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摘 要

台灣屬高溫多濕的亞熱帶氣候，每年僅10月至隔年3月適合台灣型高粱酒之釀製，又現行台灣高粱酒製程，採單一香型（

台灣清香型）之生產設計，已無法滿足要求優質高粱酒及產品風味多樣化之消費者所需。本研究藉由高粱酒製程條件之掌

控與調整，以補先天之不足，期達到生產機械化、標準化、產品風味多樣化、優質化之目標。 在高粱酒液態發酵增香及提

高製酒率製程之研究中， 由試驗結果得知，在提高製酒率方面，以添加蒸餾後酒糟之A試驗各組其澱粉出酒率高於添加未

蒸餾酒醅之B試驗各組，其中A2（液態發酵醪+酒糟+產酯酵母＋小麥麴粉＋黑麴麩麴）與A3（液態發酵醪+酒糟+產酯酵

母＋小麥麴粉＋黑麴麩麴+己酸）之製程，即以白高粱液態發酵醪加入固態蒸餾後酒糟、產酯酵母及已酸者最好。在提升

風味及香氣方面，以添加未蒸餾酒醅之B試驗各組之總酯含量，高於除A3試驗組外之A試驗各組。所以A3、B2（液態發酵

醪+酒醅+產酯酵母＋小麥麴粉＋黑麴麩麴）及B3（液態發酵醪+酒醅+產酯酵母＋小麥麴粉＋黑麴麩麴+己酸）之製程，

可以以液態法在短時間釀製高出酒率高粱酒，且風味及在口中放香表現接近固態法釀製之高粱酒，就整體來看以A3之製程

，即以白高粱液態發酵醪加入固態蒸餾後酒糟、產酯酵母及已酸者最具經濟效益。 在固態養醅後液態發酵法高粱酒製程增

香之研究中，經風味感官品評結果顯示，固態養醅後液態發酵高粱酒具有固態發酵高粱酒糟香，香氣濃郁、放香好，整體

風味顯著優於液態發酵高粱酒，趨近固態法高粱酒風味。且具高酸、高酯特色，適合作為酸、酯理化標準不足酒之調香酒

，有利台灣高粱酒品質之穩定。同時固態養醅後液態發酵製程亦可將傳統固態發酵所需45天降低至14天，具有經濟效益。 

在添加己酸對台灣高粱酒香氣風味之影響試驗中，己酸溶液利用於台灣高粱酒發酵，在添加比例為0.8 mL � 100 g酒醅發

酵所得的兩組試驗酒，一組為第3天添加己酸，己酸乙酯含量為268 mg� L及另一組為第6天添加己酸，己酸乙酯含量

為426 mg � L，正合乎西鳳酒己酸乙酯含量之管制標準（100�500mg � L）。適量的己酸乙酯使試驗酒在感官質量鑑別

時，有甚佳的呈香表現。除香氣濃郁度顯著優於現行製程之台灣高粱酒，且具優異的風味協調性與清香感覺。整體風味可

與現行製程之台灣高粱酒明顯區隔，感官品評結果，咸認為品質是比現行台灣高粱酒來得討喜。 關鍵字：高粱酒，風味，

固態發酵，液態發酵，酒麴，出酒率，己酸，己酸乙酯
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