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摘 要

山藥係可供食用、加工、藥用及保健之重要中藥藥材。本研究論文主要探討 以商業酵素分解名間長紅山藥之澱粉，並找出

釀造山藥酒之最適發酵條件。 每公斤山藥添加 0.4 mL液化酵素SpezymeR Fred，再加熱液化作用60分鐘後 ，可使名間長紅

山藥漿汁D.E?達到14以上，另搭配澱粉糖化酵素 FermenzymeR L-400作用60小時後，山藥漿汁中D.E.?可以達到76.25。 使

用6種商業酵母菌株釀製山藥釀造酒時，將酒醪調糖至 21度，但在釀造過 程中沒有明顯的差異，在發酵第2天後都可以達

到13度酒精度。由品評結果得知 PdM菌株及未添加營養素所釀造出的名間長紅山藥釀造酒平均分數最高，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，但其所釀造出的山藥酒 之風味接受度最差，因此在發酵溫度

方面以25℃釀造溫度最適合。 在山藥酒澄清作用方面，使用膨潤土效果最好，但經由品評分析結果得知使 用斯巴克膠澄

清劑之山藥釀造酒最受大眾喜好。在山藥釀造酒儲藏方面，以低溫 4℃下儲藏一個月之山藥釀造酒最受大眾喜好。
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