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摘 要

本研究以紅高粱米、小麥、蓬來米、破碎玉米及破碎黃豆為主要原料，以黃豆粉及黃豆渣取代破碎黃豆，並將黃豆分別經

過蒸煮與不蒸煮兩種不同處理方法，再加入於高粱、小麥、蓬來米及破碎玉米製成五糧飯，拌入PY2102麴粉發酵後蒸餾成

五糧酒。在發酵過程中，先進行固態發酵，再進行液態發酵，並且分為噴酸與不噴酸兩種處理方法，過程中分別測量溫度

、pH值、糖度、比重的變化。結果顯示，蒸煮與不蒸煮發酵醪溫度約在26℃�35℃，pH值約在3.6�4.5，糖度約在5

°Brix�12°Brix，比重約在0.99�1.022；將五糧液進行液態發酵七天後進行液態蒸餾，分一次蒸餾，二次蒸餾及酒尾複

蒸至總酒精度50﹪後測定其pH值、總酸及總酯含量，再進行儲存，180天後進行喜好性官能品評(風味、口感、整體表現)

與香氣成分分析，藉以探討處理黃豆的條件對五糧酒的品質及風味之影響。

就成品酒的收酒量來看第一次蒸餾酒中以黃豆粉經過蒸煮未噴酸的製程佔最多為3198 ml，而以黃豆粉經過蒸煮第一次發

酵加己酸的製程最少為2515 ml；第二次蒸餾酒中以黃豆粉未經過蒸煮未噴酸的製程佔最多為2183 ml，而以黃豆渣未經過

蒸煮未噴酸的製程最少為1724 ml；復蒸餾酒中以黃豆渣未經過蒸煮未噴酸的製程佔最多為1406 ml，而以黃豆粉經過蒸煮

未噴酸的製程最少為546 ml，但總收酒量以黃豆渣經過蒸煮未噴酸的製程最好可以達到6303 ml(50度酒的ml數/4kg高粱米)

。

經過180天儲存後，可以發現五糧液中總酸含量都會因添加黃豆粉而隨貯存時間的長短產生大幅的變化，而添加黃豆渣在

貯存90天後就不再變化，總酯含量也是相同情形。五糧酒香氣成分分析，及以氣相層析儀(GC)做定性定量分析。酸類為呈

味主要物質，而酯類為呈香主要物質，兩者在五糧液中能相輔相成。經進行五糧酒的官能品評結果，可以看出經不同的大

豆處理方式所得之五糧液，被接受度有明顯的不同。黃豆粉未噴酸製程以經過蒸煮之第一次蒸餾酒之接受度最高；黃豆粉

噴酸製程以未經過蒸煮之第二次蒸餾酒之接受度最高；黃豆渣未噴酸製程以經過蒸煮之第一次蒸餾酒之接受度最高；最後

三種製程的評選以黃豆渣未噴酸製程經過蒸煮之第一次蒸餾酒之接受度最高。

本研究結果，以黃豆渣取代破碎黃豆並且經過蒸煮處理，對於五糧液的生產無論是品質、風味及出酒量都有極大的差異性

。

關鍵詞 : 黃豆粉、黃豆渣、己酸、五糧液、液態發酵液態蒸餾
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