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摘 要

中文摘要 巨峰葡萄為本省夏、冬季盛產之水果之一，主要產於中部之大村鄉、東勢鎮等地。由於近年來國人對葡萄酒之喜

好性增加，且因應我國即將加入世界貿易組織，所造成對葡萄果農及酒類工業的衝擊。因此，本論文特別選擇具有地方特

色之大村巨峰葡萄來釀製葡萄酒。 本研究中分為二個部份，第一部份主要探討葡萄破碎後利用外加酵母菌來釀造巨峰葡萄

酒之最適發酵條件。於此部份之結果顯示添加Saccharomyces cerevisiae CCRC 21761菌株發酵，控制糖度30。Brix，偏亞硫

氫鉀用量為75ppm，主酵控溫度在25℃ 15天，後醱酵控溫在18℃15天，而後在4℃熟成6個月之巨峰葡萄酒最受喜愛。 本

研究之第二部份為探討傳統民間製法及以第一部份所品評之最佳條件釀製之巨峰葡萄酒，經由上部空隙吹除捕捉法配合氣

相層析質譜儀鑑定其香氣成分。由研究結果得知巨峰葡萄酒的香氣成分約有39種。可分為aldehydes類、alcohols類、esters

類、ketones類、hydrocarbons類及miscellaneous類。 經由官能品評之結果顯示以添加Saccharomyces cerevisiae CCRC 21761

菌株釀製之巨峰葡萄酒較傳統釀製之巨峰葡萄受消費者喜愛，可能原因為esters類及alcohols類組成間之百分比例才是決定

巨峰葡萄酒之風味好壞的重要因子。 關鍵字：巨峰葡萄、啤酒酵母、偏亞硫氫鉀、葡萄酒、揮發性香氣成份
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