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摘 要

清酒是利用Aspergillus oryzae 及 Sacchromyce cerevisiae 這兩 種微生物作用在蒸米上所製作出來一種傳統日式酒精性飲料。

在傳 統製作清酒過程中，以麴製酒有許多不易掌控的因子，需要用經驗 去做適當的調整，因此對於大規模清酒發酵造成

一定的障礙。本研 究論文主要目的是探討以商業酵素取代傳統麴米製作清酒之可行 性，並找出利用酵素法釀造清酒的最

適條件。 使用2 ml/kg rice 液化酵素SpezymeR AA 蒸煮液化作用90 分鐘 後，可以使米汁D.E.值達到13 以上，另搭配對澱

粉糖化能力較佳之 OptimaxR HP7525 作用72 小時後米汁中D.E.值可以達到77.86；在 酒醪中使用FermenzymeR L-400 對酵

母生長速度較佳，但在整體口 感上仍然以OptimaxR HP7525 所釀造出的酒較受歡迎；使用纖維酵 素可以使米粒更能被糖

化酵素所分解，在酵素作用72 小時後可以提 高米汁11 度的D.E.值，且清酒釀造過程中，添加纖維酵素可以使發 酵速度加

快，在釀造第10 天時即可以達到15 度的酒精度。 使用6 種商業菌株釀造清酒時，在釀造過程中沒有明顯的差 異，在發

酵14 天後都可以達到約15 度酒精度。而營養素以每公斤 米添加6 克的酵母精粉效果最佳，在發酵第6 天時可以達到1.01 x

1010 CFU/ mL 酵母菌。由品評分析結果得知義大利菌株所釀造出來 的清酒平均分數最高，最受到大眾所喜好。 在發酵溫

度方面，以35℃發酵條件下發酵速度最快，但其所釀 造的清酒接受度較差，因此在發酵溫度方面以25℃釀造溫度較適 合

。於清酒澄清作用方面，使用斯巴克膠搭配明膠、矽膠效果最佳， 並且經由品評分析結果發現最受到大眾喜好。而利用酵

素法取代米 麴釀造之清酒經熟成後，在香氣、口感及色澤方面並無明顯變化。
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