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摘 要

本研究以金香葡萄為原料製成金香葡萄香甜酒，以研發出台灣特有的酒類產品。首先使用FermicruRLS2 商業酵母菌株於

室溫下釀製葡萄酒，將發酵完全之葡萄原料酒利用不同蒸餾方式及條件，求取強化用之最適蒸餾酒精；最後探討不同強化

酒精度、果汁添加比例、最終糖酸比例、二氧化硫濃度及溫度對香甜酒品質及喜好性之影響，以尋找出金香葡萄香甜酒最

適製程。 結果顯示，以常壓慢速反覆蒸餾方式，將酒精度收集至80%，再稀釋至40% 之條件，為最適製備金香葡萄蒸餾酒

之條件。金香葡萄香甜酒之配方以添加酒液量1倍之金香葡萄果汁、調配酒精度至22% 及控制最終糖酸比在40為最適製程

條件。 在金香葡萄香甜酒中添加不同濃度之偏亞硫酸鉀進行熟成過程，發現到添加偏亞硫酸鉀濃度愈高之香甜酒其褐變程

度較低。由品評結果得知添加偏亞硫酸鉀濃度為180 ppm 之香甜酒平均分數最高，最受到大眾所喜好。 金香葡萄香甜酒不

論於4℃、25℃或35℃儲藏過程下，皆通過熱安定試驗，其喜好性品評部分亦沒有明顯差異，而以低溫4℃下儲藏之香甜酒

評分較高，故儲藏溫度以4℃最為適合。
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