化學實驗-發酵

發 酵

利用酵素的催化作用，使有機物分解的過程，叫做發酵。發酵與我們日常生活有

密切的關係。酒、醋和醬油是最普通的發酵產品。

I. 酒

酒是一種含有酒精的飲料。酒的種類很多，以為造的方法不同，可分為釀造酒和蒸餾酒。常見的釀造酒是葡萄酒、米酒、紹興酒、黃酒、啤酒等。其發酵的過程如下：

高粱酒、大麴酒、威士忌、白蘭地等屬於蒸融酒。蒸餾酒係將原料經過發酵後，再蒸餾而得，因此所含的乙醇量較一般釀造酒為高。

II. 醋

醋是最常用的酸味調味料，其原料是含糖的果實及含澱粉的穀類、酒類及稀釋的酒精等，將這些原料經醋酸茵作用，氧化而成醋酸。

食醋就是應用純醋酸菌使酒發酵製得，含醋酸３～５％。市售合成醋則是將醋酸用水稀釋，配以適當的其他調味料，有時也用醬色著色而製得各種不同的醋製品。

III. 醬油

醬油是黑褐色帶鹹味的液體，廣泛用於調味。其製造程序是利用鹽酸分解黃豆，得到一種含胺基酸的液體。在這種液體中添加由大豆、小麥等發酵產生的一種具有色、香、味叫做「醬醪」的物質，繼續發酵，經壓榨、殺菌、澄清等過程，即得一般市售的醬油。
