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摘 要

中國穀類蒸餾酒主要是利用酒麴於酒窖中進行固態醱酵，與其他國家蒸餾酒之製作方式有許多差異。酒麴中的微生物種類

對酒中風味、酒質之優劣雖有很大的影響，但不同種類的穀類原料及釀造工法其特性上的差異也是關鍵因素，故各家酒廠

所釀造出來的酒，也因此各具有不同的特色（香氣與風味）。 本研究採用麩麴配合液態醱酵法進行高粱、大米及小麥之醱

酵，分別探討溫度、營養源及熟成時間對其蒸餾酒成品之理化特性及官能性質之影響，以尋求最佳酒質之醱酵條件。結果

發現麩麴於常溫 (較低溫) 之醱酵條件下，無法將穀類原料完全醱酵，在醱酵21天時，其酒醪之比重約下降至1.002，糖度也

落在8度左右，而酒精度則是只有10-11度，對出酒率有不良的影響；而採用28及36 ℃下控溫醱酵均可達到醱酵終點，但

於36 ℃條件下醱酵之酒液較為辛辣，且由官能品評之結果亦可證明28 ℃醱酵溫度下之酒液較受到大眾所喜歡。 在常溫下

醱酵，每公斤原料中分別添加3、6或9 g之磷酸氫二銨（NH4）2HPO4營養源時，酒醪雖無法達到控溫28 ℃醱酵時之酒精

度，但其比重及糖度之下降，皆因添加營養源而變快，可明顯改善未添加營養源時之醱酵緩慢的情形；官能分析結果顯示

在嚐味與整體接受性都是以添加6 g/kg營養源之酒液品評分數較高。 大米、小麥、高粱之蒸餾酒經過熟成後，其總酯含量

都會有上升的趨勢，且經由官能品評分析亦可以證明，大米、小麥、高粱之蒸餾酒，經過兩個月熟成後對酒質有正面的影

響。
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