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摘 要

中文摘要 本實驗以5%己酸酒精溶液之不同添加量於固態發酵三天後加酸於發酵醅中，以液態發酵方式進行(先固後液)?其

發酵終點為比重0.99/25℃。實驗結果由官能品評與香氣成分比較證明加酸確實較不加酸之液態發酵高粱酒風味更佳、口感

更為豐富。 本研究主要分為兩個階段：第一階段探討高粱醅發酵三天後添加不同己酸量：對照組(0.0)、0.4、0.8、1.2、1.6

、2.0ml/100g酒醅對高粱酒風味及出酒率之影響，並選出最適己酸添加比例，並探討分析其香氣成分組成及差異性。發酵

期間高粱醅pH值變化範圍落在 pH 4.6~3.8之間，但第一、二次發酵期間對照組pH明顯低於其他加酸之各組。比較其成品

酒pH值皆在4.5~4.2之間，總收酒量最高為對照組(5.0L/4Kg高粱米)，最低為己酸添加量1.2ml/100g酒醅組為3.5L/4Kg高粱

米。其收酒量遠較固態發酵高粱酒高達3~4倍，但其風味較單一為其缺點，故以添加揮發性有機酸促進其酯化反應產生主

要之香氣成分《酯類化合物》、《有機酸》來彌補其不足。已由各組成品酒喜好性官能品評及氣相層析質譜儀證明確實有

助益。因加酸會抑制酵母及相關微生物之生長故己酸添加控制在第一次發酵滿3天後再加入，添加己酸量0.4ml/100g酒醅進

行液態發酵，其第二次發酵成品酒己酸殘留量最低(622 ppm)，而添加己酸量0.8ml者己酸殘留量為4901 ppm明顯已過高較

不適合。消費者喜好性官能品評以第二次蒸餾己酸添加量0.4ml/100g酒醅之高粱酒為接受度最高，且其所需發酵天數最

短(12天)。 台灣高粱酒大多為清香型其主要香氣成分為乙酸乙酯，而濃香型之香氣成分主要為己酸乙酯。經添加不同量之

有機酸(己酸)發酵所得之高粱酒其指標性成分己酸乙酯明顯隨著己酸添加量增加而增加，達到本實驗於發酵期間利用添加

揮發性有機酸有助於產生不同香型之代表性高粱酒。 第二階段為以第一階段選出之最適己酸添加量0.4 ml/100g酒醅之比例

進行以己酸為主之不同複合酸(乙酸、己酸、丁酸、戊酸)比例。其兩次發酵所需天數約為19天，發酵室溫皆控制於26±1℃

。發酵高粱醅於發酵初期其中心品溫皆明顯高於室溫約3~5℃，第一次發酵於前5天發酵醅溫度變化大，其比重變化亦較大

顯示酵母生長旺盛。第二次發酵於第四天其比重變化小發酵醅溫度變化亦明顯趨於平緩。達發酵終點時其發酵醅糖度皆落

在6.0~6.5。由各階段蒸餾之成品酒pH值比較發現同一酒度(52度)其pH值隨發酵蒸餾次數增加而有下降之趨勢，比較其總

收酒量(6.4~7.0 L)部分，各組差異性不大，但以S-645(己酸5:丁酸2:戊酸2)、S-625(己酸5:乙酸2:戊酸2)組收酒略高於其他組，

顯示適量的加酸有助於其發酵醅中酵母之生長。 復蒸高粱酒之揮發性香氣成分在酸量表現上明顯遠高於一、二蒸酒，在醇

類表現上主要以苯乙醇為主，且其含量同樣遠高於一、二蒸酒，故其在風味、口感上較不協調，大多當作基酒勾兌用。經

各組比較以S-645組(己酸5：丁酸2：戊酸2)在一、二蒸及復蒸酒其風味、口感之整體性接受度皆較高，為最適添加複合酸

比例組。就表現最佳之S-645組與S-0(對照組)比較其香氣成分之差異性，S-645組之isoamyl alcohol含量較S-0(對照組)低

，ethyl acetate、ethyl pentanoate、ethyl hexanoate、ethyl palmitate、ethyl linoleate、methyl oleate等酯類化合物明顯高於對照

組，而butanoic acid、pentanoic acid、hexanoic acid、palmitic acid亦明顯高於對照組。 就兩組總香氣百分組成之比較

，S-645組：醇類佔16.90%、酯類佔51.75%、脂肪酸類佔30.28%、醛類佔1.07%。對照組：醇類佔49.87%、酯類佔40.57%

、脂肪酸類佔4.90%、醛類佔1.56%， 其百分組成表現上是有明顯差異。因此酒的好喝與否除香氣成分含量之影響外，其

香氣組成比例亦決定其整體表現之協調性，由上述數據可略看出些端倪。 關鍵詞：高粱酒、液態發酵、液態蒸餾、氣相層

析-質譜儀、己酸、複合酸
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