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遊體驗農 種

體驗流程

一	 材料製備：

1. 梅子採收清洗後，經由冷凍處理以供備用 ( 圖 1)。
2. 除去冷凍梅子臍部的果蒂 ( 圖 2)，並使用餐巾紙輕輕拭去表面上的霜。

二  製作流程：

1. 將已拭去表面結霜的梅子，輕輕放入玻璃瓶

內。

2. 加入冰糖 8-10 顆和米醋。

3. 梅子和米醋的比例為 1：3。

4. 蓋上及密封好瓶蓋 ( 圖 3)，保存在陰涼處 1
年後，倒出浸泡梅醋液，稀釋後即可飲用。

●材料器具｜	冷凍梅子 200公克、米醋 600毫升、冰糖 8-10 顆、餐巾紙、玻

璃瓶

●操作時間｜ 30分鐘

●適合季節｜		全年

梅醋製作體驗
說
明

臺東是臺灣梅子主產區之一，由於梅子採收

後不耐貯藏，因此本活動以冷凍處理後的梅

子為原料，將其浸泡製成水果醋。

圖 1 ｜冷凍梅子

圖 2 ｜梅子去果蒂 圖3｜梅醋浸泡1個月之情形，製品顏色會隨著時間變深。



Page. 200

果樹

一	 不同成熟度適合之加工品：

因梅果成熟度不同，製成加工品的種類亦不同。果實尚未熟透時稱為青梅，6-7 分熟

的青梅最適合加工成脆梅及梅精；8-9 分熟青梅適合製成軟梅及紫蘇梅等；果實完全

成熟時稱黃梅為完熟梅，適合加工成果醬及梅汁；青梅及黃梅皆可用於果醋製作。

二	 常見水果醋製造方法：

1. 浸泡法：將水果浸泡在基底醋裡，陳放期間，讓水果的酸甜與果香進入基底醋中，

產生更多的營養。

2. 釀造法：以水果為原料進行發酵釀造，經酵母菌參與前階段酒精發酵和醋酸菌參

與後階段酸化反應，完成兩個發酵程序產生成醋，釀造醋建議使用商業菌種接菌

較為安全。

三	 基底醋的種類及選擇 ?：

浸泡梅醋中的基底醋可分為天然釀造醋、人工合成醋及加工醋。其中以天然釀造醋對

人體健康較佳，其含豐富的營養。釀造醋選擇時，可留意其顏色均一純正，且搖晃後

泛起的泡沫不易消散。另外使用天然釀造的米醋所浸泡之製品，喝起來比較順口，喉

嚨不易受到刺激及產生酸辣感。本體驗建議將 30 毫升的梅醋，以冷開水或冰塊稀釋

3-5 倍飲用，亦可添加蜂蜜調味。

四	 梅醋製作注意事項 ?

製作過程中冰糖的比例可依自己的喜愛做調整。梅子可依果實成熟度分為青梅與黃

梅，其中成熟度高的黃梅因酸度相對較低，較常使用在梅醋製作上。另外黃梅為完熟

梅，質地較脆弱，在擦拭果實上的霜時，要以點的方式擦拭，避免果皮受損。一旦梅

果果皮受損，易滋生細菌。盛裝梅醋之容器以玻璃材質為宜，使用前應以水煮法 15
分鐘充分殺菌後，倒置晾乾，以避免微生物污染容器及成品。

知識引導
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體驗學習重點

1.
2.
3.

五	 梅醋存放年限 ?

使用人工合成醋或加工醋當基底醋時，需注意其本身的保存年限，若製品放置過期就

不宜飲用。至於天然釀造醋當基底所浸泡的製品，雖說均可存放 2 至 3 年以上，但

也要注意製品是否有發霉現象。另外，製品開封後宜儘速食用完畢，或存放於冰箱內

保存。

黃梅採收後，其呼吸作用便開始進行，因此黃梅採收後直接進行冷凍處理，不

僅可維持品質，亦可隨時將其加工利用。

影響浸泡醋香氣的因素為果實成熟度，本體驗以成熟度高的梅子為原料，香氣

較為濃郁。

認識常見水果醋製作及應用方式。


