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摘 要

省產黑后葡萄是本省栽種的唯一釀酒用紅葡萄品種，但因品種、栽種環境等因素影響，酸度偏高，釀製成酒後其口感刺激

而降低酒質。本研究將黑后葡萄酒應用不同化學降酸劑 (碳酸鈣、碳酸氫鉀、酒石酸鉀)及蘋果酸乳酸發酵進行降酸，以釀

製出品質高、酸度低、口感柔醇的紅葡萄酒。 於紅葡萄酒發酵的不同皆段，直接添加碳酸鈣、碳酸氫鉀或酒石酸鉀等化學

降酸劑與葡萄酒中的有機酸中和，可形成降酸作用。使用化學降酸劑中，以碳酸鈣2.01 g/L或碳酸氫鉀2.55 g/L降酸效果較

佳，由品評結果得知添加碳酸氫鉀2.55 g/L的紅葡萄酒最受到大眾所喜好。 在蘋果酸乳酸發酵中發現並無法將紅葡萄酒中

所有蘋果酸轉換成乳酸，實際上只能轉換大約1/3的量；其最佳發酵條件為5%接菌量、發酵溫度20℃及營養素0.2 g/L，而

菌種以商業菌種Biolact AcclimateeR降酸效果較單一菌種Oenococcus Oeni BCRC 16064佳。 在化學降酸劑配合蘋果酸乳酸

發酵之試驗中，兩株不同的蘋果酸乳酸菌商業菌種Biolact AcclimateeR及Lalvin X-3R，之降酸結果相似，而紅葡萄酒中可

滴定酸度均可降低至0.85 g/100mL，且品評結果在嘗味及整體喜好的評分為最高，具有顯著的差異。採用化學降酸劑配合

蘋果酸乳酸發酵對紅葡萄酒降酸的效果最佳且最受到大眾所喜好。經熟陳三個月後的紅葡萄酒更能受到大眾所喜好。

關鍵詞 : 紅葡萄酒 ; 蘋果酸乳酸發酵 ; 碳酸鈣 ; 碳酸氫鉀 ; 酒石酸鉀 ; 降酸
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