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  以密閉式操作糖蜜之酒精醱酵時，不難想像會較開放式之醱酵比率來得更

好。最大原因是密閉式操作防止酒精蒸發、阻止有害菌種入侵。然現今臺灣卻沒

有實施密閉式操作之工廠，或許主要原因有改造現在使用的醱酵槽有困難、操作

稍嫌繁複、以及工業化價值相對較不明確等。 
  在工業應用上密閉式比開放式有利，將醪溫調節至 30～33℃，並常時冷卻

最上部，可藉此增加價值。減少酒精蒸發、防止有害菌種入侵。 




