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摘 要

本論文分為四個部份：第一部份主要探討以不同原料生產高粱酒麴之最佳培麴條件。此部份以硬、軟質小麥作基質再添入

不同比例黃豆當輔料進行培麴研究。在相同培麴條件，由原料基質之物、化性及培麴完成後成麴之生化指標（糖化力及發

酵率）進行比較，研究發現糖化力以軟質小麥及軟質小麥添加黃豆較硬質小麥及硬質小麥添加黃豆者為高，但發酵率則以

硬質小麥較高。將所生產酒麴進一步進行發酵試驗，發現以軟質小麥麴生產「冬麴夏酒」之收得酒率最佳。但添加黃豆者

以硬質小麥麴之「夏麴冬酒」最佳。最後進行喜好性品評結果以硬麥添加10%黃豆麴所製高粱酒之整体喜好性最佳。 第二

部份探討以不同製麴原料培麴對所製高粱酒風味之影響。取發酵後之高粱酒酒頭經六個月儲存後，量測其總酸、總酯含量

發現以添加黃豆製麴者較未添加者製酒，酒中總酸及總酯含量有相對增加。再進行探討軟、硬質小麥及其添加不同比例黃

豆製麴對所釀高粱酒香氣成份變化之影響，得知對硬質小麥及其添加黃豆製麴經發酵所得高粱酒酒頭中n-propanol

，i-butanol，n-butanol含量有添加黃豆製麴者有增加，但軟質小麥反而降低。Furfural也隨麴中添加黃豆其其總含量有增加

。高粱酒中之酯纇化合物以ethyl acetate 及ethyl lactate含量最多，但未發現有caproic acid 及ethyl caproate。 第三部份以不同

溫控方式培麴，探討「高溫麴」最佳培麴條件。分別以軟、硬質小麥為原料進行培麴，採人為控制高溫培麴、電腦控制高

溫培麴、及未控溫培麴等方法製麴。研究結果發現，同為「高溫麴」所生產高粱酒，以電腦控制高溫培麴所生產高粱酒比

人為控制高溫培麴所釀高粱酒在官能品評之整體喜好性較差。電腦控制高溫培麴之高溫麴的糖化力及發酵率均比一般酒麴

為差。 第四部份探討以不同溫控方式培麴之酒麴所製得高粱酒之風味成分，發現高溫培麴對高粱酒中之總酸及總酯含量並

無顯著影響。利用人為控制以硬麥所製高溫麴所釀製的高粱酒中acetic acid、 methanol、 2,3-butanediol、 phenyl ethanol、

furfural、 acetoin、ethyl acetate、ethyl lactate、diethyl succinate、及2-phenylethyl acetate之含量有顯著增加，而n-propanol、

2-methyl-1-butanol、iso-butanol、及3-methyl-1-butanol之含量則有顯著減少。
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