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摘 要

本研究以彰化縣二林鎮種植的『台中三號』薏仁為原料，採收、乾燥後，在未除去麩皮的所謂紅薏仁狀態下與糯米依不同

比例混合，採熟料法(原料經蒸煮)或生料法(原料直接)發酵程序研製成(1)酒精度 10-12% 的薏仁釀造黃酒；(2)酒精度 40% 的

薏仁蒸餾酒；(3)酒精度 3% 的薏仁淡酒等三種酒品。確立其製程，並評估其機能特性。所得結果如下： 1. 官能品評結果顯

示，三類酒品：(1)薏仁黃酒中，以熟料法所釀全薏仁黃酒風味最佳，酒品酸度適中，具薏仁獨特風味濃厚；(2)薏仁蒸餾酒

以全薏仁生料法製得者，風味較佳，有別於米酒及高粱酒之風味，香氣獨特；(3)薏仁淡酒則以熟料法全薏仁黃酒所調製者

為佳，糖酸適中，適合一般女性及不接受較高酒精度製品之民眾。 2. 機能性分析顯示，生料法製得之全薏仁黃酒對 DPPH

自由基清除能力高達 83%，熟料法所得者也有 55% 清除率；而在還原力方面，不論是生料法或熟料法所製全薏仁黃酒皆

有等同於 200 ppm 人工合成抗氧化劑 BHA(butylated hydroxyl anisole)之效果。 3. 原料薏仁籽實約含 5% 薏仁脂，而薏仁脂

中含有 19 種主要脂肪酸及多種特殊生理機能成分，如植物固醇類、酚類化合物、薏苡素等。其中薏苡素(coixol)含量為

11.57 mg/mL；脂肪酸組成中以油酸甲酯(C19H36O2)含量為最高達 6.2 mg/mL，其次為亞油酸甲酯(C19H34O2)及棕櫚酸

甲酯(C17H34O2)，分別為 1.97 mg/mL以及 0.29 mg/mL。 4. 研製之全薏仁黃酒中薏仁脂含量為 0.73 mg/mL，其含量不高

，如何增進薏仁籽實中機能成分的轉移並同時避免脂質之氧化，為未來研究的課題。
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