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摘 要

高粱酒為台灣民眾喜愛的蒸餾酒之ㄧ，在中國大陸更是廣受消費者青睞的酒品。2002 年台灣加入 WTO 同時開放民間製酒

許可後，使得高粱酒之製造競爭更形激烈，為提升產品競爭力，除加強行銷技術外，改善品質及縮短熟成時間也成為現今

研究的重要課題。

高粱酒中主要的香氣成分為乙酸乙酯與乳酸乙酯，其為風味之重要來源，含量多寡影響酒之品質甚鉅。熟成可賦予酒類較

佳的香味及口感，傳統熟成通常仰賴久貯，唯長時間存放會造成酒廠龐大負擔。本實驗擬以高壓均質之衝擊力、剪切力及

氣穴作用力促使分子重排且加速分子活動以加速酒類熟成，期望在增進酒類品質上具發展潛力。

本研究先探討不同均質次數(1次、3次、5次)對模擬市售高粱酒(含 1,000 ppm 乙酸之40% 乙醇)合成乙酸乙酯之催化效果。

結果顯示高壓均質能有效催化模擬酒中乙酸乙酯的生成，經700 bar五次均質後可提升 3.4 倍乙酸乙酯含量。因此第二部份

探討未熟成之初製高粱原酒在不同均質壓力(300 bar、500 bar、700 bar)、溫度(10、15、20、25℃)、次數(1、3、5、7)條件

下處理後，其理化性質與感官品評之變化，實驗結果顯示高壓均質處理均能有效提升酒中乙酸乙酯與乳酸乙酯含量，其中

以 500 bar、20℃ 下經五次高壓均質處理者，所得乙酸乙酯與乳酸乙酯含量分別達 到2,316 ppm 與 1,586 ppm 效果最佳，

而其他指標性成分包括甲醇、雜醇油、總酸等則無顯著變化。感官品評結果亦顯示，經高壓均質處理後之高粱酒無論香氣

、順口性、餘後感及整體喜好度 皆有明顯改善。此人工熟成方法可縮短高粱酒熟成時間並提高品質， 未來可進一步應用

於高粱酒的生產製造上，以期獲得更高經濟效益。
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