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米酒油之研究（第一報） 
附 酒糟酒油之研究 
（臺灣總督府中央研究所） 
平友恆 
 
  作者之前曾進行從臺灣產米酒分離出米酒油及從日本土產酒糟酒分離出酒

糟酒油的研究，兩者皆由 Palmitic acid（軟脂酸）及 Linoleic acid（亞麻酸）等之

Ethyl ester（乙酯）所構成，利用微生物的 Lipase（脂肪酶）加水分解時會更進一

步酯化原料中所含之油脂。 
 
實驗 
1. 中性酯與游離酯肪酸的分離 
取試料 300g，中和游離酸，用乙醚分離中性油和肥皂液，乙醚溶液用無水芒硝

脫水驅除乙醚後所得的部分是中性油，乙醚不溶解的部分呈鹽酸酸性，用乙醚抽

取脂肪酸，水洗後脫水排出乙醚，回收脂肪酸成游離酸，此時水分及酒精類視為

被排除，由此可算出游離酸的比例。 




