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摘 要

小米酒是原住民各族豐年祭必備祭品之一。傳統小米酒屬於無需過濾之釀造酒類， 由於儲藏期間生成混濁物質易沉澱，可

能影響消費著喜好，故本研究利用不同前處 理方式及後續添加食物膠方式試圖改善其沉澱現象。在前處理方面，小米摻水

磨漿 ，再經液化、糖化及發酵後所製得之小米酒，其混濁物之沉降速度較小米整顆粒或 打碎後再經同樣製程所得之小米

酒為慢。使用六種商業酵母釀造成之小米酒進行品 評分析，由品評分析結果得知VR5所釀造出來的小米酒平均分數最高，

最受大眾所喜 愛。於強化用之小米蒸餾酒 (40%、50%及60%) 選擇上，其品評分析結果顯示，50% 之蒸餾酒在香氣、嚐味

及整體喜好上分數皆高於40%及60%，故強化用小米蒸餾酒選 用50% 為佳。於小米釀造酒中選擇調和(4%、6%及8%)砂糖

，其品評分析結果顯示， 8% 在風味、嚐味及整體喜好上分數皆高於4% 及6%，故小米酒調和糖度上選擇調8% 糖度。單

獨添加食物膠與複合添加食物膠，皆有助於小米酒混濁物懸浮穩定之效果 ，但添加總量及組合比例不同，其效果亦大不相

同。以添加總量2 g/L有皆較總量0.5 及1 g/L效果佳。經由品評試驗選出單獨添加食物膠(1、2 g/L三仙膠)，複合添加 食物

膠(1.2 g/L三仙膠: 0.8g/L刺槐豆膠;0.8 g/L三仙膠:1.2 g/L關華豆膠; 1.2 g/L三仙膠:0.8 g/L關華豆膠)及未添加組進行儲存試

驗，儲藏於4℃及25℃下， 經一、二及三個月後分別分析濁度與黏度，再配合官能品評結果討論，結果顯示選 擇三仙膠:刺

槐豆膠 (1.2/0.8 g/L) 為最佳比例。 綜合上述結果得知，小米經摻水磨漿所製成之小米釀造酒經添加複合食物膠 (1.2 g/L三

仙膠:0.8 g/L刺槐豆膠)，儲藏三個月後， 其OD660值及相對黏度值僅發 生些微變化，分別由1.958降至1.853及5.42降至3.82

，意謂濁度與黏度之穩定度皆獲 得明顯改善。
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