
□ 公開

■ 密件、不公開

執行機關(計畫)識別碼：0107010100

農業部苗栗區農業改良場114年度科技計畫研究報告

計畫名稱： 廢棄果渣增進蜂蜜酒風味技術之開發 
(第1年/全程2年)

(英文名稱) Development of a technology for 
enhancing mead flavor by using 
fruit wastes.

計畫編號： 114農科-1.7.1-苗-01

全程計畫期間： 自 114年1月1日 至 115年12月31日

本年計畫期間： 自 114年1月1日 至 114年12月31日

計畫主持人： 陳本翰

研究人員： 吳姿嫺

執行機關： 農業部苗栗區農業改良場

1140996

https://www.coa.gov.tw


一、執行成果中文摘要：

本研究篩選出合製備蜂蜜酒高產與風味接受度高的耐高溫酵母(Saccharomyces cerevisiae,

Fermentis Lesaffre 42150)，接種烏桕蜂蜜( ) Roxb.)發酵製酒酒精度Sapium sebiferum (L.

達8.5%(alc./vol)，添加檸檬皮、鳳梨皮與百香果等水果副產物共同發酵製酒，發酵產生酒精

範圍為8.4-10.8%(alc./vol)。本研究製備蜂蜜釀造酒與蒸餾酒並分別進行色澤、香氣、風味

與整體4項品評，43受試者品評結果顯示，本研究製備之烏桕蜂蜜釀造酒在風味( =0.274)與整p

體( =0.11)品評項與荔枝蜂蜜對照商品酒無顯著差異，在另一組38位受試者品評蒸餾酒顯示，p

本研究製備之檸檬烏桕蜂蜜蒸餾酒在香氣( =0.027)項顯著優於對照商品，其餘品評項無顯著p

差異( >0.05)，進一部以但性別分析，我們發現19位女性受試者品評指出檸檬烏桕蜂蜜蒸餾酒p

香氣與整體項顯著優於對照商品( =0.009)。我們又分析受試者感官描述辭彙，受試者能認為p

蜂蜜釀造酒與蒸餾酒樣品均感受到蜜香、果香與醇和口感，顯示本研究發酵製程能保有蜂蜜與

水果風味特色，研究成果具有提升蜂蜜釀造酒加工產值潛力。

 

 

 

二、執行成果英文摘要：

This study successfully screened a thermo-tolerant yeast strain (Saccharomyces

, Fermentis Lesaffre 42150) that exhibited high alcohol yield andcerevisiae

acceptable flavor for mead production. When inoculated with Chinese tallow (Sapium

) Roxb.) honey, the resulting mead achieved an alcohol content ofsebiferum (L.

8.5% (alc./vol.). Co-fermentation with fruit by-products (lemon peel, pineapple

peel, and passion fruit respectively) resulted in alcohol contents ranging from

8.4-10.8% (alc./vol.). The mead and distilled spirit prepared in this study were

subjected to sensory evaluation across four attributes: color, aroma, flavor, and

overall acceptability. Results from 43 judges indicated that the Chinese tallow

Honey mead showed no significant difference from the commercial control (Lychee

honey mead) in terms of flavor ( = 0.274) and overall acceptability (  = 0.11).p  p

In a separate evaluation of the distilled spirits by 38 judges, the lemon Chinese

tallow honey distilled spirit was found to be significantly superior to the

commercial control in terms of aroma ( = 0.027), with no significant differencesp 

observed in the other attributes (  > 0.05). Furthermore, a gender-based analysisp

of 19 female judges revealed that the lemon Chinese tallow honey distilled spirit

was significantly superior to the commercial control in both aroma(  = 0.009) andp

overall acceptability (  = 0.009). Analyzing the descriptive sensory terms usedp

by the judges, both the mead and the distilled spirit samples were consistently

perceived to have characteristic honey notes, fruit aromas, and a mellow 

mouthfeel. This demonstrates that the fermentation process developed in this

study is capable of keeping the flavor characteristics of both the honey and the

fruit by-products, and the results have the potential to enhance the processing

value of mead products.

三、計畫目的：

提升蜂蜜加工價值與增加水果副產物再利用價值。
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四、重要工作項目及實施方法：

篩選適用果香蜂蜜酒蜂之菌株：1.

蜂蜜來源：台灣主要鮮食蜂蜜商品為龍眼蜂蜜與荔枝蜂蜜，為研究提升其他特色蜂蜜

加工價值，本研究使用烏桕( (L.) Roxb ）蜂蜜，蜂蜜為112年購Sapium sebiferum .

自苗栗蜂農。

(1)

菌株：果酒酵母A菌株( , Red star premier cuveée)；耐高Saccharomyces bayanus

溫酵母B菌株(  Fermentis Lesaffre 42150)；耐酒精酵Saccharomyces cerevisiae,

母C菌株( emulsifier ES91, Fermentis LesaffreSaccharomyces cerevisiae, 

SafSprit HG-1)；適低溫酵母D菌株( Y497 MaurivinSaccharomyces bayanus , 

lager497)。

(2)

菌株發酵效率評估：將烏桕蜂蜜兌水稀釋將糖度調配製至 23-24°Bx，每公升發酵液

接種0.5g分別接種A、B、C、D乾式酵母，菌落數為10   CFU/ g (Colony-forming7

unit)，劑量，形成成優勢菌叢在25℃進行發酵，再以釀酒三用刻度計估算出最終的

酒精含量，以評估發酵產酒效率。

(3)

評估水果副產物對酵母菌發酵之影響：本計畫擬利用三種香氣濃郁的水果副產物)，

分別為檸檬皮、鳳梨皮與百香果肉，本計畫前試驗檸檬皮劑量為2.5 w/v%，過量檸檬

皮會影響酒品風味，鳳梨皮與百香果肉分別需要20 w/v%、10 w/v%蒸餾後酒體才能保

有果香。方法(1)之條件分別以4種菌株接種在3種果皮(肉)共12個處理組，在避光密

閉25℃之條件進行發酵測試，每隔96小時以釀酒三用刻度計測量酒精濃度，並在紀錄

發酵前與完成發酵後之pH，以評估水果副產物對發酵的影響。

(4)

製備釀造酒：烏桕蜂蜜發酵26天後，每公升發酵液加入0.5 澎潤土與發酵液充分混和%

後靜置12天沉降再取上清液過濾。初過濾以6μm孔徑定性濾紙(ADVANTEC)處理，中過

濾以0.45μm孔徑PVDF過濾膜處理，終過濾以0.22μm孔徑PVDF過濾處理，過濾完成酒

體置於4℃備用。

(5)

製備蒸餾酒：將(2)之發酵液進行蒸餾，初餾之酒俗稱酒頭，含有少量甲醇容易有雜

味，儘管本研究前試驗之酒頭，以酒管理法之「酒類衛生標準」檢驗符合國家甲醇含

量標準，但本研究僅收取60%-38%(alc./vol.)之蒸餾中餾酒體，初餾高於60%%(Alc.

/vol.)與尾餾低於38%(alc./vol.)不收取。為避免窖藏過程有雜菌汙染，本研究製備

約45-48%(Alc./vol.)之蒸餾酒，隨窖藏時間約一年下降3-5%，擬窖藏一年再進行風

味評估。

(6)

製備蜂蜜果香再製酒：項目(1)所製備之蒸餾製備40%(alc./vol.)酒體作為基酒，分別

以浸漬檸檬皮與果肉2.5%、鳳梨皮與果肉20%與百香果肉10%，存放3個月再評估適飲

性。

2.

完成果香蜂蜜風味品評調查一式：3.

酵母菌種風味初評：依四種酵母菌種分類，別為未添加處理組、添加檸檬皮處理、添

加鳳梨皮處理添加百香果肉四種處理，完成發酵後進行蒸餾製備成蒸餾酒，再依香氣

(10分)、滋味(10分)與整體(5分)項目品評，總分共25分。

(1)

釀造酒組：本組共4個樣品，分別為A：烏桕蜂蜜釀造酒(8.5% alc./vol)；B：百香果

烏桕蜂蜜釀造酒(9.6% alc./vol)；C：荔枝蜂蜜商品酒(霧峰酒莊)為對照酒品(8%

alc./vol)。為評估烏桕蜂蜜釀造與蒸餾製程消費者接受度，樣品D為烏桕蜂蜜蒸餾酒

(38% alc./vol)。品評分為色澤、香氣、風味與整體四項，採盲測每項滿分10分。

(2)

蒸餾酒組：本組共5個樣品，分別為A：檸檬烏桕蜂蜜蒸餾酒(38% alc./vol)；B：百

香果烏桕蜂蜜蒸餾酒(38% alc./vol)；C：鳳梨烏桕蜂蜜蒸餾酒(38% alc./vol)；D：

(3)
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五、結果與討論：

檸檬皮(2.5 w/v%)浸漬烏桕蜂蜜蒸餾酒(38% alc./vol)所製成之再製酒；E：商品蒸

餾酒(金門酒廠)為對照(38% alc./vol)。評分為色澤、香氣、風味與整體四項，採盲

測每項滿分10分。

統計分析：釀造組共43位受試者，蒸餾酒組共38位受試者，評分結果以IBM SPSS

Statistics (Version 27) 進行分析，分析方法為Kruskal-Wallis檢定，再以Mann-

Whitney U進行事後檢定，樣品之間在5 %顯著性水準下無顯著差異。

(4)

菌株篩選：1.

評估無添加水果副產物產酒量：烏桕蜂蜜兌水24°Bx，分別接種A果酒酵母(Saccharom

, Red star premier cuveée)；B耐高溫酵母(yces bayanus Saccharomyces

 Fermentis Lesaffre 42150)；C耐高酒精酵母(cerevisiae, Saccharomyces

emulsifier ES91, Fermentis Lesaffre SafSprit HG-1)；D適低溫發cerevisiae, 

酵酵母( Y497 Maurivin lager497)，在25℃發酵24天，A與Saccharomyces bayanus , 

B酵母分別有8.0±0.6%與8.5±0.4%(alc./vol.)，高於C與D酵母分別產生5.0±0.5%與

5.5±0.1%(alc./vol.)(圖一A)。天然蜂蜜含有少量過氧化氫、酸性、高糖分與酚類化

合物，具有抑制微生物生長機能(Ogwu and Izah, 2025)，A與B酵母在蜂蜜發效液具

有較佳活性，產酒量高於C、D酵母，更適合蜂蜜釀酒使用。

(1)

評估添加水果副產物產酒量：烏桕蜂蜜發酵液分別接種A、B、C、D四種酵母後，再分

別添加檸檬皮量2.5 w/v%，鳳梨皮20 w/v%與百香果肉10 w/v%共同發酵。檸檬皮添加

於四種酵母的發酵液，酒精濃度與未添加處理相近(圖一B)，添加鳳梨皮處理，A與B

酵母產酒量提升至10.4-10.8%(alc./vol.)(圖一C)，C與D酵母產酒量增加至8.5%

(alc./vol.)(圖一C)，而添加百香果處理，A與B酵母產酒量提升至9.4-9.6%(alc.

/vol.)，但C與D酵母產酒量增加至9.4-9.6%(alc./vol.)(圖一D)，而表一為發酵前後

pH變化，添加檸檬皮、鳳梨皮與百香果肉三種水果副產物發酵前與發酵後pH與無添加

水果副產物對照組相近，pH變動範圍2.5-2.8，顯示水果副產物對發酵液pH影響小，

推測鳳梨皮與百香果肉酵母菌所需營養素維持活性進而增加酒精產量，但營養機制仍

須要進一步研究。

(2)

酵母菌種風味初評：四種菌種分別添加水果副產物(未添加、檸檬、鳳梨、百香果)發

酵完成後進行蒸餾製程完成蒸餾酒，再分組依序香氣(10分)、滋味(10分)與整體(5

分)進行初評(表二)，受試者共6人，未添加處理四種菌種總分範圍11.0-12.3，檸檬

組四種菌種總分範圍13-15，鳳梨皮組總分範圍11-13，百香果組總分範圍12-13，儘

管B酵母在各處理組內分數最高，但組間酵母對風味影響沒有顯著差異。

(3)

蜂蜜酒風味品評：依產酒量A與B酵母產酒量優於C、D酵母，而B酵母蒸餾風味分數初評

略優於A酵母，故用B酵母繼續製備烏桕蜂蜜釀造酒與蒸餾酒並依色澤、香氣、風味與整

體四項進行評分。

2.

釀造組：本組共有四個樣品，分別為A本研究製備烏桕蜂蜜釀造酒(8.5% alc./vol)，

B本研究製備百香果烏桕蜂蜜釀造酒(9.6% alc./vol)，C為荔枝蜂蜜商品酒(購自霧峰

酒莊)為對照酒品(8% alc./vol)，又為研究烏桕蜂蜜釀造酒與蒸餾酒消費者接受度，

本研究製備之烏桕蜂蜜蒸餾酒為樣品D(38% alc./vol)。本組受試者共43位，樣品C色

澤評價中位數8為最高，顯著優於其他樣品( <0.01)(圖二A)，樣品C香氣與樣品B受試p

者評分中位數達7-8無顯著差異，並顯著優於樣品A、D( <0.01)(圖二B)，此外樣品Cp

與樣品A在風味與整體項評分無差異，並顯著優於樣品B與樣品D( <0.01)(圖二C、p

D)。綜合受試者品評結果顯示，對照酒品(樣品C)在各品評項都有最佳表現，但樣品A

在風味與整體項與對照酒品(樣品C)相同，顯示樣品A具有與同質商品競爭潛力，未來

(1)
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六、結論：

如能加強樣品A香氣表現，例如加入樣品B果香，將進一步提升研究成果商品化潛力。

受試者對樣品D整體項評分最低，顯示受試者偏好蜂蜜釀造酒，可能因樣品A、B、C屬

於甜味酒，樣品D為蒸餾酒(38% alc./vol)，受試者依序品評更加深蒸餾酒辛辣口感

的印象，然而蒸餾酒與釀造酒口感迥異，分組品評能更加表現受試者對本計畫研發之

蜂蜜蒸餾酒接受度。

蒸餾組：本組樣品分別為A為檸檬烏桕蜂蜜蒸餾酒(38% alc./vol)，B為百香果烏桕蜂

蜜蒸餾酒(38% alc./vol)，C為鳳梨烏桕蜂蜜蒸餾酒(38% alc./vol)，D為檸檬皮

(2.5 w/v%)浸漬烏桕蜂蜜蒸餾酒(38% alc./vol)所製成之再製酒，E為蒸餾酒商品(購

自金門酒廠)為對照(38% alc./vol)。本研究受試者共38位，樣品A香氣顯著優於對照

商品( =0.027)(圖三A)，但色澤、風味與整體項各樣品之間無顯著差異。此外，女姓p

受試者品評樣品A香氣顯著優於再製酒(樣品D)( =0.015)與對照商品(樣品E)( =0.p p

009)(圖三A)，在整體項樣品A顯著優於再製酒樣品( =0.037)與對照商品( =0.009)p p

(圖三B)，但色澤與風味項無顯著差異。綜合蒸餾酒受試者品評結果，樣品A香氣優於

對照商品，尤其女性受試者認為樣品A的香氣與整體項優於再製酒與對照商品。風味

品評結果顯示，水果副產物與蜂蜜共同發酵製程香氣與整體項更加，研究成果如能商

品化，計畫成果是形成行銷策略制定參考，例如可加強對女性族群行銷。

(2)

蜂蜜酒品評受試者感官描述3.

釀造駔：品評結果顯示本研究製備之樣品A(烏桕蜂蜜釀造酒(9.6% alc./vol))具有潛

力，品評過程以提示辭彙方式請受試者對在各品評項對分數最高之樣品描述感受，統

計各品評項感官描述辭彙次數並繪製成風味雷達圖。感官辭彙次數統計結果顯示，受

試者對樣品A色澤項對評分最高的只有5位，描述辭彙有色澤金黃、有透亮感、  純淨

等(圖五A)，香氣項評分最高的受試者僅有3位，感受有清香、蜜香與甜香(圖五B)，

有15位受試者對樣品A風味項給予最高評分，描述辭彙有甜、蜜香、果香等(圖五C)，

整體項有12位受試者給予最高評分，描述辭彙為爽淨、優雅、愉悅(圖五D)。

(1)

蒸餾組：品評結果顯示本研究製備之樣品A(檸檬烏桕蜂蜜蒸餾酒(38% alc./vol))具

有潛力，品評過程以提示辭彙方式請受試者對在各品評項對分數最高之樣品描述感

受，統計各品評項感官描述辭彙次數並繪製成風味雷達圖。辭彙次數統計結果顯示，

受試者對樣品A色澤項評分最高有14位，描述感受有蜜香、果香等(圖六A)，風味項評

分最高受試者共16位，描述感受有口感醇和、蜜香與果香等(圖六B)，對樣品A風味項

評分最高有12位，描述感受有爽淨、多層次與愉悅等(圖六C)，整體項有11位受試者

給予最高評分，描述辭彙為爽淨、優雅、愉悅(圖六D)。

(2)

風味圖譜：分析樣品酒感官辭彙，顯示本研究添加水果副產物的蜂蜜釀造製程很好地

保留蜂蜜甜、香感與果香等特點，感官辭彙雷達圖可當作酒品風味圖譜。綜覽雷達圖

譜，在盲測條件本研究蜂蜜釀造酒在色澤、香氣、風味與感受項覆蓋面向與對照商品

接近，蜂蜜蒸餾酒在四個品評項覆蓋面大於對照商品，顯示本研究蜂蜜酒商品化潛

力。未來如媒合廠商技術轉移生產，可分別擴大受試者族群，再進一步以性別、年齡

習慣受試者習慣進行分析，有助於形成市場行銷策略，實質商品化後可邀請專業品酒

師協助品評與風味描述，利用名人聚光燈效應將吸引消費者，進一步提升商品行銷並

促進特色蜂蜜加工品產值。

(3)

本研究從四種商用酵母選出適合製備蜂蜜酒高產與風味接受度高的耐高溫酵母(Sacchar

 Fermentis Lesaffre 42150)，在受試者風味品評調查，樣品A(烏omyces cerevisiae,

桕蜂蜜釀造酒)風味與整體項與荔枝蜂蜜商品酒相比無顯著差異，未來如改善製程例如

添加檸檬皮共同發酵，或釀造完成後添加桂花等能加強樣品A香氣表現，將能進一步提
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圖一、烏桕蜂蜜發酵產生酒精趨勢。(A) 烏桕蜂蜜發酵液分別接種四種酵母菌

株產生酒精趨勢。(B)烏桕蜂蜜發酵液添加檸檬皮(2.5 w/v%)於分別接種四種酵

母菌株產生酒精趨勢。(C)烏桕蜂蜜發酵液添加添加鳳梨皮(20 w/v%)分別接種四

種酵母菌株產生酒精趨勢。(D)烏桕蜂蜜發酵液添加百香果肉(10 w/v%)分別接

種四種酵母菌株產生酒精趨勢。A菌株(Saccharomyces bayanus, Red star premier 

cuveée)；B菌株(Saccharomyces cerevisiae, Fermentis Lesaffre 42150)；C菌株

(Saccharomyces cerevisiae, emulsifier ES91, Fermentis Lesaffre SafSprit HG-1)；D

菌株(Saccharomyces bayanus Y497, Maurivin lager497)。 

Figure 1. Trend of alcohol production by Chinese Tallow (Sapium sebiferum (L.) 

Roxb.）honey fermentation. (A) Alcohol production trend of Chinese Tallow Honey 

fermentation broth inoculated with four different yeast strains. (B) Alcohol production 

trend of Chinese Tallow Honey fermentation broth with added lemon peel (2.5 w/v%) 

and inoculated with four different yeast strains. (C) Alcohol production trend of 

Chinese Tallow Honey fermentation broth with added pineapple peel (20 w/v%) and 

inoculated with four different yeast strains. (D) Alcohol production trend of Chinese 

Tallow Honey fermentation broth with added passion fruit pulp (10 w/v%) and 

inoculated with four different yeast strains. Strain A: Saccharomyces bayanus, Red 

star premier cuveée. Strain B: Saccharomyces cerevisiae, Fermentis Lesaffre 42150. 

Strain C: Saccharomyces cerevisiae, emulsifier ES91, Fermentis Lesaffre SafSprit 

HG-1. Strain D: Saccharomyces bayanus Y497, Maurivin lager497. 
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表一、烏桕蜂蜜添加水果副產物發酵液前後 pH。 

Table 1. pH of Chinese Tallow (Sapium sebiferum (L.) Roxb.）honey fermentation 

broth before and after adding fruit by-products. 

Yeast 

Strain 

None 
Lemon peel 

(2.5 w/v %) 

Pineapple peel 

(20 w/v %) 

Passion fruit 

(20 w/v %) 

Beginning After Beginning After Beginning After Beginning After 

A 2.81 2.68 2.72 2.72 2.56 2.69 2.78 2.81 

B 2.77 2.86 2.77 2.91 2.54 2.69 2.77 2.86 

C 2.6 2.7 2.54 2.7 2.62 2.65 2.76 2.82 

D 2.77 2.89 2.76 2.85 2.67 2.68 2.8 2.86 

 

 

 

 

 

 

表二、菌株影響蜂蜜蒸餾酒風味初評表。 

Table 2: Preliminary evaluation of yeast strains' influence on honey distilled spirits' 

flavor profile. 

Treatments 
Strains 

A B C D 

None 11.0±1.0a 12.3±2.1a 11.7±3.2a 11±2.0a 

Lemon Peel 13.7±5.5a 15.0±2.0a 12.7±2.5a 13.7±1.5a 

Pineapple 
Peel 

11.5±4.0a 13.2±3.1a 12.2±2.6a 11.8±4.8a 

Passion fruit 13.7±5.1a 12.3±3.7a 13.8±3.1a 13.7±3.3a 
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圖二、烏桕蜂蜜釀造酒消費者品評。(A)烏桕蜂蜜釀造酒樣品色澤品評。(B)烏桕

蜂蜜釀造酒樣品香氣品評。(C)烏桕蜂蜜釀造酒樣品風味品評。(D)烏桕蜂蜜釀造

酒樣品整體評分。A樣本：烏桕蜂蜜釀造酒(Alc 8.5%)；B樣本：百香果烏桕蜂

蜜酒(Alc 9.6%)；C樣本：對照商品酒，荔枝蜂蜜酒商(Alc 8%)；D烏桕蜂蜜蒸餾

酒(Alc 38%)。受試者共 43位，品評分數之盒形圖分別代表了上下四分位數，盒

中線為中位數，評分結果以 Kruskal-Wallis分析後再進行Mann-Whitney U檢

定，樣品之間在 5 %顯著性水準下無顯著差異。 

Figure 2. Consumer sensory evaluation of mead brewed with Chinese Tallow honey. 

(A) Color evaluation of Chinese Tallow honey mead samples. (B) Aroma evaluation 

of Chinese Tallow honey mead samples. (C) Flavor evaluation of Chinese Tallow 

honey mead samples. (D) Overall acceptability scores of Chinese Tallow honey mead 

samples. A total of 43 panelists participated in the evaluation. The box plots of the 

sensory scores represent the upper and lower quartiles, with the line inside the box 

representing the median. The scoring results were analyzed using the Kruskal-Wallis 

test followed by the Mann-Whitney U test. No significant difference was observed 

among the samples at a 5% significance level. Sample A: Chinese Tallow Honey 

mead (Alc 8.5%); Sample B: Passion Fruit Chinese Tallow Honey mead (Alc 9.6%); 

Sample C: Commercial control wine, Lychee Honey Wine (Alc 8%); Sample D: 

Chinese Tallow Honey distilled spirit (Alc 38%). 

(A) (B) 

(C) (D) 

- 9 -
1140996

https://www.coa.gov.tw


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖三、烏桕蜂蜜蒸餾酒消費者品評。(A)烏桕蜂蜜蒸餾酒色澤品評。(B)烏桕蜂蜜

蒸餾酒香氣品評。(C)烏桕蜂蜜蒸餾酒香氣風味品評。(D)烏桕蜂蜜蒸餾酒整體評

分。A樣品：檸檬烏桕蜂蜜蒸餾酒(Alc 38%)；B樣品：百香果烏桕蜂蜜蒸餾酒

(Alc 38%)；C樣品：鳳梨烏桕蜂蜜蒸餾酒(Alc 38%)；D樣品：烏桕檸檬再製酒

(Alc 38%)；E.對照酒品為蒸餾酒商品(Alc 38%)。受試者共 38位，品評分數之盒

形圖分別代表了上下四分位數，盒中線為中位數，品評結果以 Kruskal-Wallis 分

析後再進行Mann-Whitney U1檢定，樣品之間在 5 %顯著性水準下無顯著差

異。 

Figure 3. Consumer sensory evaluation of Chinese Tallow honey distilled spirit. (A) 

Color evaluation of Chinese Tallow honey distilled spirit samples. (B) Aroma 

evaluation of Chinese Tallow honey distilled spirit samples. (C) Flavor evaluation of 

Chinese Tallow honey distilled spirit samples. (D) Overall acceptability scores of 

Chinese Tallow honey distilled spirit samples. A total of 38 panelists participated in 

the evaluation. The box plots of the sensory scores represent the upper and lower 

quartiles, with the line inside the box representing the median. The scoring results 

were analyzed using the Kruskal-Wallis test followed by the Mann-Whitney U test. 

No significant difference was observed among the samples at a 5% significance level. 

(B) (A) 

(C) (D) 

- 10 -
1140996

https://www.coa.gov.tw


Sample A: Lemon Chinese Tallow honey distilled spirit (Alc 38%). Sample B: 

Passion Fruit Chinese Tallow honey distilled spirit (Alc 38%). Sample C: Pineapple 

Chinese Tallow honey distilled spirit (Alc 38%). Sample D: Chinese Tallow lemon 

reconstituted spirit (Alc 38%). Sample E: Commercial distilled spirit product (Alc 

38%). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖四、烏桕蜂蜜蒸餾酒女性受試者品評。(A)女性消費者品評烏桕蜂蜜蒸餾酒香

氣。(B)女性消費者品評烏桕蜂蜜蒸餾酒整體感受。A樣品：檸檬烏桕蜂蜜蒸餾

酒(Alc 38%)；B樣品：百香果烏桕蜂蜜蒸餾酒(Alc 38%)；C樣品：鳳梨烏桕蜂蜜

蒸餾酒(Alc 38%)；D樣品：烏桕檸檬再製酒(Alc 38%)；E.對照酒品為蒸餾酒商品

(Alc 38%)。女性受試者共 19位，品評分數之盒形圖分別代表了上下四分位數，

盒中線為中位數，品評結果以 Kruskal-Wallis 分析後再進行Mann-Whitney U1檢

定，樣品之間在 5 %顯著性水準下無顯著差異。 

Figure 4. Sensory evaluation of Chinese Tallow honey distilled spirit by female 

subjects. (A) Aroma evaluation of Chinese Tallow Honey distilled spirit by female 

consumers. (B) Overall acceptability evaluation of Chinese Tallow Honey distilled 

spirit by female consumers. A total of 19 female panelists participated in the 

evaluation. The box plots of the sensory scores represent the upper and lower 

quartiles, with the line inside the box representing the median. The scoring results 

were analyzed using the Kruskal-Wallis test followed by the Mann-Whitney U test. 

No significant difference was observed among the samples at a 5% significance level. 

Sample A: Lemon Chinese Tallow Honey distilled spirit (Alc 38%). Sample B: 

Passion Fruit Chinese Tallow Honey distilled spirit (Alc 38%). Sample C: Pineapple 

Chinese Tallow Honey distilled spirit (Alc 38%). Sample D: Chinese Tallow Lemon 

reconstituted spirit (Alc 38%). Sample E: Commercial control distilled spirit product 

(Alc 38%). 
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圖五、蜂蜜釀造酒風味特性。蜂蜜品評受試者對評分最高樣本進行質性描述，

圖形分數為描述詞出現次數。(A)蜂蜜釀造酒樣品色澤描述。(B)蜂蜜釀造酒樣

品香氣描述。(C)蜂蜜釀造酒樣品風味描述。(D) 蜂蜜釀造酒樣品整體描述。A

為烏桕蜂蜜釀造酒(Alc 8.5%)，B為百香果烏桕蜂蜜酒(Alc 9.6%)，C為對照商

品酒，荔枝蜂蜜酒商(Alc 8%)，D烏桕蜂蜜蒸餾酒(Alc 38%)。 

Figure 5. Flavor characteristics of mead brewed with Chinese Tallow honey. 

Qualitative descriptions provided by panelists for the highest-scoring samples of 

mead; the scores in the figure represent the frequency of appearance for each 

descriptive term. (A) Color description of mead samples. (B) Aroma description of 

mead samples. (C) Flavor description of mead samples. (D) Overall description of 

mead samples. Sample A: Chinese Tallow honey mead (Alc 8.5%). Sample B: Passion 

Fruit Chinese Tallow Honey mead (Alc 9.6%). Sample C: Commercial control wine, 

Lychee Honey Wine (Alc 8%). Sample D: Chinese Tallow Honey distilled spirit (Alc 

38%). 
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圖六、蜂蜜蒸餾酒風味特性。蜂蜜品評受試者對評分最高樣本進行質性描述，

圖形分數為描述詞出現次數。(A)蜂蜜蒸餾酒樣品色澤描述。(B)蜂蜜蒸餾酒樣

品香氣描述。(C)蜂蜜蒸餾酒樣品風味描述。(D)蜂蜜蒸餾酒樣品整體描述。A

為檸檬烏桕蜂蜜蒸餾酒(Alc 38%)，B為百香果烏桕蜂蜜蒸餾酒(Alc 38%)，C樣

品為鳳梨烏桕蜂蜜蒸餾酒(Alc 38%)，D樣品為烏桕檸檬再製酒(Alc 38%)，E為

對照酒品為蒸餾酒商品(Alc 38%)。 

Figure 6. Flavor characteristics of Chinese Tallow honey distilled spirit. Qualitative 

descriptions provided by panelists for the highest-scoring samples of the distilled 

spirit; the scores in the figure represent the frequency of appearance for each 

descriptive term. (A) Color description of distilled spirit samples. (B) Aroma 

description of distilled spirit samples. (C) Flavor description of distilled spirit 

samples. (D) Overall description of distilled spirit samples.Sample A: Lemon Chinese 

Tallow Honey distilled spirit (Alc 38%). Sample B: Passion Fruit Chinese Tallow 

Honey distilled spirit (Alc 38%). Sample C: Pineapple Chinese Tallow Honey 

distilled spirit (Alc 38%). Sample D: Chinese Tallow Lemon reconstituted spirit (Alc 

38%). Sample E: Commercial control distilled spirit product (Alc 38%). 
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