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一、摘要

經梅納反應與發酵後的黑蒜營養成分更勝白蒜，且具保護心血管等效果。本研究將用乙醇萃

取白蒜與不同廠牌的黑蒜，分析其糖度與pH值之差異。經過實驗我們得出結論：黑蒜占比愈

高，糖度愈高，而pH值幾乎不變；黑蒜伯黑蒜的糖度明顯大於白蒜與駿葳黑蒜，pH值則是白

蒜 > 駿葳黑蒜 > 黑蒜伯黑蒜，推測是駿葳發酵時間較短，反應不完全，或者與蒜頭品種有

關。煮黑蒜雞湯時，可參考本研究，依個人對酸味、甜度與口感的喜好選擇不同黑蒜品牌，並

調整酒精用量，在黑蒜：75%乙醇為 4:20 時可最有效率的釋放出較多糖分。

二、探究題目與動機

一次逛藥局時，藥師向我們介紹了黑蒜相關的保健食品具有保護心血管等效果。香菇雞湯等

料理也會加入蒜頭，以增添風味並增加免疫力。少了辛辣味的黑蒜除了接受度較白蒜高外，

還含有較豐富的營養成分。為得知怎樣的烹煮條件可最有效率的釋放黑蒜中營養到湯中，我

們改變黑蒜萃取條件（溫度、比例），測量萃取液的性質（糖度、pH值）差異。另外，由於自製

黑蒜需長時間的蒸煮發酵，人們多傾向於購買現成的黑蒜，故我們欲探討不同廠牌的黑蒜萃

取液性質差異。

三、探究目的與假設

一、不同比例的黑蒜與乙醇萃取液之性質（糖度、pH值）差異。

假設：黑蒜量佔比愈多，萃取液的糖分及抗氧化物濃度愈高，酸性愈強。當黑蒜過量，萃

取液達飽和時，萃取液中各物質的濃度不再增加。

二、白蒜與不同廠牌的黑蒜萃取液之性質（糖度、pH值）差異。



假設：由於黑蒜有經過梅納反應(Maillard reaction)，因此醛醣（如葡萄糖）被消耗。相較於

白蒜，黑蒜的糖分含量較少，抗氧化效果較佳，而pH值差異不大。

四、探究方法與驗證步驟

一、研究設備與器材

黑蒜（黑蒜伯、駿葳）、白蒜、離心機、恆溫水槽、糖度計、pH儀、研缽和杵、電子秤、量筒、燒

杯、血清瓶、滴管、離心管、75%乙醇。

二、研究架構

三、實驗步驟

（一）不同比例的黑蒜與乙醇萃取液之性質（糖度、pH值）差異。

1. 將黑蒜（黑蒜伯）用研缽與杵搗碎。

2. 分別將2、4、6克蒜泥與 20ml 75%乙醇加入50ml燒杯中，在恆溫水槽中以50°C加熱5

分鐘。

3. 將冷卻的溶液倒入離心管中以 2000rpm 離心5分鐘，取上清液，保存於血清瓶中，避

免溶液蒸發。

　　　



（二）白蒜與不同廠牌的黑蒜萃取液之性質（糖度、pH值）差異。

1. 將蒜頭用研缽與杵搗碎。

2. 將 4g蒜泥與 20ml 75%乙醇加入50ml燒杯中，在恆溫水槽中以50°C加熱5分鐘。

3. 黑蒜的廠牌分別為「黑蒜伯」與「駿葳」。

4. 將冷卻的溶液倒入離心管中以2000rpm離心5分鐘，取上清液。

　　　

（三）糖度測定

1. 在測試窗上滴數滴蒸餾水，蓋上採光板，以小螺絲起子校正糖度至0。

2. 將液體擦乾，在測試窗上滴數滴待測液，蓋上採光板，使溶液遍佈鏡面。

3. 在明亮處觀察藍色與白色交界。

4. 記錄糖分濃度(Brix%)。

　　　

（四）pH值測定

1. 打開保護蓋，並拉出電極。

2. 將電極浸入pH7標準液，以小螺絲起子校正至7.0後，清洗並擦乾。

3. 將電極浸入大蒜萃取液，搖晃使顯示值穩定，記錄pH值。

4. 套入保護蓋前，在蓋中滴入少許清水與浸泡液(soaking solution)。

四、實驗結果

（一）不同比例的黑蒜與乙醇萃取液之性質（糖度、pH值）差異

蒜泥(g)：75%乙醇(ml) 2：20 4：20 6：20

糖度(Brix%) 20.2 24.20 25.00



pH值 4.7 4.7 4.8

（二）白蒜與不同廠牌的黑蒜萃取液之性質（糖度、pH值）差異

蒜頭種類 黑蒜（黑蒜伯） 黑蒜（駿葳） 白蒜

糖度(Brix%) 24.20 20.00 20.40

pH值 4.7 5.4 6.9

（1）黑蒜伯

● 台灣蒜 / 西班牙、阿根廷進口蒜；60°C烘焙發酵60天。

● 每100克營養成分：熱量208大卡；蛋白質10.7克、脂肪1.1克、碳水化合物38.7克

（糖25.1克）、鈉5.5毫克。

（2）駿葳

● 台灣蒜；發酵40天。

● 每100克營養成分：熱量298大卡；蛋白質14克、脂肪2克、碳水化合物56克（糖38

克）、鈉19毫克。

五、結論與生活應用

一、結論

（一）整體討論

1. 白蒜在製成黑蒜後質地變軟，失去嗆辣味，代表大蒜素含量降低；多出酸甜味，代表

pH值降低，醣類含量增加。



2. 大蒜素（二烯丙基硫代亞磺酸酯）是由大蒜細胞破裂後釋放出來的蒜胺酸，被分解成

丙烯次磺胺，再二聚而成。而高溫加工過程中，蒜胺酸酶被破壞，故無法產生大蒜素。

3. 根據文獻，黑蒜中的碳水化合物含量增加了28~47%，其中以單醣生成最多。

4. 根據文獻，黑蒜中會產生S-烯丙基半胱胺酸（SAC）、酚類、類黃酮等抗氧化物質，檸

檬酸、甲酸與乙酸等有機酸的含量也會增加。

5. 梅納反應為醣類與胺基酸反應產生大分子的類黑素。

（二）不同比例的黑蒜與乙醇萃取液之性質（糖度、pH值）差異。

1. 糖度：6:20 > 4:20 > 2:20（黑蒜：乙醇）。

pH值：6:20≒ 4:20 = 2:20（黑蒜：乙醇）。

　　

2. 黑蒜占比愈高，糖度愈高，符合假設。

3. 推測pH值接近是因為酸性物質在乙醇中已達飽和。

（三）白蒜與不同廠牌的黑蒜萃取液之性質（糖度、pH值）差異

1. 糖度：黑蒜（黑蒜伯）> 白蒜 ≒ 黑蒜（駿葳）。



pH值：白蒜 > 黑蒜（駿葳）> 黑蒜（黑蒜伯）。

2. 黑蒜會因製造程序與使用蒜頭品種而有不同營養成分含量。

3. 駿葳與黑蒜伯相比，糖度較低，pH值較高，推測是因其發酵時間較短，反應不完全。

4. 我們觀察到黑蒜伯的黑蒜較駿葳的軟，更容易搗成泥，可能含有較多水分。

二、生活應用

1. 黑蒜與白蒜相比含較多抗氧化物，對身體有益，建議食用。

2. 煮黑蒜雞湯時，可依個人對酸味、甜度與口感的喜好程度選擇不同的黑蒜品牌。

3. 黑蒜占比愈高，甜度愈高，但不太影響酸度。以本研究而言，黑蒜：乙醇為 4:20 時可

最有效率的釋放出較多糖分。
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