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好的醬油如何分辨-眼看 

 看瓶身 

   化學醬油-塑膠瓶 

   手工醬油-玻璃瓶 

 看瓶底 

   化學醬油-無殘渣 

   手工醬油-有豆渣 

 看氣泡  

   化學醬油-無氣泡 

   手工醬油-有氣泡 

 看醬色 

   化學醬油-死黑色 

   手工醬油-琥珀色 

 

 

 

 

 



好的醬油如何分辨-眼看 

鼻聞-聞醬油味道 

   化學醬油-嗆鼻化學味 

   手工醬油-有豆香味及發酵的酒香味 

 



好的醬油如何分辨-吃嚐 

吃看看 

   化學醬油-死鹹 

   手工醬油-回甘 

 

 

 


