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摘 要

近年來台灣隨著貿易國際化、自由化之衝擊下，農業生產正陷入經營低潮。由於醫學研究報導指出適 量飲用葡萄酒有益健

康，消費者基於健康意識而轉移至飲食用葡萄酒。另外，適當釀造紅葡萄酒之黑后 葡萄酒主要栽種區域或集中在台中縣和

彰化縣。因此，為了提高農產品的附加價值，重視健康概念並且 和地方特產相互結合成為選擇此論文主題之動機。 本研

究共分為三個部份，第一部分主要探討添加不同酵母菌與否所製得黑后葡萄甜酒在不同階段之物 化分析與香氣成分分析。

此部份結果顯示以添加酵母菌CANDIDA STELLATA CCRC21668所釀造之黑后葡萄 酒之酒精產率為最高達13.68%。隨著

熟成時間增加，在香氣成分的種類並沒有改變，只有含量改變。色 澤之品質指標DI值隨儲存時間增加而降低。 本研究之

第二部分為探討添加乳酸菌與否所製得黑后葡萄酒甜酒之物化分析與香氣成分分析。其結果 顯示添加酵母

菌SACCHAROMYCES CEREVICIA CCRC51959且添加乳酸菌所釀黑后葡萄酒和不添加酵母菌 但添加乳酸菌所釀黑后葡

萄酒，其乳酸含量高於不添加乳酸菌之對照組。 本研究之第三部分探討主題為台灣民間所釀製黑后葡萄酒甜酒物化及香氣

成分分析。結果顯示，愛喜 愛之樣品糖度介於20.1。BRIX至26。BRIX之間，酒精含量在12.57%至13.14%之間。利用溶劑

萃取法配合 GC-MS鑑定出臺灣市售黑后葡萄酒的主要成分為ISOAMYL ALCOHOL，ISOBUTYL ALCOHOL，ETHYL

ACETATE 及 ETHYL LACTATE。
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