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摘 要

廣義而言，葡萄酒（Wine）可以泛指由水果釀製成的酒，不過通常僅指以葡萄為原料的酒。人類採摘野葡萄釀酒的歷史可

以上溯到史前時代，年代幾已不可考。在距今至少六千年前，黑海與裡海間的高加索地區，人類開始種植葡萄，釀製葡萄

酒，而且，最關鍵的是，當時採用的葡萄屬於Vitis Vinifera種，和目前全球數以千計的釀酒葡萄品種相同，推斷是所有釀

酒葡葡的祖先。 感官品評是以科學基礎探討如何引發，測量，分析及解釋五項感官對食品特質的感官反應的科學。葡萄酒

藉著視覺、嗅覺、味覺與觸覺來評價。故本研究選定4種國外葡萄酒與6種台灣本土生產製造之品牌葡萄酒，針對官能評估

項目包括外觀顏色、香氣、滋味、整體品質進行感官品評。本研究以盲品的方式進行感官品評。 經由感官品評的比較結果

，讓各位可以慢慢體會各種國內外紅葡萄酒之間的不同，有助於進一步找出自己喜歡的葡萄酒。欲達鑑賞紅葡萄酒的境界

。

關鍵詞 : 紅葡萄酒、感官品評、外觀顏色、香氣、整體品質
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