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摘 要

本研究主要是探討鳳梨香甜酒最適製程。首先是選擇鳳梨果肉釀造酒之最適合菌種，其次是利用鳳梨果皮進行發酵成鳳梨

果皮釀造酒，再進行不同比例鳳梨果皮回添鳳梨果皮釀造酒進行蒸餾，第三部份則是探討鳳梨香甜酒勾兌及強化條件，第

四部份則是探討鳳梨香甜酒儲存條件之影響。 結果顯示以Fermicru LS2之鳳梨果肉釀造酒最受品評員喜愛。其特色為在25

℃發酵溫度下具有高發酵速率、最終pH為3.75，並產生較少之總酸(0.555 g/100mL)，故在酵母選擇上以Fermicru LS2菌株

作為最佳實驗菌種進行鳳梨果肉釀造酒及鳳梨果皮釀造酒之發酵。 回添不同鳳梨果皮比例至鳳梨果皮釀造酒中進行蒸餾，

並利用三個月熟成時間品評方式決定最適鳳梨果皮蒸餾酒之果皮添加比例，發現最受品評員喜愛之鳳梨果皮蒸餾酒之回添

比例為1(鳳梨果皮釀造酒):1(鳳梨果皮)。 以不同比例果汁勾兌鳳梨果肉釀造酒的方式增加鳳梨香甜酒風味，發現最受評品

員喜愛為1(鳳梨果肉釀造酒):1(鳳梨果汁)之比例。回添鳳梨果皮蒸餾酒至鳳梨香甜酒將酒精度提升至18%、20%、22%，結

果顯示鳳梨香甜酒酒精度18%時最受評品員喜愛。鳳梨香甜酒添加不同比例砂糖或果糖至4%、6%、8%糖度，結果顯示評

品均無顯著差異，但平均分數以最終糖度為砂糖4%最受品評員喜愛。 鳳梨香甜酒經過熟成後，風味變成溫順而適口，

在35℃下儲存第三個月後發現其色澤呈現暗金黃色，而在25℃儲存色澤呈現金黃色。由官能品評結果發現平均分數以儲存

於35℃下之鳳梨香甜酒為最佳。
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