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探究紅麴奧祕 找回老酒靈魂

林義和工坊轉型
馬祖紅麴觀光事業
為了找回馬祖傳統風味，黃克文決定一探紅麴的奧祕。

藉由SBIR計畫，導入微生物純菌培養設備與技術，篩選

具馬祖傳統風味的紅麴菌株，移轉紅麴的工業生產方

法。經過 2 年努力，這項技術已遍地開花。有了哥哥做

出來的優質紅麴，黃玲將目標鎖定在美容產品，再次

申請 SBIR 計畫，開發出馬祖老酒粕面膜以及DIY美白配

方。
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冬天到來，馬祖家家戶戶忙著釀老酒，買糯米浸泡、蒸煮、

落醰，再加紅麴發酵，30 天就大功告成了。冷颼颼的冬天，將帶

點鹹味的麵線汆燙，以老酒、煎

蛋煮透，享受甘醇香郁的老酒麵

線。漁夫出海捕魚前，喝口老酒

溫熱身體；女人坐月子也用老酒

舒筋活血。酒粕拿來做紅糟肉、

紅糟魚、紅糟炒飯，成了馬祖美

食。

不過，馬祖的老酒也有不聽

話的時候，有時全島怪異地都釀不

出好酒，傳說四起，怪罪到做酒時

有女人接近。於是，冬至到清明之間，嚴禁女眷接近釀酒的地方。

現在，老酒做不好的元凶已被科學揪出，原來，都是「紅麴」惹的

禍。早年台灣菸酒公賣，紅麴被列管，民間私有的紅麴品質不穩

定，導致釀酒失敗機率高。在馬祖釀製食品已有二代經驗的宏利釀

醋廠負責人黃克文說：「紅麴是老酒的靈魂。」有好的紅麴，才有

好的老酒，也才會有好的酒粕（俗稱酒糟）。

找回老酒失去的靈魂   一探紅麴天地的奧祕

為了找回馬祖傳統風味，黃克文決定一探紅麴的奧祕。2010

年，在新竹食品工業研究所（簡稱食工所）的協助下，順利完成經

濟部技術處「小型企業創新研發（SBIR）計畫」，導入微生物純菌

培養的相關設備與技術，篩選出具有馬祖傳統風味的紅麴菌株，並

移轉紅麴的工業化生產方法。

經過 2 年的努力，這項技術已遍地開花。在南竿鄉四維村一棟

傳統閩東式的石頭屋：林義和工坊，以馬祖老酒為核心，開發出來

多項紅麴商品：紅糟料理醬、紅麴糯米醋、XO 蘿蔔辣醬、原味健

康醋蜜、梅子健康醋蜜、檸檬健康醋蜜、陳年糯米醋、馬祖老酒

DIY 等，琳瑯滿目。

在新竹食品工業研究所的協助下，黃克文篩選出具馬祖傳統風味的紅麴菌株。

有了品質優良而穩定的紅麴，

才能製造出好的老酒與酒粕。
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宏利釀醋廠的前身是醬

油釀造廠，是由黃克文母親

所創設。馬祖在未開放前屬

於封閉經濟，自給自足，無

人競爭。但是政策開放後，

台灣醬油傾巢而入，馬祖微

型企業難以與之競爭，才轉

型釀造糯米醋。而在馬祖開

放觀光後，黃克文接觸到紅

麴，深感興趣，與食工所合

作申請SBIR 計畫，所培養的

馬祖紅麴經科學分析，被認

定「是非常好的菌」，用它

做出來的產品，無論香氣、

酸度都很優。

黃克文於是用新培養的

紅麴菌株，做出鮮紅欲滴的

紅糟，風味特佳，加上他將

市售紅糟醬進行一番改良，

推出讓消費者拿回去可直接

做菜拌麵，或煮炸的紅糟產

品，美味又方便，很快就受

到大眾的歡迎。

現代化設備與技術   生產傳統馬祖紅麴

「可能是馬祖的氣候適合紅麴菌的成長。」黃克文說，馬祖四

面環海，緯度 26 度，溫度與濕度適中、人口少、空氣乾淨清新，

讓馬祖做出來的老酒與紅麴特別香醇甘甜：「連來輔導的食工所博

士，也有同感。」「不過，如果任何一個條件有所改變，都會影響

老酒與紅麴的酸度、甜度與果香味。紅麴菌是一種奇妙的微生物，

培養環境要受嚴格的控制。」

有了最重要的紅麴之後，黃克文的妹妹黃玲再次申請 SBIR 計畫

「馬祖老酒粕美容保養產品及 DIY 觀光活動開發計畫」，用老酒粕

（紅糟）開發「紅糟面膜」，走出酒粕美容保養產品的第一步，在

醃漬或佐餐，紅麴是馬祖人餐桌上不可少的一味。

在古老的石頭屋裡，黃氏兄妹以馬祖老

酒為核心，開發出各式紅麴商品。希望

有機會回銷台灣、邁向大陸。
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林義和工坊供觀光客 DIY 試用。

紅麴是福州菜的主要佐料，馬祖和福州只有一水之隔，船程約

一個半小時，兩地的生活文化、飲食習慣頗為相似。現在馬祖人用

的紅麴，大多是來自中國，品質良莠不齊。為了讓紅麴的品質穩

定，並保留馬祖傳統風味，黃克文從食工所保存的數百株紅麴菌種

中，選擇一種較不易產生「桔黴素」、色澤較深的菌株，先少量試

製紅麴及老酒，然後請當地民眾品嚐評分，找出最適合馬祖口味的

老酒及紅糟的菌株。

耗時 2 年，黃克文在四維村的林義和工坊，設立「標準微生物

實驗室」，由食工所指導純菌接種的培養技術，一步步重建馬祖紅

麴的生產技術。黃克文表示：「找回傳統馬祖風味，最重要的是紅

麴菌種及生產技術的重建。」紅麴菌種的差異，會影響老酒的風味

及桔黴素的含量。

黃克文所生產的每批紅麴，都委外以高效液相層析儀分析桔黴

素的含量，為紅麴的品質把關。製作紅麴米的過程中，容易產生危

險的有毒物質桔

黴素，依照台灣

的檢驗標準，

不得超出  0.2∼

16ppm，國際標

準為5 p p m；宏

利則是將桔黴素

控制在 0.58 ppm

左右，讓消費者

吃得更安心。

在紅麴生產技術方面，黃克文導入食工所開發的「滾筒式固體

發酵製麴機」，嚴格控制環境條件，生產具有馬祖風味的紅麴，年

產量可達3公噸。去年冬天，黃克文開始試賣，沒想到反應熱烈，

來不及生產、又沒有庫存。未來打算逐步添購製麴機，擴大生產。黃克文培養出來的紅麴菌種，經過風味品嚐評分，找出屬於馬祖的傳統紅糟味道。

每個製作環節都需用心。桔黴素控制在0.58 ppm，比國際標準更嚴格。
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「去年我們免費提供自行開發的紅麴米，讓當地人拿回去做酒，很

多人來告訴我『從沒做過這麼好喝的老酒！』」

從沒做出這樣的好酒   馬祖人好高興

黃克文說，SBIR 計畫執行完畢，他不但對紅麴菌有更深一層認

識，還學會怎麼做出好菌。「傳統的紅麴製造法，容易因受潮而失

敗。小時候，我對紅麴的印象就是發霉的味道，從來不知道好的紅

麴，味道竟是這麼香甜！」

紅麴米的營養成分，與白米有很大的差別，紅麴中的胺基酸、

蛋白質與脂肪含量，都遠比一般白米粒高，容易導致肥胖的澱粉含

量則較低。此外，紅麴還含有一些特殊成分，如色素、降膽固醇、

降血壓及抗氧化物質。這些特殊成分含量的多寡，加上菌種及培養

條件的不同，會產生很大的差異。醫學已證實，紅糟具有降膽固醇

與降血壓的保健功能，這使得紅糟身價水漲船高。

有了哥哥做出來的優質紅麴，黃玲要利用這項馬祖最具知名度

的素材—馬祖老酒，開發周邊的衍生商品，她將目標鎖定在美容

產品。她表示，「為了取得科學數據，SBIR計畫的目標是先評估馬

祖老酒粕及面膜產品的美白活性與安全性；接下來再開發馬祖老酒

粕面膜配方，及 DIY 產品配方。」

抑制黑色素形成   老酒粕具美白效果

要證實馬祖老酒粕是不是有美白效果，在食工所的指導下，觀

察馬祖老酒粕是不是有「抑制酪胺酸素」的活性，以及是不是有

「抑制B16黑色素瘤細胞產生黑色素」的效果。實驗結果令黃玲很

興奮：「我們做了兩種實驗，其中有種方法顯示，馬祖老酒粕具有

抑制酪胺酸素的活性，而且對黑色素的抑制率達45.2%。」

從科學數據中證實馬祖老酒粕有美白作用之後，接下來的任務

就是要為「馬祖老酒粕面膜」、「馬祖老酒粕面膜 DIY 產品」找出多種紅麴產品，都是以馬祖老酒為基底開發出來的。
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最好的配方。不斷試驗後，終於找到對酪胺酸素的抑制率達50%、

對黑色素的抑制率達49.6%的最佳配方。

配方底定後，還要看看產品是不是安全無虞， SBIR最後一項計

畫，是做致突變毒性及皮膚刺激性動物實驗安全性評估測試，「實

驗證實，最終產品沒有致突變毒性及皮膚刺激性。」確認馬祖老酒

粕，具有開發安全無虞的美白產品潛力。

高品質馬祖紅麴   瞄準台灣與大陸市場

黃克文的外公林義和，是馬祖抗日英雄，現在的林義和工坊所

在地是當年林義和的「司令部」，經細心整理後，變成一間馬祖特

產的行銷場地。除了開發及銷售紅麴相關產品外，黃克文將它變成

體驗馬祖風光民情的場地，提供給觀光客喝老酒，還可以親自體驗

如何 DIY 老酒、如何利用酒粕 DIY 敷臉用面膜。由於黃克文掌握

了優質紅麴，林義和工坊成了馬祖唯一不受季節限制，可以體驗製

造老酒的地方。黃克文表示，希望能透過飲食文化，帶動馬祖的觀

光事業。

「馬祖老酒與紅糟，

是馬祖重要的飲食文化資

產，而紅麴正是生產老酒

及紅糟的靈魂。若失去了

靈魂，產品的特色將不

復存在。」黃克文以 SBIR 

計畫重建老酒的珍貴原

料—紅麴的生產技術，

未來馬祖在發展老酒及紅糟

產品時，能有一個品質良好、供給穩

定的紅麴來源。「希望未來馬祖紅

麴可以回銷台灣及售往大陸，成為

高品質紅麴的代名詞。」黃克文說。

黃克文、黃玲兄妹希望能透過飲食文化，帶動馬祖的觀光事業。

高品質紅糟產品，帶動

馬祖觀光產業。
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