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摘 要

本研究探討高粱醪液態發酵過程中，分別於不同時機，加入內含2％丁酸及5％己酸之複合酸酒精溶液（0.5ml/100g酒醪）

，並以一不添酸組別作為對照組，藉以探討比較不同之添酸時間對高粱酒之風味與品質之影響，並藉由不添酸之對照組所

生成之清香型高粱酒來加以比較，比較清香型高粱酒與不同時間進行添酸所產生之濃香型高粱酒何者之接受度較高。 經實

驗後可以發現，高粱醪一次發酵期間添加己酸-丁酸複合酸會導致pH值、酒醪溫度及收酒量下降，酒精度之上升幅度減緩

，比重及糖度下降幅度變小。在官能品評中，發酵第7天添加複合酸酒精溶液所製得一蒸酒接受度最高，故以此為最佳添

酸時機。在香氣分析中可發現添加己酸-丁酸複合酸會導致揮發性醇、醛及酯類的含量下降，酸的含量上升；在香氣組成

百分比中可看到在發酵第5天添酸會令揮發性酸及雜醇類所佔百分比過高，酯類所佔百分比過低，影響接受性；在發酵第7

及第9天添酸則影響較小。 二次發酵期間添加己酸-丁酸複合酸同樣會導致pH值、酒醪溫度及收酒量下降，酒精度之上升

幅度減緩，比重及糖度下降幅度變小，不論一次發酵期間是否添酸之高粱醪在二次發酵期間都有相同情形發生。在官能品

評中，二次發酵第4天添加複合酸酒精溶液所製得二蒸酒接受度最高，故以此為最佳添酸時機。在香氣分析中可發現添加

己酸-丁酸複合酸會導致揮發性醇、醛及酯類的含量下降，酸的含量上升；在香氣組成百分比中可看到在發酵第2天添酸會

令揮發性酸及雜醇類百分比過高，酯類百分比過低，影響接受性；在發酵第4及第6天添酸則影響較小。在二蒸酒與酒尾復

蒸酒之香氣成分含量與香氣成分百分比中可以發現，酒尾復蒸酒所含香氣成分含量約為二蒸酒的50~60%，但百分比卻接

近。
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