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摘 要

中文摘要 龍眼蜂蜜為蜜蜂採集龍眼花朵中的蜜汁，由於蜜蜂本身的唾液含有一種酵素，來轉化龍眼花蜜中的蔗糖，使花蜜

釀製成穩定且黏稠的高能量物質。龍眼蜂蜜濃度較淡，色澤呈琥珀色，並帶有龍眼花香，深受國人喜愛。 本研究中分為五

個部分，第一部分主要探討龍眼蜂蜜酒之最適發酵條件。此部分之研究結果發現以Saccharomyces cerevisiae 代號L之酵母菌

種在25℃控溫並添加50ppm重亞硫酸氫鉀所釀製之龍眼蜂蜜酒為最適發酵龍眼蜂蜜酒之條件。 本研究之第二部分是以最適

發酵龍眼蜂蜜酒之釀酒用酵母菌Saccharomyces cerevisiae 代號L，以不同條件進行發酵，探討龍眼蜂蜜酒之香氣成分。由研

究結果得知，最適發酵條件(25℃控溫並添加50ppm重亞硫酸氫鉀)所釀製之龍眼蜂蜜酒其主要香氣型態為具有蜂蜜香(

如phenylethyl alcohol)及花香與木頭香(如linal- ool oxide )，也帶有甜香(如3,7-dimethyl-1,5-octadiene-3,7- diol)及水果香(如ethyl

acetate、isoamyl acetate、ethyl hexanoate等)。 本研究之第三部分為探討龍眼蜂蜜及百花蜂蜜酒發酵過程品質與香氣成分之

變化。研究結果得知，發酵30天後龍眼蜂蜜酒精度達11.7%，而百花蜂蜜酒為10.3%，龍眼蜂蜜酒在發酵20、40天後，其中

之主要香氣成分，並沒有太大變化，均以isoamyl alcohol、linalool oxides(花香及木頭香)、2-methyl-1- butanol含量最多，而

百花蜜酒發酵20、40天之主要香氣成分為phenethyl alcohol(蜂蜜香)、isoamyl alcohol、2,3-butandiol。 本研究之第四部分為

探討龍眼蜂蜜蒸餾酒之最適製備條件與儲存對品質及香氣成分之影響。研究結果得知以減壓蒸餾(水浴45℃，真空度50 ~

70 mmHg)方式，並將酒精度收集至50o，稀釋至40o之條件，為最適製備蜂蜜蒸餾酒之製備條件。龍眼蜂蜜蒸餾酒中除了

大部分酯類香氣成分會形成、消失或減少外，也帶有蜂蜜特殊香氣beta.-damascenone(花香、甜香、蜂蜜香)、3,7-Dimet-

hyl-1,5- octadiene-3,7-diol (甜香)及phenethyl alcohol(蜂蜜香)等。 本研究之第五部分為探討龍眼蜂蜜甜酒之最適製備條件與儲

存對品質及香氣成分之影響。研究結果得知，製備蜂蜜甜酒之最適糖度與復蒸酒方式，以減壓蒸餾製備蒸餾酒後，再進行

復蒸(水浴45℃，真空度50 ~ 70 mmHg)方式，將酒精度收集至26o之蜂蜜蒸餾酒酒尾添加龍眼蜂蜜，將酒精度控制在18%及

糖度13oBrix之條件為最適製備龍眼蜂蜜甜酒之條件。蜂蜜甜酒儲存過程之香氣成分變化；儲存時間與儲存溫度，會導致醇

類與酸類化合物含量逐漸的減少，不同蒸餾方式所得之復蒸酒尾，添加龍眼及百花蜂蜜製備成蜂蜜甜酒後，進行儲存，儲

存過程中，其色澤、風味、嚐味、整體喜好性都以減壓蒸餾方式所得之復蒸酒尾添加龍眼蜂蜜所製備之龍眼蜂蜜甜酒較受

品評員所喜愛，且與其他甜酒再儲存過程中之喜好性皆有顯著性差異。 關鍵詞：蜂蜜、發酵、蜂蜜甜酒、蜂蜜蒸餾酒、揮

發性化合物

關鍵詞 : 蜂蜜 ; 發酵 ; 蜂蜜甜酒 ; 蜂蜜蒸餾酒 ; 揮發性化合物
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