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摘 要

本研究共分為三個部分，第一部分主要以螺旋藻粉經酒精浸泡萃取法，製備藻酒。尋找其最佳製程條件；包括浸泡的酒精

度、浸泡時間，並探討酒精浸泡萃取所得之藻酒中酒的風味、嚐味與喜好性上的影響。再利用官能品評及一般成分分析性

，找出不同條件所釀製浸泡藻酒之機能性成分。第二部分是以商業化酵母菌種為試驗菌種，探討以發酵法製備藻酒的最佳

製程條件；包括發酵藻粉濃度、發酵時間、喜好性官能品評等。第三部分則是以所製得藻酒再與利用現有技術所製備的紅

葡萄酒進行調合而以製備藻紅酒，以探討不同比例勾兌之藻紅酒之品質與抗氧化能力的變化；並將藻酒與各種紅酒之揮發

性成分以氣相層析質譜儀鑑定，以探討藻酒與各種紅酒之揮發性香氣成分及喜好性。 結果顯示，在酒精浸泡萃取法中，發

現以12.5%酒精溶液萃取12小時後達到最高的效益。其機能性成分包括總葉綠素、類胡蘿蔔素與藻藍蛋白等之萃取量隨螺

旋藻粉添加量之增加而上升。而在藻紅酒的官能品評實驗發現，其接受性皆低於發酵藻酒組別；而在加熱蒸餾所得的40%

蒸餾藻露之官能性品評結果亦是如此。其中發現到以發酵蒸餾藻露：浸泡蒸餾藻露之比例為1：2時得到風味、嚐味及整體

喜好性皆較高的組別。在發酵螺旋藻酒實驗中，可溶性固形物含量隨著添加藻粉的增加，偵測所得數值越低。即表示藻粉

的添加會促進發酵的進行。 不同比例勾兌紅酒之喜好性官能品評部份，在紅酒的選澤中，以卡本內紅酒較梅洛紅酒具有較

高的喜好性。依喜好性官能品評結果，最後選定以一倍1%發酵藻酒勾兌四倍卡本內紅酒為本實驗藻紅酒的較適條件。 在

抗氧化能力之測定中，發酵藻酒具有較高的DPPH自由基清除能力。而調和紅酒樣組別中，具有顯著的加成作用。 成品酒

所檢測出之香氣成分有isopropyl alcohol、1-propanol、isobutyl alcohol、isoamyl alcohol、2,3-butanediol、2-hydroxypropanol

、3-ethoxy-1-propanol、methionol、2,6-dimethylcyclohexanol、phenethyl alcohol、acetic acid、hexanoic acid、octanoic acid

、decanoic acid、diphenylamine-2-carboxylic acid、hexadecanoic acid、oleic acid、octadecanoic acid、ethyl acetate、isoamyl

acetate、ethyl 3-hydroxybutyrate、ethyl n-caproate、ethyl 4-hydroxybutanoate、diethyl succinate、ethyl caprylate、ethyl

hydrogen succinate、ethyl 3-hydroxyhexanoate、phenethyl acetate、propyl isothiocyanate、butoxyethoxyethyl acetate、ethyl

stearate、ethyl palmitate、ethyl decanoate、methyl palmitate、methyl octadec-7-enoate與methyl stearate。
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