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以熱萃酒醪降低金棗酒甲醇含量之研究 

國立宜蘭大學食品科學系 林世斌 

 

一. 前言 

金棗為宜蘭重要特色農產品，富含維他

命C、B1、B2、鈣、磷、鐵、果膠質、總多

酚及類胡蘿蔔素等機能性成份。由於金棗富

含精油且味稍苦，果肉酸，生食不易為一般

大眾所喜愛，長久以來常被加工成為蜜餞或

醃製果汁。由於金棗色澤黃橙亮麗，極適合

作為酒品，然而因為其富含精油，具抑菌活

性，導致多以浸漬酒形式加工成酒品，酒質

不佳。本研究經過多年努力，已成功解決金

棗精油抑制發酵的問題，建立金棗酒的釀造

平台，所製成的金棗酒品，除了有不錯的官

能品評評價，其生物活性機能性也有極高的

價值，包括多酚類成份的提升，抗氧化力的

提升，具備顯著的抗發炎細胞活性等，極具

開發之潛力。然而量化的過程須大量使用果

膠酵素，結果常導致甲醇含量超過法定標

準，造成業者的困擾。 

金棗的特性是全果皆能食用且味道濃

郁，缺點是榨汁率偏低。果膠是金棗的主要

成份之一，也是造成金棗果汁不易萃取的主

要原因。一如其他水果酒醪的處理，金棗的

酒醪必須使用果膠酵素予以處理，如此也造
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成與草莓酒及楊桃酒類似的問題，即成酒中

甲醇含量過高。一般的解決方法是添加水分

稀釋，以降低甲醇含量，但如此一來，也大

幅降低金棗酒的香氣及口感，造成酒品品質

下降。此外，許多研究指出，上述甲醇含量

過高的問題可以藉由特定果膠酵素的分離、

抑或利用抑制劑如多酚類成份等方法來阻礙

甲醇的生成，但這些方法不只增加成本支

出，有些也僅止於實驗階段。如何在減少果

膠酵素的使用下，還能提高水果的榨汁率，

此仍是難解的課題。除了上述甲醇問體外，

金棗酒發酵過程所產生的酒渣體積相當龐

大，除了導致製成率不高，酒渣亦無法被妥

善的利用。大量的酒渣亦不同程度的影響酵

母菌發酵，導致製成率約為75%左右。因此，

本研究主要目的是要開發適當的酒醪形式，

一方面減少果渣造成的發酵阻礙，另一方面

減少果膠酵素的使用，以降低金棗酒的甲醇

含量。此外，本研究也評估產生的果渣可能

的後續應用方式。 

二. 熱萃金棗酒醪 

本研究以糖漬的方式配合熱水萃取法

（簡稱熱萃法）開發適當的酒醪形式，不僅

可以降低金棗精油以提升製酒率，還可以避

免果膠酵素的使用。酒醪製作流程如 Fig. 1 

所示，由於金棗果實不易切片，因此必須先

經過短暫冷凍以增強其硬度。本研究以薄片 

(約2 mm) 及厚片 (約 4mm) 形式嘗試熱萃

之效果。熱萃過程中，由於梅納反應會導致

酒醪褐變，也會因而產生焦糖化的風味，適

當的褐變與焦糖化的風味可以增添金棗酒的

特色，造成如雪莉酒的酒種特色，其中以薄

片處理較容易達致此特色，且酒醪風味的形

成也較厚片快速。利用熱萃方式萃得之酒醪

與破碎並添加果膠酵素所製成的酒醪相較起

來，較為黏稠且混濁，顏色也較為褐色，風

味熟且沈（或陳）。 



三. 金棗酒釀造 

精油成份一直是阻礙金棗酒發酵的主

要原因，本研究採行的熱萃法可順勢將部份

精油去除，藉以降低發酵阻滯的可能。結果

顯示（Fig. 2）利用熱萃法所製成的酒醪在

發酵過程初期其糖分降解的速度似乎較破

碎酒醪 (BK) 慢，尤其是薄片酒醪 (TN)，

其中的原因無法獲知，但可能與營養分的破

壞有關，然而實驗發現發酵終止的時間大致

接近，約於第18天可達，而發酵成功率（數

據未列）達100％，較以往的經驗 (約75％)

好上許多。 

 

四. 金棗酒甲醇含量 

為了避免果膠酵素造成的高量甲醇，本

研究雖以熱萃法取得酒醪，然而即使不添加

果膠酵素處理，結果仍發現熱萃金棗酒醪製

成的金棗酒仍含有低量甲醇（Table 1），其中 

TK / TN 在三個月及六個月的熟成期半成品

仍分別具有 383.4 / 598.3 及 451.0 / 468.4 

mg/L。這些甲醇的出現應與酵母菌發酵無

關，可能來自於金棗本身的果膠酵素所致。

這個推論可用BK酒醪予以證實。從Table 1的

數據可發現，添加果膠酵素 (PE) 所製成的

酒醪含有高量的甲醇 (428.2 mg/L)，該數據

明顯高於未添加果膠酵素的BK酒醪 (183.2 

mg/L)。添加果膠酵素的確會大幅度提高金棗

酒的甲醇含量，結果顯示添加果膠酵素處理

的BK酒醪釀製的金棗酒在三及六個月的熟

成期間即出現約為300 mg/L左右的甲醇含

量，雖然較酒醪中為少，但根據財政部水果

酒酒品認證標誌評審基準，甲醇含量的計算

方法乃以純酒精計，經計算分別得 2922.1 

及 3236.7  mg/L，遠高於熱萃法製成的金棗

酒，且逼近上限規定的 4000 mg/L。

 

五. 金棗酒色澤 

金棗酒的酒色金黃澄透，具有很好的消費吸

引力。然而，金棗酒也常為褐變所苦，雖然

適當的褐變可為產品增色不少，然而也會造

成產品顏色不一致而受到消費者質疑。本研



究嘗試添加二氧化硫來減緩褐變的發生。從

結果發現（Table 2），添加偏亞硫酸鉀500 

ppm（二氧化硫起始含量約為250 ppm）即

有很好的抑制褐變的效果，在6個月內顏色

並無顯著變化。最佳效果仍必須提高至1000 

ppm (起始值約為500 ppm)，經六個月的儲

存期，其顏色幾乎沒有變化，而二氧化硫的

殘存量約為240 ppm，低於目前的法規規定

水果酒的二氧化硫添加量上限400 ppm。 

 

六. 酒質與官能品評 

本研究所製成的金棗酒，其總酸度約介

於3.2 - 4.7 g/L，而揮發性酸則遠低於法規規

定的1.5 g/L （Table 3），顯示發酵過程的微

生物品質控制得宜。果膠的含量可以決定酒

體的厚度及適口性，而果膠酵素的添加可以

去除過量果膠所造成的不適感。一般而言，

果膠酵素的使用會造成果膠分解而造成果膠

聚集及其他懸浮分子的沈澱，不但具有澄清

的功能，也可促進風味的形成。不添加果膠

酵素無法產生澄清的金棗酒產品。因此，熱

萃酒醪的金棗酒製品必須透過多道的過濾來

達到澄清的目的，如此一來除了可能造成成

本的升高外，也可能造成金棗酒成品中的果

膠成份會明顯喪失（Fig. 3）。此外，金棗酒

也可能會有濾紙異味的殘留，必須進一步探

討解決的方法。 

本研究釀製的金棗酒經八個月的熟成期

後，經糖度調整及巴斯德低溫殺菌後包裝成

成品（Fig. 4）並進行官能品評。官能品評結

果發現（Table 4），消費者最能接受的甜度及

酒體為含4％果糖的金棗酒，然而風味則由含

6％果糖的金棗酒勝出。在整體表現部份發

現，消費者對TN_4％的接受度較BK_4％來

得高。值得注意的是即使前者（即熱萃金棗

酒）的果膠質較低，但其酒體的表現仍高於

BK（果膠酵素處理組）。 

 

 

 

 

 

 

Fig. 4. 金棗酒成品 



 

 

 

 

 

Fig. 5. 果渣副產物可於開發(A)金棗酒粕麵包及(B)果醬 

八.結論 

初步研究結果顯示，利用熱水萃取製得

的金棗酒醪具有以下幾個優點：1. 降低酒醪

精油，縮短發酵時間，並提升發酵成功率。

2. 製成的金棗酒的甲醇含量低。3.  避免形

成金棗酒渣。4. 經熱水萃取的金棗切片，可

以作為其他加工之利用，包括果醬及麵包餡

料。此外，金棗酒含豐富果膠質，可提升酒

體的飽滿度。適量二氧化硫的添加，可以維

持酒質清亮的顏色。官能品評亦顯示其高度

的接受度，預期有很好的市場

七. 果渣利用評估 

此外，本研究的製酒方法除了可以避免形 

成金棗酒渣外﹐製程所製造含糖的果渣，相較 

於傳統方法製造出的酒渣，將有更好的後續用 

途，包括作為麵包餡及金棗果醬的原料  

(Fig. 5) ，都是可以考慮的產品。 


