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摘 要

阿米洛法最初的設計是將原料穀物、水及鹽酸在高溫高壓下蒸煮液化，於冷卻後接種糖化菌及酵母菌，使得麴菌的培養、

澱粉的液化與糖化及酵母的培養與發酵均在一大發酵槽中同時進行，省去分開培養所花的功夫與生產空間。 本論文以此法

進行高粱酒之釀製，主要分為五個部分：第一部分係探討高粱水解及發酵之條件；第二部分為高粱酒發酵期間添加己酸，

以成品酒的收率及品質探討其最適添加濃度與時機，並比較貯存前後一般成分分析之差異；第三部分則是對此成品酒香氣

成分於貯存前後之變化進行比較；第四部分是以所選擇出之己酸濃度與同濃度之乙酸、丁酸進行不同比例之調製，並於高

粱酒發酵期間進行添加，以其成品酒之收率及品質探討最適添加比例與時機，亦對高粱酒貯存前後之一般成分分析作比較

；第五部分亦是對此成品酒香氣成分於貯存前後之變化作比較。 結果顯示，以每公斤紅高粱米添加3L水進行磨漿，以檸

檬酸調pH值至4.5，並添加2mL液化酵素（SpezymeR Fred α-amylase）於95℃作用90分鐘，待冷卻至50℃，添加3mL榶化

酵素（OptimaxR HP7525）作用72小時，最後以10g商業酵母（Red Star Distiller’s Active Dry Yeast）於26±2℃發酵72小

時為其最佳條件。加酸部分，就己酸而言，根據官能品評結果顯示，以發酵36小時後每公斤高粱糊添加4mL之2.5%己酸酒

精溶液所製得高粱酒接受度最高，故以此為最佳條件；另外，在收率方面，其收酒量隨加酸濃度上升而減少，總酸及總酯

則隨貯存時間增長而增加。成品酒所檢測出之香氣成分有n-propanol、butanol、isobutanol、2-butanol、pentanol、isoamyl

alcohol、2-phenyl ethanol、acetal、acetaldehyde、acetic acid、propanoic acid、butyric acid、isobutyric acid、valeric acid

、caproic acid、ethyl acetate、ethyl propionate、ethyl butyrate、ethyl pentanoate、ethyl caproate、ethyl myristate、ethyl

palmitate、ethyl stearate、ethyl oleate、ethyl linoleate、ethyl linolenate與ethyl lactate；經貯存後，酒中醇、醛及酸含量均增加

，獨酯類減少；複合酸部分，根據官能品評所得結果，則是以濃度同為2.5%，於發酵36小時後添加4mL之乙酸(2)：丁酸(1)

：己酸(5)酒精溶液所製得高粱酒接受度最高，故亦以此為最佳添酸條件；而在收酒量方面隨己酸比例的減少而越趨減少；

總酸、總酯及香氣成分含量則隨貯存時間增長而增加。
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