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摘 要

台灣傳統的醬油是以黑豆為原料製成的蔭油，但是目前佔台灣市場較大量的醬油，其製造方式是相同於日本式濃口醬油，

是以約等量之脫脂黃豆與小麥為原料，經製麴以產生高活性之蛋白質分解酵素與澱粉分解酵素，再混合約0 ℃的食鹽水下

槽發酵。發酵管理的要點是使麴菌酵素充分分解原料中的蛋白質與澱粉並控制有用微生物的發酵平衡。在早期的開放式發

酵設備無法落實發酵管理，近年來發酵設備大型化與密閉化後，微生物的培養與添加，成為醬醪發酵管理的重要製程。 本

研究以大型密閉式發酵槽，探討發酵中的醬醪，添加耐鹽性酵母菌ZYGOSACCHAROMYCES ROUXII之最佳時機(大約

在原料下槽後一個月左右)，實驗方式以發酵中醬醪的PH、品溫及下槽日數為控制因子，並於醬醪熟成時(6個月)，壓榨所

得澄清液分析其總氮、酒精、PH及色澤等成分。全部實驗有168個數據，再將168個數據，依其下槽月份，分春、夏、秋

、冬四季，利用STATISTICA統計軟體，以變異數分析(ANOVA)與最小顯著差異法(LSD)，統計分析之結果如下所述： (1) 

添加酵母時醬醪PH對熟成醬醪色澤有極顯著之影響( P < 0.01 )；在PH 5.6左右添加酵母可獲得較高的酒精，醬醪PH愈低，

其熟成醬醪色澤愈深。 (2) 在較低品溫的醬醪添加酵母，其熟成醬醪的總氮含量較高。 (3) 不同下槽日數的醬醪添加酵母對

熟成醬醪之總氮有極顯著之影響( P < 0.01 )，以愈早添加酵母，可獲得愈高之總氮。而且熟成醬醪的色澤也隨著下槽日數

之縮短而明顯加深( P < 0.05 )。 (4) 在春季下槽的醬醪，其熟成醬醪色澤極明顯較其他三季深( P < 0.01)；在夏季下槽的醬醪

，其熟成醬醪之酒精含量極明顯較其他三季高，且總氮含量與秋季相同，極明顯較春季與冬季為高。
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