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摘 要

本實驗使用二種不同山藥，即竹山紅薯(Dioscorea alata L. var. purourea；又稱為紅山藥)和恆春山藥(Dioscorea doryophora；

又稱為白山藥)，分別加入紅麴米粒、豆菇黴菌與豆腐角塊，進行製成紅麴山藥豆腐乳產品，在製造過程中控制不同發酵溫

度(25℃及37℃)、培養天數(0�90天)及山藥蒸煮加工(預蒸煮或未蒸煮)等條件因素，利用官能品評法與SPSS統計分析法進行

各種控制條件因素對紅麴山藥豆腐乳製品品質之分析探討，並篩選出最佳紅麴山藥豆腐乳釀造之條件。實驗結果顯示，在

紅麴紅山藥豆腐乳組別方面，各種控制條件因素影響官能品評結果好壞之依序(由好至壞)為培養天數、發酵溫度、蒸煮加

工；紅山藥豆腐乳之最佳釀造條件為未蒸煮紅山藥在25℃儲存發酵90天者(No. RNa4)。在紅麴白山藥豆腐乳組別方面，各

種控制條件因素影響官能品評結果好壞之依序(由好至壞)為培養天數、蒸煮加工、發酵溫度；紅麴白山藥豆腐乳之最佳釀

造條件為未蒸煮白山藥在37℃儲存發酵90天者(WNb4)。藉由官能品評項目之整體評價、香味、口感、質地及色澤等得分結

果分析顯示，不同種山藥並非影響官能品評的主要關鑑因素，但發酵天數與官能品評結果卻有極密切關係，此表示發酵天

數是影響品質的主要關鍵因素，而且有效顯著地影響紅麴紅山藥豆腐乳的接受度，發酵天數愈長，紅麴山藥豆腐乳的香味

、口感、紅色色澤及質地等官能品評接受度也就愈高。
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