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摘 要

本實驗旨在探討不同製法，即以新鮮黑后葡萄外接不同酵母菌釀製葡萄酒、以不同品種濃縮果汁釀製葡萄酒及以台灣民間

傳統釀製葡萄酒製法於不同糖度23、27、32。Brix添加或不添加K2S2O5釀製葡萄酒。酒品儲存6個月後進行基本成分分析

、官能品評及香氣成分分析。結果顯示，以新鮮黑后葡萄釀製葡萄酒酒精度皆較濃縮果汁釀製葡萄酒及以台灣民間傳統釀

製法葡萄酒高，且以台灣民間傳統釀製法葡萄酒中23。Brix 的T23S及T23皆因為起始糖度不足而導致受醋酸菌汙染產生醋

酸。將不同製法葡萄酒進行官能品評後選出以新鮮黑后葡萄釀製葡萄酒的B04、以濃縮果汁釀製葡萄酒的C及以台灣民間

傳統釀製法所釀葡萄酒的T32S為接受性較佳之葡萄酒。

本論文接著將以新鮮黑后葡萄釀製葡萄酒的B04、以濃縮果汁釀製葡萄酒的C及以台灣民間傳統釀製法釀製的葡萄酒T32S

利用GC-MS鑑定香氣成分及含量。結果顯示，以新鮮黑后葡萄所釀製的葡萄酒B04之香氣成分較為豐富。當將以新鮮黑后

葡萄釀製葡萄酒B04、濃縮果汁釀製葡萄酒C及台灣民間傳統釀製法所釀製的葡萄酒T32S調和進行官能品評；結果顯示以

濃縮果汁所釀製葡萄酒C及以台灣民間傳統釀製法所釀製葡萄酒T32S以比例1:1加以調和為接受度最高之紅葡萄酒。

關鍵詞 : 新鮮葡萄、黑后、濃縮果汁、傳統製法、葡萄酒
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