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摘 要

本研究以牛奶鳳梨（台農二十號）、本土鳳梨（開英種突目系）、金鑽鳳梨（台農十七號）進行鳳梨釀造酒及鳳梨蒸餾酒

之釀製，探討鳳梨水果以全果加糖熬煮的處理方式製備鳳梨釀造酒，再將三個品種之鳳梨釀造酒經過加熱蒸餾的方式製備

收酒精度60°、50°、40°之鳳梨蒸餾酒，將其降總酒精度至40°後，探討不同品種的鳳梨製備成鳳梨釀造酒及鳳梨蒸餾

酒之品質，以及在不同收酒精度下所製備的鳳梨蒸餾酒，對於鳳梨蒸餾酒之香氣成分與品質的影響。 結果顯示，以牛奶鳳

梨為原料釀製鳳梨釀造酒最受品評員喜愛。其pH值為3.72，總酸則是三個品種中較低的（0.18g/100mL），酒精度為7.3％

，推測牛奶鳳梨中的某些香氣成分含量較多，可以發酵出較佳風味之鳳梨釀造酒。鳳梨蒸餾酒是利用三種不同品種之鳳梨

釀造酒進行蒸餾，分別收取總酒精度60°、50°、40°之鳳梨蒸餾酒，加水降酒精度至40°後進行官能品評分析及香氣成

分分析。結果是用以牛奶鳳梨釀造酒所製備之酒精度60°的酒再經調降度酒精度至40°之鳳梨蒸餾酒最受品評員喜愛。可

能是收酒精度60°所含能增加蒸餾酒呈香效果的香氣成分較多，令人不喜愛的雜醇類濃度較低，所以在降度至40°相同條

件下，收酒度60°之牛奶鳳梨蒸餾酒較受人喜愛。
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