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摘 要

紅麴菌的一級代謝產物與多種水解酵素可利用於梅子紅酒的釀造。本研究是以紅麴菌 Monascus anka CCRC 31499 為釀酒

菌株，以梅胚醃漬液（脫鹽及未脫鹽醃漬液）為基質，探討不同培養（釀酒）條件對梅子紅酒品質之影響。結果顯示當基

質的起始酸鹼值為pH 6.0、起始糖度20。Brix時，以最適培養溫度為25℃經培養第十五天結果為最佳，此時脫鹽與未脫鹽

醃漬液為基質時分別含有2.67％與3.36％酒精度，而每消耗單位糖度增加△a值分別為2.68/。Brix與1.82。Brix。此外基質

添加MSG不僅有助於提升酒精度，在紅色色度也有顯著性的改變，並且將培養的天數縮短成為十天。 當基質起始糖度始

糖度為20°Brix，基質起始酸鹼值為 pH 7.0 時，經培養第十天酒精度方面每消耗單位糖度轉換酒精度為最高，色澤方面脫

鹽與未脫鹽醃漬液分別在第十天與第十五天為最佳；此外當麥芽糖作為脫鹽醃漬液醣類碳源，葡萄糖作為未脫鹽醃漬液醣

類碳源時，經培養第 10 天時每消耗單位糖度轉換酒精度的為最高；菌體外的紅色素方面，以果糖作為脫鹽醃漬液的醣類

碳源時，在培養天數為第 20 天時，可獲得到較高的菌體外的紅色素，而以葡萄糖作為未脫鹽醃漬液，則是在培養天數為

第 15 天時為最高。未來利用紅麴菌釀造梅子紅酒仍值得繼續探討研究。
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