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摘 要

本研究以金鑽鳳梨(台農十七號)進行鳳梨酒之釀製，探討鳳梨水果以全果帶皮、果肉、果皮、全果帶皮加糖熬煮、果肉加

糖熬煮及果皮加糖熬煮等六種不同處理方式所製備之鳳梨酒，及再將鳳梨酒經過加熱蒸餾之方式，製備成鳳梨蒸餾酒之品

質，探討不同處理方式及兩種釀酒酵母(Pasteur champagne 及 PY 2104)對鳳梨蒸餾酒之香氣成分與品質之影響。

結果顯示，以全果帶皮加糖熬煮為原料並添加Pasteur champagne菌種所釀製之鳳梨釀造酒最受品評員喜愛。其特色為在室

溫下具有高發酵速率、較低酒精度(11.8%)、pH值為3.61，總酸產量較多(0.185 g/100mL)，推測可能因果皮中之游離的或鍵

結型香氣成分較多，可以發酵出較佳香氣之鳳梨酒。鳳梨蒸餾酒乃分別利用Pasteur champagne及PY2104菌種之釀造酒進行

蒸餾，在經三個月熟成後進行品評，發現全果經由有熬糖並添加Pasteur champagne菌種所製鳳梨蒸餾酒最受品評員喜好，

可能因經過加糖熬煮過後，具有較濃郁之香氣，風味較為溫順而適口，令人喜愛；但不同處理鳳梨蒸餾酒之整體喜好並沒

有太大的差異。

鳳梨以商業酵母所發酵之鳳梨蒸餾酒中主要香氣成分，以Pasteur champagne之酵母菌發酵鳳梨酒所產生之揮發性成分皆比

以PY2104之菌種所發酵之鳳梨酒所產生之香氣成分多，這可能也是鳳梨酒較受品評員所喜好之原因。

鳳梨分別以全果、果肉及果皮進行發酵所釀製之鳳梨酒，其全果鳳梨釀造酒中主要之揮發性成分ethyl hexanoate、methyl

3-methylthiopropionate皆比以果肉或果皮所釀製鳳梨酒中之含量高。而果肉發酵所帶有的揮發性成分為ethyl

trans-4-hexenoate、methyl 3-hydroxycaproate、butyl butylate、pyridine等是以鳳梨果肉進行發酵才帶有的揮發性成分。

關鍵詞 : 鳳梨、熬糖、蒸餾酒、香氣、揮發性、酵母菌、鳳梨酒、鍵結型、果肉、揮發性、酵母菌、鳳梨酒、鍵結型、果

肉
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