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摘 要

蒸餾酒即是以水果、穀類或其他含澱粉糖份之植物為原料，經糖化或不經糖化，發酵後再經蒸餾而得的含酒精飲料，一般

可以分為六大類，本報告主要收集以穀類為原料的蒸餾酒之製造流程及其主要的香氣成份。 白酒主要以高粱或大米為原料

，採用麴醱酵，以甑桶蒸餾後貯存半年以上所製成，其香氣成分以酯類為主體；威士忌以麥芽或玉米為原料，採用麥芽糖

化，酵母液態醱酵，以壺式蒸餾機蒸餾後貯存於橡木桶中熟成三年以上所製成，其香氣成分以醇類為主體；伏特加以玉米

為主要原料，經麥芽糖化後酵母液態醱酵，用連續蒸餾機蒸餾酒精，蒸餾塔精煉酒精而製成，酒液中並不含有因醱酵和貯

存所產生的各種化學副產物，因此口味較為單調；琴酒以玉米或大麥為原料，經麥芽糖化後酵母液態醱酵，用連續蒸餾機

蒸餾酒精，再以壺式蒸餾機混蒸酒精及藥材所製成，故其香氣成分單純，清香爽口。

關鍵詞 : 穀類蒸餾酒 ; 琴酒 ; 伏特加 ; 威士忌 ; 白酒
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