒刷 

   牙，各 3管。活塞刻度移至 20mL 位置，壓緊管蓋，確認完全 

   密封。 

  3.在箱內放入暖暖包將溫度保持在 30-35度間，每天記錄產氣量，如果針筒已達到 60ml則將管內 



氣體排除後再繼續紀錄。 

  4.一段時間後由負責同學聞管內氣體味道並做紀錄，若有排氣也需要做氣味記錄。並使用 PH儀測 

試酸鹼值。 

五、實驗結果: 

研究二：不同口腔清潔度口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響(第二次) 

設置時間 有刷牙 沒刷牙 

3/26 13:20 甲 1 甲 2 甲 3 最高 乙 1 乙 2 乙 3 最高 

第一天 3/27 2 2 2 2 2 2 2 2 

第二天 3/28 

(PH儀) 

10 5 2 10 5 5 2 5 

3.8 3.7 3.5  3.5 3.6 3.6  

氣味記錄-1 酸臭 

米味 

壞掉 

米味 

壞掉 

米味 

 酸臭 

糯米味 

酸臭 

糯米味 

酸臭 

糯米味 

 

第三天 3/29 10 5 2 10 10 7 8 10 

第四天 3/30 10 5 3 10 11 8 9 11 

第五天 3/31 24 
排氣 

5 3 24 12 8 9 12 

第六天 4/1 54 
排氣 

6 3 54 12 8 9 12 

氣味記錄-2 酒味有

氣泡 

酸味 酸臭  酸臭 酸臭 酸臭  

PH儀 3.6 3.2 3.1  3.2 3.2 3.4  

 

六、討論: 

1.有刷牙的三個針筒有一個釀酒成功，最高產氣量為 54ml，其他兩管為明顯產氣且味道酸臭，釀酒

失敗。 

2.口腔未清潔的三個針筒產氣量平均，但都不多最高僅有 12ml，但味道都偏酸臭。 

3.使用 PH儀測試，第二天和第六天比起來，PH值都有下降。 

1 2 3 4 5 6

有刷牙 2 10 10 10 24 54

未刷牙 2 5 10 11 12 12
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研究三：不同口嚼時間的口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響 

一、假設：口嚼時間越長則釀酒產氣速度越快且容易成功 

二、器材：電鍋、針筒、果汁機、電子天秤、溫度計、糯米、牙刷、牙膏、漱口水、蒸餾水。 

三、操縱變因：口嚼的時間  甲：20秒  乙：60秒   丙:120秒   

    應變變因：釀酒產氣情形及氣味 

    不變變因：酒母放的量、溫度(都放置在室溫下)、糯米量、口嚼酒的人、口嚼糯米量 

四、實驗過程: 

第一次設計之實驗流程： 

  1.將 300克糯米加入 900ml 蒸餾水蒸熟，放在室溫下降溫至 35度後，取一部分製作口嚼酒 

     母，請負責製作酒母的同學在清潔口腔後各取 10 克咀嚼 20秒、60秒、120秒，再各放入容 

     器備用。 

  2.取 100克煮熟糯米加入 200ml 水打成米漿，每個針筒皆放入 15克糯米及 3克不同口嚼時間製   

    作的酒母，分為甲：20秒  乙：60秒   丙:120 秒，各 3管。活塞刻度移至 20mL位置，壓  

    緊管蓋，確認完全密封。 

  3.約每 4小時記錄產氣量，如果針筒已達到 60ml則將管內氣體排除後再繼續紀錄。 

  4.開始實驗後第 24、48個小時時，由負責同學聞管內氣體味道並做紀錄。 

五、實驗結果 

研究三：不同口嚼時間的口嚼酒母對口嚼酒產氣情形的影響 

 咀嚼 20秒  咀嚼 60秒  咀嚼 120秒  

幾小時候 甲 1 甲 2 甲 3 總計 乙 1 乙 2 乙 3 總計 丙 1 丙 2 丙 3 總計 

24hr 總產

氣量(ml) 

  0   0   0   0   1   2   1   4   0   0   0   0 

48hr 總產

氣量(ml) 

酸臭 酸臭 酸臭  微臭 酸臭 酸臭  微臭 酸臭 酸臭  

氣味記錄   0   0   0   0   0   0   0   0   0   0   0   0 

廣用試紙 PH4 PH5 PH5  PH5 PH5 PH4  PH4 PH4.5 PH5  

 

六、討論 

1.咀嚼 60秒這一組有產氣共 4ml，其他兩組則完全沒有變化。 

2.三組的氣味聞起來都偏酸臭。 

3.廣用試紙測試 PH 值皆介於 4-5之間。 



修正後之實驗流程： 

一、假設：口嚼時間越長則釀酒產氣速度越快且容易成功 

二、器材：針筒、電子天秤、溫度計、糯米、牙刷、牙膏、漱口水。 

三、操縱變因：口嚼的時間  甲：20秒  乙：3分鐘   丙:8分鐘  

    應變變因：釀酒產氣情形及氣味 

    不變變因：溫度、口嚼酒的人、口嚼糯米量 

四、實驗過程: 

  1.將 200克糯米加入 600ml 蒸餾水浸泡 16小時，請負責製作酒母的同學在清潔口腔後各取 50克     

    咀嚼 20秒、3 分鐘、8分鐘，再各放入容器備用。 

  2.每個針筒皆放入 15克不同口嚼時間製作的口嚼酒，分為甲：20秒  乙：3分鐘  丙:8分鐘，  

    各 3管。活塞刻度移至 20mL 位置，壓緊管蓋，確認完全密封。 

  3.在箱內放入暖暖包將溫度保持在 30-35度間，每天記錄產氣量，如果針筒已達到 60ml則將管內 

    氣體排除後再繼續紀錄。 

  4.一段時間後由負責同學聞管內氣體味道並做紀錄，若 

   有排氣也需要做氣味記錄。並使用 PH儀測試酸鹼值。 

五、實驗結果 

研究三：不同口嚼時間的口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響(第二次) 

3/26 12:00 咀嚼 20秒  咀嚼 3 分鐘  咀嚼 8分鐘  

每日產氣量 甲 1 甲 2 甲 3 最高 乙 1 乙 2 乙 3 最高 丙 1 丙 2 丙 3 最高 

第一天 3/27 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

第二天 

3/28測 PH 

0 
(發現忘了

蓋蓋子) 

2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

4.0 4.0 3.8  3.8 3.8 3.9  3.9 3.8 3.9  

氣味記錄-1 米香

帶酸

醜味 

米香

帶酸

醜味 

米香

帶酸

醜味 

 米香

帶酸

醜味 

米香

帶酸

醜味 

米香

帶酸

醜味 

 很淡

米香 

酸奶

味 

淡米

香帶

很臭

的酸 

 

第三天 3/29 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

第四天 3/30 0 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 

第五天 3/31 0 2 3 3 2 2 2 2 4 2 2 4 

第六天 4/1 0 2 3 3 2 2 2 2 5 2 2 5 

氣味記錄-2 臭酸 臭酸 臭酸  臭酸 臭酸 臭酸  一點

酒味 

酸味 酸味  

PH儀 3.3 3.2 3.2  3.2 3.1 3.2  3.1 3.1 3.2  



 
六、討論 

1.咀嚼 8分鐘這一組雖然最高產氣量 5ml略高於另兩組，但三組產氣量都偏少，我們推論三組皆釀

酒失敗。 

2.三組氣味都偏臭酸，僅有咀嚼 8分鐘丙 1這一個針筒內有酒味產生，且也是最高的產氣量針筒。 

3.三組的 PH儀測量結果皆在 3.1-3.2左右。 

4.甲 1針筒在第二天時發現忘記蓋蓋子。 

研究四：不同比例的口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響。 

一、假設：口嚼糯米比例越高釀酒產氣速度越快 

二、器材：電鍋、針筒、果汁機、電子天秤、溫度計、糯米、牙刷、牙膏、漱口水、蒸餾水。 

三、操縱變因：口嚼糯米比例    甲：10%     乙： 50%    丙:100% 

    應變變因：釀酒產氣情形及氣味 

    不變變因：口嚼糯米時間、溫度(都放置在室溫下)、糯米量、口嚼酒的人 

四、實驗過程： 

  1.將 300克糯米加入 900ml 蒸餾水浸泡 16小時，每 50克放置一燒杯中，第一杯取 5克口嚼三分 

    鐘後吐回，第二杯 25克口嚼三分鐘後吐回，第三杯 50克全部口嚼 3分鐘後吐回。 

  2.每個針筒皆放入 15克口嚼酒，各 3管，分為甲：10%   

    乙：50%  丙:100%，各 3 管。活塞刻度移至 20mL 位置， 

    壓緊管蓋，確認完全密封。 3. 在箱內放入暖暖包將溫  

    度保持在 30-35度間，每天記錄產氣量，如果針筒已達到 60ml則將氣體排除後再繼續紀錄。 

  4.一段時間後由負責同學聞管內氣體味道並做紀錄，若有排氣也需要做氣味記錄。並使用 PH儀測 

    試酸鹼值。 

1 2 3 4 5 6

20秒 2 2 3 3 3 3

3分鐘 2 2 2 2 2 2

8分鐘 2 2 2 2 4 5
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20秒 3分鐘 8分鐘



研究四：不同比例的口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響。 
設置時間 10% 50% 100% 

3/2613:20 甲 1 甲 2 甲 3 最高 乙 1 乙 2 乙 3 最高 丙 1 丙 2 丙 3 最高 

第一天 3/27 7 5 7 7 4 4 9 9 3 1 3 3 

第二天 

3/28 測 PH 

8 5 8 8 5 4 9 9 3 1 3 3 

3.6 3.6 3.5  3.8 3.7 3.7  3.8 3.8 3.8  

氣味記錄-1 淡米

味及

臭味 

淡米

香一

點點

臭 

淡米

香一

點點

臭 

 酸臭 酸臭 糯米

味加

一點

點臭 

 糯米

帶一

點淡

臭 

米中

帶酸

臭 

米中

帶酸

臭 

 

第三天 3/29 8 8 8 8 5 4 9 9 3 2 3 3 

第四天 3/30 15 67 
排氣*2 

21 21 25 10 13 25 4 2 25 25 

第五天 3/31 38 
排氣 

127 
爆管、

排氣*2 

91 
爆管、

排氣*2 

91 50 
排氣 

25 
排氣 

37 
排氣 

50 5 
排氣 

1 
排氣 

33 
排氣 

33 

氣味記錄-2 酒味 酒味 酒味  酒味 酒味 

甜味 

酒味

甜味 

   酒味  

第六天 4/1 88 
爆管 

128 131
爆管 

131 100 
爆管 

27 39 100 11 2 34 34 
氣味記錄-3 酒味 酒味 酒味  酒味 酒味 酒味  酸臭 

針筒

外有

黴菌 

酸臭 酸臭  

PH 儀 3.6 3.4 3.2  3.5 3.2 3.3  3.2 3.2 3.2  

 

六、討論 

1.口嚼比例 10%的組別產氣量甲 3最高有 131ml，口嚼比例 50%次之，口嚼比例 100%最低。 

2.三組的產氣量都是在第四天開始明顯增加。 

3.甲 2及甲 3在第五天早上觀察時因為來不及排氣，所以都爆管了。 

4.甲 1、甲 3、乙 1都在六天早上觀察時又發現爆管，可見在第四天後產氣速度提高很多。 

5.口嚼比例 10%和 50%都有酒味，口嚼比例 100%的三個是管都偏酸臭，雖然丙 3曾經在第五天聞到

酒味，但第六天最後試聞味道也是酸臭味。 

1 2 3 4 5 6

10% 7 8 8 21 91 131

50% 9 9 9 25 50 100

100% 3 3 3 25 33 34
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研究五：不同性別製作的口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響 

一、假設：女生製作的口嚼酒酒母製作的釀酒產氣速度較快 

二、器材：電鍋、針筒、果汁機、電子天秤、溫度計、糯米、牙刷、牙膏、漱口水、蒸餾水。 

三、操縱變因：不同性別製作的酒母  

              甲：男生 A  乙：男生 B   丙:女生 A  丁:女生 B   

    應變變因：釀酒產氣情形及氣味 

    不變變因：口嚼糯米時間、溫度(都放置在室溫下)、糯米量、酒母重量、糯米粗細度 

四、實驗過程： 

  1.將 300克糯米加入 900ml 蒸餾水浸泡 16小時，請負責製作的同學(2個高年級男生、2個高年級 

    女生)在清潔口腔後各取 50克咀嚼 60秒，再放入容器備用。   

  2.每用個針筒皆放入 15克口嚼糯米，分為甲：男生 A  乙：男生 B  丙:女生 A  丁:女生 B   

    各 3管，活塞刻度移至 20mL位置，壓緊管蓋，確認完全密封。      

  3.在箱內放入暖暖包將溫度保持在 30-35度間，每天記錄產氣量，如果針筒已達到 60ml則將氣 

    體排除後再繼續紀錄。 

  4.一段時間後由負責同學聞管內氣體味道並做紀錄，若有排氣也需要做氣味記錄。並使用 PH儀測 

    試酸鹼值。 

    
甲男生 A 乙男生 B 丙女生 A 丁女生 B 

五、實驗結果: 

研究五：不同性別製作的口嚼糯米對口嚼酒產氣情形的影響 
 甲男生 A 乙男生 B 

設置時間 3/26 

13:40 

甲 1 甲 2 甲 3 最高 乙 1 乙 2 乙 3 最高 

第一天 3/27 2 6 6 6 3 2 2 2 

第二天 3/28 7 6 7 7 4 4 3 4 

第三天 3/29 8 6 7 7 4 5 4 5 

第四天 3/30 8 6 7 7 4 5 4 5 

第五天 3/31 7變少 5變少 6 6 4 5 4 5 

第六天 4/1 6變少 4變少 6 6 4 4變少 4 4 

氣味記錄 酸酒味 酸臭 酸臭  臭味 臭味 臭味  

PH儀 3.2 3.4 3.3  3.3 3.0 3.2  



 丙女生 A 丁女生 B 

設置時間 3/26 

13:40 

丁 1 丁 2 丁 3 最高 戊 1 戊 2 戊 3 最高 

第一天 3/27 2 1 1 1 2 2 2 2 

第二天 3/28 2 3 4 4 4 3 8 8 

第三天 3/29 4 5 6 6 5 5 12 12 

第四天 3/30 4 5 6 6 6 6 13 13 

第五天 3/31 5 5 6 6 13 8 13 13 

第六天 4/1 5 5 5變少 5 25 8 22 25 
氣味記錄 酸臭味 

有黃點 

一點酸

味 

酸味  酸酒味 酸臭 酸酒味  

PH儀 3.2 3.2 3.3  3.3 3.2 3.2  

 

六、討論: 

1.僅有丁女生 B這組產氣量最高到 25ml，其他三組未見有明顯產氣。 

2.男生製作的兩組都釀酒失敗，呈現臭酸味。 

3.甲男生 A1及 A2、乙男生 B2 在第五天還第六天都有產氣量減少情形，我們推測是針筒有裂縫漏氣 

  的現象。 

4.四組的 PH值都在 3.2左右。 

研究六：不同製酒方式對釀酒產氣速度的影響 

一、假設：用酒麴製酒的釀酒產氣量比口釀酒高。 

二、器材：電鍋、針筒、果汁機、電子天秤、溫度計、糯米、牙刷、牙膏、漱口水、蒸餾水 

          、酒麴。 

三、操縱變因：製酒方式    甲：口嚼糯米    乙：酒麴釀酒     

    應變變因：測量釀酒產氣速度 (紀錄 48小時，每小時平均產氣量)   單位：ml/hr 

    不變變因：口嚼糯米時間、溫度(都放置在室溫下)、糯米量 
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男A 6 7 7 7 6 6

男B 2 4 5 5 5 4

女A 1 4 6 6 6 5

女B 2 8 12 13 13 25
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四、實驗過程： 

  1.將 300克糯米加入 600ml 蒸餾水浸泡 16小時，取 100克的糯米蒸熟放在室溫下降溫至 35度  

    後，拌入 0.24 克酒麴粉末，然後各取 15克放入五個試管。另取 100克浸泡後的生糯米，放入 

    口中咀嚼 3分鐘後，吐在容器中備用，每個針筒皆放入 15克口嚼糯米。甲：口嚼糯米  乙：酒 

    麴釀酒，各 3 管。活塞刻度移至 20mL位置，壓緊管蓋，確 

     認完全密封。 

2.在箱內放入暖暖包將溫度保持在 30-35度間，每天記錄產  

氣量，如果針筒已達到 60ml 則將氣體排除後再繼續紀錄。 

  3.一段時間後由負責同學聞管內氣體味道並做紀錄，若有排氣也 

    需要做氣味記錄。並使用 PH儀測試酸鹼值。 

五、實驗結果: 

研究六：不同製酒方式對釀酒產氣速度的影響 
 口嚼糯米 酒麴釀酒 

設置時間 3/26 

13:00 

甲 1 甲 2 甲 3 最高 乙 1 乙 2 乙 3 最高 

第一天 3/27 1 1 1 1 1 1 1 1 

第二天 3/28 3 4 2 3 4 3 2 3 

第三天 3/29 12 7 2 12 5 4 4 4 

第四天 3/30 33 

排氣*2 

12 

排氣 

20 

排氣 

33 6 5 6 5 

氣味記錄-1 酒味 酒味 酒味      

第五天 3/31 50 26 37 50 6 5 6 5 

第六天 4/1 70 41 60 70 15 23 21 23 
氣味記錄-2 酒味 酒味 酒味  發酵味 糯米味 一點酒味  

PH儀 3.2 3.2 3.1  4.3 4.5 4.5  

 
六、討論 

1.在前 6日口嚼酒產氣量最高有 70ml，酒麴釀酒只有 23ml。 

2.口嚼酒這一組都有酒味，而酒麴釀酒部分味道僅有一點發酵，但未聞到臭酸味。 

3.口嚼酒 PH值大約在 3.2，而酒麴釀酒則大約在 4.5 左右。口嚼酒酸鹼值較低，較酸。 

1 2 3 4 5 6

口釀酒 1 3 12 26 50 70

酒麴釀酒 1 3 4 5 5 23
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研究七：空氣量對釀酒產氣速度的影響 

一、假設：空氣量越多，釀酒產氣速度越慢。 

二、器材：電鍋、針筒、果汁機、電子天秤、溫度計、糯米、牙刷、牙膏、漱口水、蒸餾水。 

三、操縱變因：空氣量   甲：0ml    乙：5ml    丙:15ml 

    應變變因：測量釀酒產氣速度 (紀錄 48小時，每小時平均產氣量)   單位：ml/hr 

    不變變因：口嚼糯米時間、溫度(都放置在室溫下)、糯米量、口嚼酒的人 

四、實驗過程： 

  1.將 300克糯米加入 900ml 水放置 16小時取一部分製作口嚼酒母，請負責製作酒母的同學在清潔   

   口腔後各取 50 克咀嚼 3分鐘，再放入容器備用。  

  2.每個針筒皆放入 15克口嚼糯米及，分為甲：0ml(針筒推到 15毫升)  乙：5ml(針筒推到 20毫 

   升)  丙:15ml(針筒推到 30 毫升)，各 3管。壓緊管蓋， 

   確認完全密封。 

3.在箱內放入暖暖包將溫度保持在 30-35度間，每天記錄 

 產氣量，如果針筒已達到 60ml則將氣體排除後再繼續紀錄。 

  4.一段時間後由負責同學聞管內氣體味道並做紀錄，若有排氣也需要做氣味記錄。並使用 PH儀測 

    試酸鹼值。 

五、實驗紀錄: 

研究七：空氣量對釀酒產氣速度的影響 

 甲 0ml 乙 5ml 丙 15ml 

設置時間

3/26 13:00 

甲 1 甲 2 甲 3 最高 乙 1 乙 2 乙 3 最高 丙 1 丙 2 丙 3 最高 

第一天 3/27 1 1 1 1 2 1 2 2 2 1 1 2 

第二天 3/28 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 

第三天 3/29 1 1 1 1 3 3 2 3 2 3 3 3 

第四天 3/30 1 2 2 2 22 

排氣 

21 

排氣 

8 

排氣 

22 10 

排氣 

25 

排氣 

7 

排氣 

25 

氣味記錄-1     麵包

香 

酒味 酒味  酒味 酒味 酒味  

第五天 3/31 1 2 8 8 48 31 18 48 18 49 10 49 

第六天 4/1 3 5 25 25 78 71 38 78 58 69 21 69 
氣味記錄-2 酒味 酒味 酒味  酒味 酒味 酒味  酒味 酒味 酒味  

PH 儀 3.2 4.0 3.3  4.2 3.4 3.2  3.3 4.6 3.2  



 
六、討論 

1.空氣量 5ml的產氣量最高 78ml，空氣量 15ml次之，完全沒空氣的產氣量最低。 

2.三組的氣味都有聞到酒味。 

3.使用 PH儀檢測 PH值多在 3.2-3.4之間，但甲 2、乙 1、丙 2的 PH值卻有 4.0 以上。 

伍、 結果討論 

一、研究二以口腔清潔度為變因進行實驗，發現未清潔口腔的三組皆產生臭酸味，釀酒失敗。口腔

內有許多細菌，若未清潔口腔就進行口嚼糯米，可能會將一些雜菌混入糯米內，造成釀酒失

敗。但是我們也從實驗結果中看到，口腔有清潔再製作口嚼酒也不一定 100%成功，顯然還有其

他因素影響口釀酒成功與否。 

二、研究三以口嚼糯米時間做為變因，結果不管是實驗修正前後，都釀酒失敗，全部都產生臭酸

味，也沒有明顯的產氣量。所以這次的實驗無法看出來口嚼糯米時間對口嚼酒的釀酒情形影

響，必須要再檢視是否有其他因素讓這個實驗失敗之後重新再實驗一次。其他研究都以口嚼時

間 3分鐘來製作，但都有釀酒成功的針筒，所以研究三的口嚼時間 3分鐘組別應該也有成功的

機會，但是在研究三卻全部都釀酒失敗。我們推測問題是在製作口嚼酒的同學，因為研究三前

後兩次的實驗及研究五丙女生 A這組都是由同一位同學製作，而且這三組針筒都釀酒失敗。下

次再進行這個實驗時，應該換由另位曾經成功製作的同學，在其他控制變因都不便的情形下重

新實驗。 

三、研究四以口嚼糯米比例做為變因，因為耆老說以前都是整桶釀造

的糯米都要經過口嚼，但我們實驗後發現實驗結果跟耆老說的作

法不一樣，100%糯米都經過口嚼的組別只有一個針筒釀酒成功，

且產氣的速度比較慢。10%這一組產氣量又快又多，尤其在第五

天開始產氣速度暴增，以至於來不及排氣而產生爆管現象，因

此產生數據誤差，這是我們之後做實驗要特別注意的地方。 

1 2 3 4 5 6

0ml 1 1 1 2 8 25

5ml 2 2 3 22 48 78

30m 2 2 3 25 49 69
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0ml 5ml 30m

來不及排氣而產生爆管的情形 



四、研究五以製作口嚼酒的人性別為變因，部落耆老說口嚼酒都是女生製作，但我們發現文獻有提

到以前男性也可以製作口嚼酒，經由實驗結果發現，兩位男生的三個針筒都產生臭酸味，釀酒

失敗，而女生組一位成功一位失敗，所以性別不是影響口嚼酒成功與否的因素。 

五、研究六進行口嚼酒與酒麴釀酒的產氣情形比較，發現口嚼酒這一組產氣速度快且很快就產生酒

味，而酒麴釀酒這組速度明顯慢很多，跟耆老說的口嚼酒的釀酒速度比較快一樣。 

六、研究七以管內留置空氣量為變因，發現未留有空氣這一組釀酒失敗產生臭酸味，而其他兩組空

氣量 5ml、15ml 的產氣速度差不多，且釀酒都有成功。製作口釀酒需要空氣中的酵母菌作用，

如果完全未留有空氣，可能會使管內酵母菌不夠與糯米反應。酵母菌轉化葡萄糖為酒精的反應

需要缺氧的環境，即使針筒內留有 5或 15ml的空氣都算是一個密閉空間，整體而言是一個缺氧

的環境。 

七、我們利用澄清石灰水檢測管內產生的空氣確實是二氧化碳: 

    

將氣體擠入試管 滴入澄清石灰水 搖晃均勻 澄清石灰水變混濁 

八、研究一至七中的針筒液體進行酸鹼值檢測，發現不管釀酒成功與否，都呈現 PH值 3-4酸性，也

印證了耆老說口嚼酒喝起來會偏酸的情形。 

   

九、製作口嚼酒的人是影響釀酒的原因嗎?我們發現了一些有趣的地方，下表是各個研究中製作口嚼

酒的同學分布: (標示網底為失敗) 

 研究一 研究二 研究三 研究四 研究五 研究六 研究七 

第一次 女生 A 女生 B 女生 C     

第二次  女生 D 女生 C 女生 B 男生 A 

男生 B 

女生 C 

女生 B 

女生 B 

 

女生 A 

第一次的實驗三個研究皆釀酒失敗，可能的原因有很多，但是第二次實驗卻只有女生 C製作的

失敗，雖然無法證明「人」真的是影響口嚼酒的因素，但印證了耆老曾經說過，有些人不管怎

麼釀酒都一定會失敗的有趣情形。 



十、我們也發現第一次實驗和第二次實驗有一個很大的改變在於溫度的控制，當第二次實驗時溫度

都有控制在 30 度以上的溫暖環境，釀酒的成功率就大增，這符合耆老所說釀酒都是在夏天的時

候進行，因為此時比較溫暖，是酵母菌喜歡的溫度。但是因為學校沒有控制溫度的儀器設備，

所以我們這次無法以溫度做為變因來做實驗。 

十一、第二個較大的改變在於我們存放在櫃子中，較不會直接照到光的地方，釀酒成功率也提高， 

      也符合當人們釀酒時都會將酒甕放在室內陰暗角落的情形，光線這個變因可以做為之後繼續 

      研究的參考。 

 

陸、 結論 

     口腔是否清潔、釀口嚼酒時的口嚼糯米比例、口嚼酒的桶內空氣含量都會影響口嚼酒的產氣情  

形與速度，而製作口嚼酒的人性別不是影響口嚼酒產氣情形的因素。其中嚼糯米比例實驗結果和耆

老告訴我們的方法不同，全部都經過口嚼的口嚼酒反而釀酒情形不佳。口嚼酒的釀酒速度比使用酒

麴釀酒速度還要快，且口嚼酒的酸鹼值 PH值 3-4間，偏弱酸性。溫度、光線和口嚼糯米時間都可能

是影響口嚼酒產氣情形的因素，可以作為後續研究的變因來探討。在進行研究的過程裡有許多造成

誤差的原因，包括觀測的時間間隔、溫度的控制、口嚼糯米的同學嚼食物習慣，之後在進行相關實

驗時應該更小心謹慎。 
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