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摘 要

本研究主要目的是應用灰色系統理論之灰關聯分析及專家系統等兩種方法，建立葡萄酒之品評模式。首先利用分層隨機抽

樣，抽取30種品牌的葡萄酒進行基本成分分析，主成分分析共分為五項：1.可溶性固形物、2.pH、3.可滴定酸度、4.酒精

度、5.殘糖；另加價格變因共計六項，為葡萄酒之品評變因，進行灰關聯分析。品評模式建立後，首先驗證灰關聯分析於

葡萄酒品評模式的適用性，進而實際針對消費者進行官能品評試驗，將試驗數據與模式做比對，進一步探討模式所選取的

結果，是否符合消費者所喜好之葡萄酒口感，建立了一套應用灰關聯分析於葡萄酒之品評模式，並提供詳盡分析訊息。 依

灰關聯分析模式，進而建立專家系統，專家系統具有智慧型決策、推理、解決問題，以及決策過程透明化之特性。本研究

使用專家系統（KAPPA-PC 2.42版）建構，系統在不同葡萄酒種類需求、價格、甜度及酸度感官需求之複雜專業知識下，

能夠有系統推薦出適合消費者飲用之葡萄酒並提供其相關資訊。研究旨在建立一套讓消費者可進行葡萄酒品評及選擇之專

家系統，稱為葡萄酒喜好諮詢系統（WINE favorS cOnsuLting systEm, 簡稱WINE-SOLE）。知識庫建立主要是依據財政部

關稅總局公佈進口葡萄酒之生產國別數量作為系統酒類選擇，其功用模組包括：使用者需求資訊編輯模組、參數設定模組

、文字解說模組、圖片展示模組、葡萄酒相關資訊查詢模組、決策推理模組及分析過程呈現模組。 研究之貢獻分為學術研

究之貢獻及產業應用方面之貢獻二部份： 一、研究之學術貢獻 學術貢獻有三大方面，分別為：1.建立應用灰關聯分析於葡

萄酒之品評模式，並完成六種灰關聯模式命名，分別為典藏型、大眾口感型、中庸型、清爽型、濃郁型、香甜型等，系統

並提供詳盡分析訊息。2.完成開發葡萄酒喜好諮詢系統（WINE-SOLE）。3.已向經濟部智慧財產局完成中華民國發明專利

申請，專利名稱「酒類品評諮詢與介紹系統」(Alcoholic Beverage Favors Consulting System)，申請號碼為098112241。 二、

產業應用方面之貢獻 在產業應用領域上、提供消費者依照個人口感的喜好，選取其符合個人需求的葡萄酒；另一方面也可

以運用在餐飲業等服務業上，提升服務效能；更可以提供給進口酒商及各地酒莊，做為釀製或引進符合台灣消費者口感葡

萄酒之參考。

關鍵詞 : 葡萄酒﹐成分分析﹐灰關聯分析﹐專家系統﹐葡萄酒喜好諮詢系統
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