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摘 要

豆腐乳在我國深具傳統歷史，為風味獨特之黃豆醱酵食品。傳統台灣式豆腐乳將豆腐塊與豆菇黴菌、鹽、糖與酒精依適當

比例調配而放置於罐中發酵熟成而製得。本研究以傳統紅麴米粒為生產菌株，並利用紅麴菌之特殊水解酵素及產生各種酸

、酯和醇類等特殊香氣物質與天然色素的能力，以釀造紅麴豆腐乳，並期望得到良好風味與質地之豆腐乳。本研究主要探

討添加不同的鹽量、糖量及酒精含量等因素對紅麴豆腐乳之影響；靜置熟成75天後，紅麴豆腐乳經過官能品評試驗得知在

風味上最被接受組合為20G鹽、30G糖在無酒精下熟成的紅麴豆腐乳，然而在色澤上則是20G鹽及60G糖之添加，在40度的

酒精度下之紅麴豆腐為佳。以分光光度儀鑑定結果發現，糖量增加時色澤會偏向紅色。 經實驗發現本研究由紅麴米粒所製

成的紅麴豆腐乳中有55種香氣成份包含20種酯類，17種醇類，4種酮類，4種酸類，4種醛類，3種碳水化合物和3 種其他物

質。進一步分析紅麴米粒與市售豆腐的香氣成份，紅麴米粒的香氣經鑑定有75種香氣成份，包括17種酮類，14種醇類， 6

種酸類，12種醛類， 9 種碳水化合物， 1 種??、7種酯類和9種其他物質。而在市售豆腐的香氣鑑定發現34種香氣成份，包

括4種酮類，10種醇類，4種酸類，7種醛類，4種碳水化合物，2種酯類和 3種其他物質化合物。由上述的實驗結果可以看出

在紅麴米粒與豆腐中具有相當量的酮類，醇類和醛類。但是在經過釀造過程後卻明顯的轉換成酯類，貢獻出紅麴豆腐乳中

獨特的香味。隨著添加糖量的增加，醇類含量也有逐漸增加的趨勢，而在酯類方面也逐漸增加。整體來說，添加糖量越多

的豆腐乳其色澤加深，風味上也會更濃郁。但其質地較為堅硬，然而醇類含量過高，不易被接受。
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