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摘 要

乙酸乙酯、己酸乙酯、乳酸乙酯等三酯與乙酸、己酸及乳酸等三酸為高粱酒所含風味成分之主要來源，其含量多寡影響酒

之品質甚鉅。熟成可賦予酒類較佳的香味及口感，自然熟成法為傳統常用之熟成方式，唯需長時間常造成酒廠時間與空間

上的負擔，本研究即以所架設之可調式高壓靜電場探討對酒類熟成之促進效果。 將所配製的模擬酒(含有等量乙酸、己酸

及乳酸之50% 乙醇溶液，三酸之濃度分別為 2,000、5,000、10,000、15,000、20,000 ppm)，置於高壓靜電場(300、500、700

kV/m)下處理 7 日，發現 500 kV/m 電場強度能有效催化模擬酒中乙酸乙酯、己酸乙酯、乳酸乙酯之生成，三酯生成與酒

中酸之濃度有關，以 20,000 ppm 者增加率依序達 97%、113%、78% 為最高；然而較低強度(300 kV/m)與較高強度(700

kV/m)之處理並無顯著催化三酯生成的效果。 將未經熟成之初製高粱原酒置於高壓靜電場(100 kV/m、300 kV/m、500

kV/m)下處理 7 日期間，發現 500 kV/m 處理者效果較佳，至第 4 天時，乙酸乙酯與乳酸乙酯均顯著上升，增長率分別達

48% 與 41%，酒中的雜醇油下降 59%，總酸升高 10%，亦與原酒有顯著差異，而酒液 pH值、可溶性固形物等則未受影響

。 高壓靜電場處理可縮短高粱酒熟成時間並提高品質，未來可進一步應用於高粱酒的生產製造上，以期獲得更高經濟效益

。
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