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「醬」好嗎？「油」方法！ 

 

名次：第二名 

學校名稱：鹽水國小 

作者：沈恩礽、李沂峰、李洺賢、黃崇信、蕭凱俐 

指導教師：張祖銘、陳容甄 

 

摘要 

本研究主要在於探討辨別好壞醬油及醬油純釀與否的最佳方法。我們利用一

般坊間辨別醬油好壞及檢驗蛋白質沉澱的方法去進行實驗設計並收集相關數

據。此外我們加入一些條件，如 PH值、價錢、包裝，去進行比對與分析，期望

可以找到判斷醬油純釀與否的最佳方法。 

研究結果發現，利用醬油 1.掛壁性 2.消泡性 3.包裝材質 4.醬油價格，皆可

用來判斷純釀醬油；而醬油加入酒精的沉澱量或 PH值則無法用來判斷醬油純釀

與否。另外一般坊間辨別醬油好壞的方法(掛壁性、消泡性)，及檢驗蛋白質沉澱

的簡易方法(加熱法、酒精沉澱法)，皆無法用來判斷醬油好壞。 
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壹、研究動機及目的(或問題) 

一、研究動機 

有一陣子因為毒澱粉的事件，造成許多關於食品安全方面的疑慮，因此便有

許多的新聞或節目開始對我們的食品中有疑慮的部分作探討，其中，對於醬油的

探討特別引起了我的注意，因為不管是家裡的食物烹煮或夜市中的小吃，常常都

需要醬油去做調味，因此便產生了一些關於醬油的疑問，希望可以透過進一步的

探討使問題獲得解決。 

＊配合領域：國小健康與體育五上「健康消費健健美」。 

二、研究目的 

 1.找出辨別好醬油的最佳方法 

 2.探討辨別純釀醬油的最佳方法 

三、研究問題 

1-1醬油掛壁性與總氮高低關係為何？ 

1-2醬油消泡性與總氮高低關係為何？ 

1-3醬油加熱的變化與總氮高低關係為何？ 

1-4醬油加入酒精的變化與總氮高低關係為何？ 

2-1醬油掛壁性與純釀醬油關係為何？ 

2-2醬油消泡性與純釀醬油關係為何？ 

2-3醬油加入酒精的變化與純釀醬油關係為何？  
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2-4醬油 PH值與純釀醬油關係為何？ 

2-5醬油包裝材質與純釀醬油關係為何？ 

2-6醬油價格與純釀醬油的關係為何？ 

 

貳、文獻探討 

一、 醬油的製造過程 

傳統醬油製造過程：豆子(黑豆)先清洗→浸泡→蒸熟→散熱→入麴發酵→洗

麴→加鹽入缸發酵→壓榨過濾→調味蒸煮 

二、 醬油的分類 

1.依製造過程：  

種類 製造過程 時間 

純釀醬油 
以黑豆或黃豆為原料，經過蒸煮後製麴，加

鹽入缸發酵數個月後壓榨製成。 
約需 4~6個月 

化學醬油 
以脫脂黃豆為原料，利用鹽酸快速分解豆中

的蛋白質，輔以酸鹼中和製成。 
約需 3~7日 

混合醬油 將上述兩種方法混合製成。 約需 1~2個月 

    純釀造醬油以天然製程，對人體有益，而化學醬油容易產生致癌物質~單氯

丙二醇，應避免食用。衛生署的報告中說明單氯丙二醇是化學醬油在其製造過程

中自然產生的一種化合物。製造化學醬油所使用的原料為脫脂黃豆，雖然名為脫

脂，仍殘存有微量的脂肪，這些殘存的三酸甘油酯，在鹽酸的加熱水解作用中，

會形成對人體有害的單氯丙二醇。政府因而規定含量應在 0.4 ppm以內。 
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2.依國家等級檢測： 

以下是我們依據「中華民國國家標準」整理的醬油品質及等級表，共有 5

份，至於生醬油只有說明(指發酵熟成後之醬油醪，經壓榨所得未經任何處理

之液體)，並沒有品質規範。 

（1）豆麥醬油：以大豆、脫脂大豆、黑豆及小麥、米等穀類，利用釀造法、速

釀法或混合法所得之醬油。 

區     分 甲級 乙級 丙級 

總氮量(g/100ml) 1.4以上 1.1以上 0.8以上 

備     註 釀造醬油果糖酸含量不得超過 0.1% 

（2）黑豆醬油：俗稱蔭油，以黑豆為主要原料，小麥、米等穀類為副料，並經

培養麴菌製成之「醬油麴」，經傳統釀造法製成者。  

區     分 甲級 乙級 丙級 

總氮量(g/100ml) 1.2以上 0.8以上 0.6以上 

備     註 釀造醬油果糖酸含量不得超過 0.1% 

（3）薄鹽醬油：鹽度（NaCl）以氯離子計算低於 12%，且不得添加防腐劑者。 

區     分 甲級 

總氮量(g/100ml) 1.1以上 

NaCl含量 12%以上 

備     註 
1.釀造醬油果糖酸含量不得超過 0.01% 

2.不得添加防腐劑 

（4）醬油膏：凡醬油中添加黏稠劑，使其黏度於 25℃時達 250cps以上者，包括

蔭油、壺底油。  

區     分 甲級 乙級 丙級 

總氮量(g/100ml) 1.2以上 0.9以上 0.6以上 

備     註 釀造醬油果糖酸含量不得超過 0.1% 
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（5）淡色醬油：色度（Abs 555nm）小於 3.0或標準色大於 19以上者。  

區     分 甲級 

總氮量(g/100ml) 1.1以上 

備     註 釀造醬油果糖酸含量不得超過 0.01% 

三、 如何選擇好醬油?  

資料來源 內容 方法摘要 

◆甘醇醍醐味-- 

手工釀造醬油 

分辨手工和

化學醬油的

方法 

認清是否有八角形 100%純釀造的標誌，這

個「100%純釀造」標誌是由台灣釀造工會

所核發，只有真正手工釀造的醬油才可以

在瓶身放上這個標誌。 

◆下課花路米 

醬油為何是黑色

(下) 

分辨好醬油

的方法 

1.顏色：紅褐色 

2.濃稠度：濃稠 

3.雜質：無雜質 

4.香氣：香味自然 

5.嘗鮮：味道不苦不澀 

◆認識醬油 ／李

惠元、張惠真  

選購醬油的

好方法 

1.選擇信用良好廠商出品，且標示清楚包

裝完整之成品。 

2.色澤以黑褐而略為透明紅艷者為上品。 

3.用筷子攪拌至起泡，其泡沬不易消失顏

色呈枇杷黃者為佳。 

4.好醬油有自然溫和的豆麥純香。 

5.好醬油甘鹹相宜，劣質醬油味酸而帶苦。 

◆醍醐甘露永興

醬油／新嘉國小 

如何挑選好

醬油 

1.標籤成分、 CNS等級、食品 GMP認證：

以上三者不易以此來判斷好壞。 

2.看泡沫：觀察搖動後的泡沫，若泡沫多、

綿密，且不易散去，表示豆子的成分高，

就是好醬油。相反的劣質醬油的泡沫較少

且粗大，而且很快就散去。 

3.氣味與味道：好醬油氣味芳香，味道甘

甜，劣質醬油有刺鼻味，味道死鹹。 

4.顏色：醬油的原色應該是琥珀色，深色

醬油多半有添加焦糖色素。 

◆丸莊醬油 如何分辨純

釀與速釀醬

油 

1.掛壁性：純釀醬油搖晃瓶子沿瓶壁流下

的速度慢，內壁易著色。 

2.香：加熱會釋放香氣，刺鼻就是化學醬
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油。 

3.味：純釀造是甘鹹相宜。 

◆食物風暴，真假

軍團攻防戰 

分辨化學與

釀造醬油方

法 

1.釀造醬油開瓶時有微微酒香，化學醬油

沒有，且味道偏酸。 

2.搖晃醬油時，釀造醬油有細緻綿密泡

沫，化學醬油的泡沫較大且粗糙。 

◆如何判斷醬油

真偽? 

判斷醬油是

否為純釀

造? 

使用藥用酒精或是 58 度高粱，加入醬油

中，如果出現混濁或沉澱，就代表這醬油

是大豆純釀造的醬油，而非化學醬油。 

◆好醬油學問大/

嘉大校長邱義源 

分辨天然和

化學醬油的

方法 

分辨天然和化學醬油多有難度： 

1.味道：化學醬油味道可經由加入味精等

調味料做調整。 

2.顏色：醬油顏色有時會添加色素，因此

顏色深淺也不一定能做為判斷的依據。 

3.沉澱物：醬油是否有沉澱物與過濾的技

術有關。 

4.泡沫：觀察搖晃泡沫可做參考，但多加

糖成分可產生較多氣泡。 

◆健康調味~好醬

油該怎麼選 

判斷醬油品

質的優劣 

根據消基會所提供的資料： 

1.看價錢：釀造醬油單價高。 

2.看泡沫：搖晃後泡沫細緻不易散去為釀

造醬油。 

綜合以上資料所述，分辨好醬油的常見方法包括利用感官從色香味三方面去

判斷，但嘉大校長提出分辨上是有難度的，因此具體方法有（1）以價錢做參考

（2）檢查是否有八角形的「100%純釀造」標誌（3）觀察掛壁性（4）搖晃後的

泡沫大小及消去速度（5）利用酒精來檢測醬油中蛋白質含量多寡（總氮的高低），

以判別醬油的好壞。 

其中以加入酒精來檢測醬油是否有沉澱出現，最引起我們的好奇心，於是翻

閱相關資料，想找出還有哪些簡易的方法可以用來檢測醬油中蛋白質含量(總氮

高低)。 
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四、蛋白質沉澱的原因 

1.原理：具天然構形的蛋白質，經由物理或化學方法，使蛋白質受到破壞而沉澱，

稱為蛋白質變性。其中物理方法有加熱、攪打、加壓、冷凍；化學方法有極端 pH

變化、有機溶劑。 

2.探討：酒精是屬於有機溶劑，藉由加入酒精來觀察醬油沉澱情形，可做為判斷

醬油中蛋白質含量高低的依據，「蛋白質含量」就是醬油指標中的「總氮」，總氮

高代表醬油中蛋白質成分多，亦即醬油中含豆成份高，可算是好醬油的證明。 

 

參、研究過程與方法 

一、研究說明 

本研究的重點在於探討辨別好壞醬油及醬油純釀與否的最佳方法。因此為了

本研究可以順利進行，我們必須先相信本研究所取樣的醬油之中，有取得醬油釀

造公會所頒發的 100%純釀造醬油標章皆為真的是純釀造醬油，如此，本研究才可

繼續進行。 

在進行研究設計後，我們便開始進行實驗，並記錄相關數據，最後從這些數

據中進行比較及分析，以滿足本研究之研究目的。 

二、研究樣本 

依據本研究的研究目的，我們除了挑選不同總氮(1.1%、1.2%、1.4%、1.5%、

1.6%、1.8%)的純釀醬油外，也挑選了總氮 1.1%的非純釀醬油一瓶、總氮 1.4%非
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純釀醬油兩瓶。另外取樣醬油中，J醬油雖然在瓶身的總氮數值是1.2%，但其網站則是標榜

其總氮高達 1.8，因此我們將它歸類到總氮為 1.8%，以利後續實驗進行。 

本研究所取樣之醬油相關資料如下表： 

醬油編號 A B C D E F G H I J 

總氮(%) 1.1 1.1 1.2 1.2 1.4 1.4 1.4 1.5 1.6 1.8 

玻璃瓶包裝           

純釀造           

PH值 4.45 4.98 4.92 5.09 4.77 5.02 4.97 4.74 4.82 4.9 

價格(元/ml) 0.14 0.03 0.5 0.25 0.37 0.03 0.03 0.11 0.12 0.83 

三、研究流程 

本研究的研究流程如下： 

 

 

 

 

 

 

 

 

確定研究主題與目的 

分析資料與撰寫報告 

文獻探討 

進行研究設計 

進行相關實驗 
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四、研究工具 

醬油、酒精、量筒、燒杯、石綿網、滴管、溫度計、

酒精燈、試管、試管架、計時器、PH 檢測儀、攪拌棒。 

五、實驗設計 

由文獻探討中我們得知，一般坊間辨別醬油好壞的方法有觀察 1.掛壁性 2.

消泡性，而檢驗蛋白質沉澱的簡易方法則有 1.加熱法 2.酒精沉澱法。因此我們

便根據這四種方法進行實驗設計並收集相關數據。除了實驗之外，在判斷醬油純

釀與否方面，我們另外加入一些可能的判斷條件，如 PH值、價錢、包裝，去進

行比對與分析，期望可以找到最佳的判斷方法，以滿足本研究之研究目的。以下

是針對研究目的所做的實驗設計： 

實驗一  醬油的掛壁性 

所謂的掛壁性是指將醬油傾倒後，醬油附著在試管壁上的現象，停留時間越

長代表掛壁性越佳。 

◆實驗步驟: 

1. 將所有裝有 5毫升醬油的試管平躺桌上 5秒後再直立。 

2. 觀察各試管(A~J)上醬油的掛壁時間並記錄。 

3. 實驗中置放一支乾淨試管做對照，以做正確判斷。 

4. 相同的實驗總共進行三次，將實驗數值最高值與最低值去除後再進行平均，

以獲得更客觀的數據。 
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實驗二  醬油的消泡性 

所謂的消泡性是指將醬油劇烈搖晃產生泡沫後，其泡沫消失的情形。 

◆實驗步驟: 

1. 將所有裝有 5毫升醬油的試管在十秒內同時上下搖晃 25下。 

2. 觀察各試管(A~J)醬油泡沫在搖晃完後、經過十分、二十分及三十分，這四個

時間點泡沫的高度並進行紀錄。 

3. 相同的實驗總共進行三次，將實驗數值最高值與最低值去除後再進行平均，

以獲得更客觀的數據。 

 

實驗三  醬油的加熱沉澱法 

在此實驗中，我們為了確定適合的加熱時間長短，因此我們先選了兩種醬油，

再分別加熱 10、20、30分鐘。 

◆實驗步驟: 

1. 加熱純釀 H醬油 40ml，待其溫度達攝氏 90度後，再分別加熱 10、20、30分

鐘。 

2. 選取非純釀 F醬油 40ml，待其溫度達攝氏 90度後，再分別加熱 10、20、30

分鐘。 

3. 加入等量清水，以方便觀察沉澱狀況。 
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實驗四  醬油的酒精沉澱法 

在文獻中曾經提到將醬油與酒精混合，其蛋白質成分會產生變化因而出現沉

澱物，但我們不清楚何種酒精的濃度與比例其沉澱效果最佳，因此我們須先確定

濃度 75%與 95%酒精中，以何種比例與醬油混合最適合我們進行研究，以利後續

實驗進行。 

◆實驗步驟: 

1. 將濃度 75%與 95%酒精各取 10ml、20ml、40ml、60ml置入試管中，共 8支。 

2. 在各試管中皆加入 C醬油 10ml，攪拌後靜置等待沉澱。 

3. 觀察濃度 75%及 95%酒精在各種比例的沉澱狀況，並進行紀錄。 

4. 決定酒精的濃度與比例後，加入各醬油中，並觀察其沉澱情形。 

 

 

 

 

肆、結果與討論 

一、辨別好醬油最佳方法之探討 

在文獻探討過程中，我們了解醬油中的總氮越高代表其胺基酸成分越高，品

質及營養也越好，但是我們仍想要探討出是否有其他的方法可以辨別出真正的好

醬油。以下我們便針對四個部分進行討論。 
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(一)醬油掛壁性與總氮高低的關係 

本實驗的目的在於了解醬油的掛壁性是否與醬油的總氮含量存在著一定的關

係，進而從掛壁性的表現作為判斷好壞醬油的依據。其實驗結果如下表： 

表 4-1醬油掛壁性時間表 

編號 

/總氮 

A / 

1.1 

B / 

1.1 

C / 

1.2 

D / 

1.2 

E / 

1.4 

F / 

1.4 

G / 

1.4 

H / 

1.5 

I / 

1.6 

J / 

1.8 

平均 

秒數 
409.9 46.6 136.5 128.6 145.5 77.8 106.2 403.5 499.6 599.8 

 

       圖 4-1醬油掛壁性時間比較圖 

發現 

1.掛壁性表現最好的前三名中，J、I醬油是總氮量最高的前兩名，但是掛壁性排

名第三的 A醬油其總氮含量卻是最低的。 

2.從總氮相同的醬油來看，其掛壁表現也不一致。A、B醬油總氮同樣是 1.1%，

但其掛壁性的時間卻差了 363.3秒。 
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推論 

由此可知各醬油的掛壁時間表現並未隨著總氮的高低而有一致性的結果。掛

壁時間的長短並不能絕對判斷出總氮的高低，也就無法判斷出醬油的好壞，因此

要從掛壁現象去決定醬油的優劣，此方法顯然並不適合。 

 

(二)醬油消泡性與總氮高低關係 

本實驗的目的在於了解醬油的消泡性是否與醬油的總氮含量存在著一定的關

係，進而從消泡性的表現作為判斷好壞醬油的依據。其實驗結果如下表： 

表 4-2醬油泡沫高度表 

   編號/總氮 

 高度 

時間  (公分) 
A/ 1.1 B/ 1.1 C/ 1.2 D/ 1.2 E/ 1.4 F/ 1.4 G/ 1.4 H/ 1.5 I/ 1.6 J/ 1.8 

搖晃完 0.98 0.99 0.79 1.85 0.75 0.36 0.94 1.27 0.80 0.99 

10分後 0.79 0.09 0.67 1.58 0.20 0.05 0 1.12 0.50 0.89 

20分後 0.61 0.03 0.65 1.52 0.07 0.02 0 1.07 0.41 0.87 

30分後 0.53 0 0.59 1.44 0.03 0.01 0 0.95 0.29 0.81 

30分後的 

消失比例 
46% 100% 26% 22% 96% 96% 100% 26% 64% 18% 
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圖 4-2醬油泡沫 30分後消失比例圖 

   

發現 

1.經過搖晃後產生泡沫高度最高的是 D醬油與 H醬油，但其總氮都不是最高。 

2.產生泡沫高度最低的是 F醬油與 C醬油，但其總氮都不是最低。 

3.醬油 C與醬油 D總氮一樣，但是 D醬油的泡沫高度是最高的，C醬油卻是第二

低的，表示其總氮相同的醬油，其泡沫產生高度也有差異。 

4.從泡沫消失的比例來看，泡沫產生三十分鐘後，消失最多的是總氮 1.1%的 B

醬油及總氮 1.4%的 G醬油，消失最少的則是總氮 1.8%的 J醬油及總氮 1.2%的 D

醬油，因此總氮與消泡性呈現不一致的現象。 
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推論 

醬油的泡沫產生及消失狀況皆沒有隨著總氮的高低順序而有一致性的結果，

因此就樣本醬油來說，泡沫產生及消失情形並無法絕對判斷出總氮的高低，也就

無法判斷出醬油的好壞，因此要從泡沫多寡及消失情形去判斷醬油的優劣，此方

法顯然並不適合。 

(三)醬油加熱的變化與總氮高低關係 

本實驗的目的在於了解醬油加熱後是否會因為總氮含量而產生不同情形的蛋

白質沉澱，進而從醬油加熱產生沉澱的狀況做作為判斷好壞醬油的依據。由於我

們無法確定加熱時間的長短，能使蛋白質產生沉澱，因此我們挑選了純釀 H醬油

40ml及非純釀 F醬油 40ml，再分別加熱 10、20、30分鐘。 

在加熱完畢之後，我們發現不管是煮 10、20、30分鐘的 H醬油及 F醬油，醬

油都呈現深色無法觀察是否沉澱，因此我們決定加入等量的清水以方便觀察。其

觀察結果如下： 

表 4-3醬油加熱沉澱紀錄表 

      加熱時間 

  沉澱情形 

醬油（總氮） 
0分鐘 10分鐘 20分鐘 30分鐘 

H醬油(1.5%) 無沉澱 無沉澱 無沉澱 黑色物質沉澱 

F醬油(1.4%) 無沉澱 無沉澱 無沉澱 黑色物質沉澱 
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發現 

加入清水後明顯發現，加熱三十分鐘的醬油都有產生黑色沉澱物，一開始以

為黑色物質是蛋白質加熱後產生沉澱的現象，但是進一步觀察發現，那些黑色物

質有很明顯的燒焦味道。 

推論 

雖然加熱可以使蛋白質產生沉澱，但是因為醬油中尚包含其他的物質，加熱

會使這些物質燒焦，因此使用直接加熱的方式無法判斷是否為蛋白質產生沉澱，

因此我們改用隔水加熱法繼續進行實驗。 

同以上實驗步驟，我們再進行醬油隔水加熱實驗，其結果如下表 

表 4-4醬油隔水加熱沉澱紀錄表 

加熱時間 

  沉澱情形 

醬油種類 
0分鐘 10分鐘 20分鐘 30分鐘 

H醬油(1.5%) 無沉澱 無沉澱 無沉澱 無沉澱 

F醬油(1.4%) 無沉澱 無沉澱 無沉澱 無沉澱 

發現 

加入清水後我們發現 H、F醬油在加熱 10、20、

30分鐘後皆未產生沉澱情形。 

推論 

我們認為未產生沉澱之原因可能是加熱的時間依然不足，或經由隔水加熱法

也無法產生沉澱，也就無法判斷出醬油的好壞，因此要利用加熱沉澱法去判斷醬
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油的優劣顯然並不適合。 

(四)醬油加入酒精的變化與總氮高低關係 

本實驗的目的在於了解醬油加入酒精的沉澱狀況與醬油的總氮含量是否存在

著一定的關係，進而從沉澱狀況作為判斷好壞醬油的依據。 

1.不同濃度與比例的酒精是否會影響沉澱情形? 

為了要確定哪一種濃度的酒精較適合我們進行

研究，我們先將 10ml C醬油以 1比 1、1比 2、1比

4、1比 6的比例加入濃度 75%與 95%酒精 10ml、20ml、

40ml、60ml於各試管中，經攪拌均勻靜置後其觀察紀錄如下表： 

表 4-5醬油的 75%酒精沉澱法觀察紀錄表 

醬油與酒精比例 A(1：1) B(1：2) C(1：4) D(1：6) 

沉澱情形 

醬油顏色不

變，有少量咖

啡色沉澱物。 

醬油顏色略

淡，產生淡咖

啡色沉澱物且

較 A管多。 

醬油顏色呈透

徹紅褐色，產

生淡咖啡色沉

澱物，沉澱物

多且明顯。 

產生淡咖啡色

沉澱物，沉澱

物量同 C管。 

表 4-6醬油的 95%酒精沉澱法觀察紀錄表 

醬油與酒精比例 E(1：1) F(1：2) G(1：4) H(1：6) 

沉澱情形 

沉澱物較少，

不容易看到。 

產生較 E管多

的黑色沉澱

物，且有些攪

拌時會黏著於

攪拌棒上。 

產生與 F管相

當的黑色沉澱

物，且有些會

懸浮在水中或

黏於管壁或攪

拌棒上。 

產生少於 G管

的黑色沉澱

物，且有些會

懸浮在水中或

黏於管壁或攪

拌棒上。 
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發現 

從上表的觀察記錄可以發現，不管是加入濃度 75%或

95%酒精，沉澱量產生最多的都是醬油酒精比為 1比 4的試

管，另外加入濃度 95%酒精的醬油可能因為濃度較高，因此

沉澱物容易黏在試管壁及攪拌棒上，影響到沉澱物的觀察，

因此我們決定使用濃度 75%的酒精來進行實驗。 

2.醬油與 75%酒精以 1：4的沉澱實驗 

以 1比 4的比例，將 A、B、C、D、E、F、G、H、I、J試管加入 10ml醬油與

40ml濃度 75%的酒精，觀察時因不易使用測量工具進行測量，因此由觀察者根據

沉澱量多寡給予 1~10分，分數越高代表其沉澱量越多，其觀察結果如下表： 

表 4-7醬油的酒精沉澱量觀察表 

編號 A B C D E F G H I J 

總氮 1.1 1.1 1.2 1.2 1.4 1.4 1.4 1.5 1.6 1.8 

平均(分) 2.6 2.4 4.8 7 4.6 5.8 8.4 1 8.4 10 

 

圖 4-3醬油加入酒精的沉澱量比較圖 

75%酒精 1:4 沉澱情形 

95%酒精 1:4 沉澱情形 
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發現 

1.從上表的數據可以發現，總氮最高的前三名分別是 J、I、H醬油，但 H醬油的

沉澱量卻是最少的，因此可以知道 J、I、H醬油其總氮與沉澱量的關係是不一致的。 

2.另外有些總氮相同的醬油，其分數也有差異，例如 E、F、G醬油總氮同樣是

1.4%，但是其沉澱量卻是有差異的。 

推論 

醬油加入酒精後的沉澱量並未隨著總氮的高低順序而有一致性的結果，因此

就樣本醬油來說，加入酒精後的沉澱量並無法絕對判斷出總氮的高低，也就無法

判斷出醬油的好壞，因此要從加入酒精後的沉澱量多寡去決定醬油的優劣，此方

法顯然是不適合的。 

 

 

 

二、辨別純釀醬油與非純釀醬油的方法之探討 

在文獻探討過程中，我們發現了市面流傳辨別純釀醬油與非純釀醬油的一些

方法，為了更進一步確定這些方法的可用性，我們除了要去測試這些方法外，我

們也加入了一些可能的判斷方法。在我們取樣的醬油中是純釀醬油的編號有 A、

C、D、E、H、I、J，非純釀造醬油的編號有 B、F、G，以下我們便針對這幾個部

分進行討論。 



20 
 

(一)醬油掛壁性與純釀醬油關係 

本實驗的目的在於了解醬油的掛壁性的好壞是否可以作為辨別純釀與非純釀

醬油的依據。其在掛壁性的紀錄如下表： 

表 4-8純釀與非純釀醬油掛壁性時間表 

醬油種類 非純釀 純釀 

編號 B  F  G  A  C  D  E H  I  J  

平均秒數 46.6 77.8 106.2 409.9 136.5 128.6 145.5 403.5 499.6 599.8 

 

圖 4-4純釀與非純釀醬油掛壁性時間比較圖 

發現 

1.從上表的數據可以發現，掛壁時間最久的前三名為 J、I、A試管，這三種醬油

都有醬油釀造工會所頒發的 100%純釀造標章。 

2.而掛壁時間最短的前三名則為 B、F、G醬油，這三者皆為非純釀醬油。 
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推論 

由此可知醬油掛壁時間的表現與純釀與非純釀醬油有著較明顯的關係，因此

就樣本醬油來說，掛壁時間的長短似乎是可以作為辨別純釀與非純釀醬油的參考

依據。 

(二)醬油消泡性與純釀醬油關係 

本實驗的目的在於了解醬油的消泡性是否與純釀與非純釀醬油存在著一定的

關係，進而從消泡性的表現作為判斷純釀與非純釀醬油的依據。其實驗結果如下

表： 

表 4-9純釀與非純釀醬油消泡狀況表 

醬油種類 非純釀 純釀 

編號 

 高度 

時間 (公分) 

B  F G  A  C D E H  I  J 

搖晃完 0.99 0.36 0.94 0.98 0.79 1.85 0.75 1.27 0.80 0.99 

10分後 0.09 0.05 0.00 0.79 0.67 1.58 0.20 1.12 0.50 0.89 

20分後 0.03 0.02 0.00 0.61 0.65 1.52 0.07 1.07 0.41 0.87 

30分後 0.00 0.01 0.00 0.53 0.59 1.44 0.03 0.95 0.29 0.81 

0~10分消失

比例 
91% 87% 100% 19% 16% 14% 73% 12% 38% 10% 

0~10分消失

占總消失的

比例 

91% 91% 100% 41% 62% 64% 76% 46% 59% 56% 
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圖 4-5 泡沫 0~10分消失占總消失的比例比較圖 

發現 

1.搖晃產生的泡沫經過 10分鐘後，泡沫消失比例最高的前三名為 B、F、G 醬油，

皆未有 100%純釀造標章。 

2. B、F、G醬油在 0~10分間，其泡沫消失量佔總泡沫消失量的比例皆達九成以

上，因此可以明顯看出非純釀醬油在 0~10分間的消失速度比純釀醬油快。 

推論 

就本研究的樣本醬油來說，前十分鐘泡沫消失的速度似乎是可以作為辨別純

釀與非純釀醬油的參考依據。 

(三)醬油加入酒精的變化與純釀醬油關係 

本實驗的目的在於了解醬油加入酒精的沉澱狀況與醬油是否為純釀醬油的存

在的一定的關係，進而從沉澱狀況作為判斷純釀與非純釀醬油的依據。其實驗結

果如下表： 

比
例 

消
失 

 

非純釀(BFG)與純釀(ACDEHIJ) 
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表 4-10純釀與非純釀醬油酒精沉澱量觀察表 

醬油種類 非純釀 純釀 

編號 B F G A C D E H I J 

平均(分) 2.4 5.8 8.4 2.6 4.8 7 4.6 1 8.4 10 

 

圖 4-6純釀與非純釀醬油酒精沉澱量比較圖 

發現 

從上表的數據可以發現，最高分的 J醬油與最低分的 H醬油皆為純釀醬油，

而非純釀醬油的最高分與最低分也相差了 6分。 

推論 

各試管加入酒精後的沉澱量與醬油是否為純釀或非純釀沒有一致性的結果，

因此就樣本醬油來說，加入酒精後的沉澱量並無法判斷出純釀或非純釀醬油，因

此要從加入酒精後的沉澱量多寡去判斷醬油是否為純釀，此方法顯然是不適合

的。 
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(四)醬油 PH值與純釀醬油關係 

此部分的目的在於了解醬油 PH值 (酸鹼值)與

純釀醬油是否有一定的關係，進而從醬油的 PH值

作為判斷純釀與非純釀醬油的依據。在使用 PH值

檢測器測量各醬油其結果如下表： 

表 4-11純釀與非純釀醬油 PH值紀錄表 

醬油種類 非純釀 純釀 

編號 B  F  G  A  C  D  E H  I  J  

PH值 4.98 4.97 4.82 4.45 4.92 5.09 4.77 5.02 4.74 4.90 

發現 

從上表的數據可以發現，PH值最高的是 D醬油，最低的是 A醬油，二者皆為

純釀醬油。 

推論 

醬油的 PH值與醬油是否為純釀或非純釀沒有一致性的結果，因此利用 PH值

來判斷醬油是否為純釀的方法顯然是不適合的。 

(五)醬油包裝材質與純釀醬油關係 

此部分的目的在於了解醬油包裝與醬油是否為純釀醬油的存在的一定的關

係，進而從醬油的包裝作為判斷純釀與非純釀醬油的依據。各醬油其包裝狀況如

下表： 
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表 4-12純釀與非純釀醬油包裝情形紀錄表 

醬油種類 非純釀 純釀 

編號 B  F  G  A  C  D  E H  I  J  

玻璃瓶 

包裝 
          

發現 

非純釀醬油皆未使用玻璃瓶包裝。在文獻探討中曾提到，純釀醬油製成後，

由於需要經過高溫殺菌，因此需使用玻璃瓶包裝才能耐得住高溫；而非純釀醬油

是不需高溫殺菌的，因此通常使用價格較低的塑膠瓶包裝。 

推論 

實驗結果是與文獻互相呼應的，因此利用醬油是否使用玻璃瓶包裝來判斷醬

油是否為純釀的方法似乎是合適的。 

(六)醬油價格與純釀醬油的關係 

此部分的目的在於了解醬油價格與醬油是否為純釀醬油的存在的一定的關

係，進而從醬油價格作為判斷純釀與非純釀醬油的依據。各醬油其平均價格如下

表： 

表 4-13醬油平均價格表 

醬油種類 非純釀 純釀 

編號 B F G A C D E H I J 

價格(元) 0.03 0.03 0.03 0.14 0.5 0.25 0.37 0.11 0.12 0.83 
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圖 4-7醬油平均價格比較圖 

發現 

平均價格最低的三種醬油皆為非純釀醬油，三者每毫升剛好都只有 0.03 元，

其他醬油的價格每毫升則都在 0.1元以上。這也符合味王董事長在接受電視台專

訪時所提到的，純釀醬油每毫升的製作成本至少為 0.1元。 

推論 

純釀醬油每毫升的製作成本至少為 0.1元，利用平均價格來判斷醬油是否為

純釀的方法似乎是合適的。 

伍、結論與建議 

一、結論 

(一)辨別好醬油的最佳方法 

1.醬油的掛壁性不能用來判斷醬油好壞。 

2.醬油的消泡性不能用來判斷醬油好壞。 
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3.醬油加熱後的沉澱變化不能用來判斷醬油好壞。 

4.醬油加入酒精的沉澱量不能用來判斷醬油好壞。 

由上述結論我們可得知，一般坊間辨別醬油好壞的方法有觀察 1.掛壁性 2.

消泡性，而檢驗蛋白質沉澱的簡易方法則有 1.加熱法 2.酒精沉澱法，皆無法用

來判斷醬油好壞。 

(二)辨別純釀醬油的最佳方法 

1.純釀醬油的掛壁時間也比較長，所以醬油掛壁性可以用來辨別純釀醬油。 

2.非純釀醬油的消泡速度快，所以醬油消泡性可以用來辨別純釀醬油。 

3.醬油加入酒精的沉澱量不能用來辨別純釀醬油。 

4.醬油 PH值不能用來辨別純釀醬油。 

5.醬油使用玻璃瓶包裝材質可以用來辨別純釀醬油。 

6.純釀醬油每毫升成本至少為 0.1元，醬油價格每毫升低於 0.1元可以用來辨別

不是純釀醬油。 

由上述結論我們可得知，利用醬油 1.掛壁性 2.消泡性 3.包裝材質 4.醬油價

格，皆可用來判斷純釀醬油；而醬油加入酒精的沉澱量或 PH值則無法用來判斷

醬油純釀與否。 

二、 建議 

本研究針對生活中常見的醬油分辨方法，經由細心切實的探討與實驗，找出最

佳的判斷準則，破除不實的傳聞與迷信。因此根據本研究經驗，提出以下建議: 
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1.本研究在探討好醬油時，不同總氮的醬油屬於各家廠牌，其總氮真偽只能相信

其標示，若可以找到同一家不同總氮的醬油品項，相信其實驗數值會更加精準。 

2.本研究在探討醬油為純釀與否時，其事實確認建立在釀造工會的 100%純釀標

籤，若其中包含不肖廠商，亦可能對本研究結果造成影響，因此若能掌握到真的

純釀醬油及醬油粉調製的黑心醬油，研究的根據定能更加紮實。 
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