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紅葡萄酒成份對消費者喜好性之影響
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摘 要

本研究的主要目的是利用三種不同的紅葡萄酒分析其組成成份及揮發物質，以問卷調查和

官能品評測試方法進行探討。研究分為兩大部份：第一部分為紅葡萄酒的消費者型官能品評試

驗，試驗採總加量法（summated rating scale），針對紅葡萄酒進行消費者之喜好性及接受性品評

試驗，探討樣本之色、酸、甜、澀、餘香、整體喜好性等六項，有效問卷為 240 份，信度α值

為 0.76、效度值 0.84；第二部分為基本成份分析，共分為五項：1. 可溶性固形物；2. pH 值；

3. 可滴定酸度；4. 酒精度；5. 殘糖。

研究結果顯示：除男性且年長族群外，消費者均較喜愛低酒精度且帶酸、甜滋味之紅葡萄

酒；不同消費族群有著不同的糖∕酸比喜好度，男、女性在甜味喜好性有顯著差異，未婚的消

費者對甜葡萄酒較具好感，南部居民對大村葡萄露反應最佳；高教育程度的受訪者，不希望葡

萄酒有太複雜的口感；國產酒類對消費者口感喜好性極具優勢。

關鍵詞：紅葡萄酒，喜好性，官能品評，成份分析
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ABSTRACT

Although the effects of factors related to consumers’ preferences and behavior have been 

extensively studied, there have been few studies on the influence of the composition of wines. The

purpose of this study was to use sensory evaluation techniques for understanding consumers’ 
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preferences and behavior. Samples totaling 240 in number were subjected to sensory evaluation.

In each run, samples were collected to analyze the color, acidity, sweetness, astringency, and aftertaste

and to obtain overall data. The Cronbach value was 0.76; the validity value = 0.84. Another aim

of this study was to determine the main compounds and analyze the volatile elements from three

different wines. The elements studied included five components: dry extract, pH, titratable acidity,

alcohol level and residual sugar.

This article presents the results of surveys conducted in Taiwan to determine the sensory effects

of wines. With the exception of older males, consumers prefer a low level of alcohol, only slight

sweetness and a low acid content. Consumers in different groups have various sugar/acid ratio

preferences. There were also significant differences between males and females with regard to

sweetness preferences. It is hoped that this study will lead to a better understanding of consumers’ 

preferences and behavior regarding different compositions of wines.

Key Words: red wine, preferences, sensory evaluation techniques, analysis of volatile elements

一、前言

台灣地區菸酒專賣制度始於日據時代，專賣收入一向為

政府收入主要來源之一。為順應經濟自由化與國際化潮流，

及因應我國加入世界貿易組織（World Trade Organization,

WTO），菸酒公賣制度的廢除和逐漸開放菸酒公賣條例，自

1987 年開始陸續開放葡萄酒、淡酒與啤酒的進口，1992 年

9 月時再引進國外烈酒，在代理商強勢的廣告促銷下，國產

酒類獨佔市場逐漸瓦解，而國人對於國產酒類的消費也呈現

出降低的趨勢 [4]。另外，在台灣菸酒公賣局會計處定期為

國內酒類進行統計調查顯示，從 1991 年至 1998 年間，國內

洋酒進口量呈現出增加的趨勢，除了進口啤酒一直仍呈現高

銷售量之外，葡萄酒的成長率與銷售量也極高，更於 1997

年時有大幅上揚情形發生，當中更以紅葡萄酒為大宗。反觀

國產葡萄酒方面，菸酒公賣局的紅葡萄酒生產上市是始於

1975 年，在 1984 年時被玫瑰紅葡萄酒取代而停產，但為因

應消費者的需求，於 1991 年 12 月重新產製，更於 1997 年

因搭上紅葡萄酒熱潮列車而名噪一時。

為何葡萄酒在這些年裡會在台灣掀起一陣熱潮呢？乃

由於休閒風氣受到重視，連葡萄酒之品嚐也被國人當作是追

隨這股休閒潮流的方式。另外，國人對於保健養生的觀念越

來越重視，醫藥界對於葡萄酒能保健身體的證實，且媒體論

述葡萄酒的新意義被形塑出來，藉由飲用葡萄酒與健康和專

業形象結合 [11]，讓國人對飲用紅葡萄酒有了更深一層的

動機。再者，葡萄酒的價格也逐漸走向平價的趨勢，類似的

專賣店更是順應潮流的不斷興起，使得一般大眾皆能夠接受

並進行紅葡萄酒之消費，讓紅葡萄酒的飲用不再只是高級宴

會場所或有著身份地位象徵者才能夠享用，只要是喜愛及對

紅葡萄酒感興趣之人都能夠便利且愉悅的進行紅葡萄酒的

品嚐，所以這些因子也就是讓紅葡萄酒能愈加吸引國人飲用

的地方。

消費者是如何選購其喜好的葡萄酒，在 Fischer, Roth 與

Christmann [12] 研究發現消費者會依酒的生產國、產區來判

斷酒的口味和品質。Orth 與 Krška [17] 認為葡萄酒得獎與

否可決定消費者喜好度，Nerlove [16] 指出瑞典人民對葡萄

酒售價非常敏感，甚至以售價高低來決定其喜好度。對於消

費者喜好度相關文獻有非常多的探討，然而，紅葡萄酒組成

成份對消費者喜好性之影響這方面著墨甚少。

本研究的主要目的是利用三種不同的紅葡萄酒分析其

組成成份及揮發物質，以問卷調查和官能品評測試方法進行

探討，希望能從中瞭解受訪者對紅葡萄酒的感官品評之喜好

性與接受度。最後更期望研究的結果能提高酒類產品接受

度、增加機能性產品研發、提升顧客喜好性，以祈開發符合

國人期待的產品。

二、材料與方法

（一）試驗材料

消費者型官能品評試驗所用之樣品共有三種：第一種是

玉泉（Yuh-Chuan）特級紅葡萄酒，容量為 0.60（L），酒精

濃度 10.5（%），成份為紅葡萄、糖，未標示年份，由台灣

菸酒股份有限公司製造，選擇其為樣本的原因是，其為針對

國人口感喜好性所調配的混合酒；第二種為法國摩當卡地

（Mouton Cadet）紅葡萄酒，容量為 0.75（L），酒精濃度
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12.5（%），由 Merlot（梅洛）、Cabernet Sauvignon（卡本內

蘇維翁）等葡萄組成，年份 2003 年，由萬通洋行股份有限

公司代理，其為國際知名品牌，在評酒界有一定口碑，故選

取其為品評試驗樣本；第三種則為大村（Da-Tsuen）葡萄露，

容量為 0.60（L，酒精濃度 7（%），黑后葡萄、糖為組成成

份，未標示年份，產製於彰化縣大村鄉農民，為民間自釀未

經任何調配及成份調整，故選其為樣本。

（二）品評方式與方法

每次品評將提供樣本選擇中的此三種樣品，由符合法定

飲酒年齡並具有紅葡萄酒基本常識之消費者。

消費者官能品評試驗採行總加量法（summated rating

scale），針對市售國產及進口紅葡萄酒進行消費者之喜好性

及接受性品評試驗，探討樣品之色度、香氣、酸味、甜味、

酒精味以及整體喜好性，共五個項目，採李克特（Likert）

五點尺度量表來衡量，依據其喜好程度來給予評分。其中「非

常討厭」為 1 分，「討厭」為 2 分，「不喜歡也不討厭」為 3

分，「喜歡」為 4 分，「非常喜歡」為 5 分。

本研究之樣品為玉泉特級紅葡萄酒、法國摩當卡地陳年

紅葡萄酒、大村葡萄露，將依序以 001～003 標示號碼，採

盲目測試（blind test）的方式。測試方式先將酒依標示倒入

容器中且不得告知受訪者酒名，並在品評過程中提供每個品

評試驗受訪者一杯漱口水杯，先用水漱口後，休息一分鐘讓

口腔異味清除再品評標示號碼 001 的紅葡萄酒，接著再次漱

口，依此序進行品評。受訪者在品評結束後，先勾選每個樣

品不同感官品質特性之喜好性，再勾選該樣品之接受度。

（三）感官品評技術

感官品評技術指以科學的方法，藉著人的視、嗅、嚐、

觸及聽，這五種感覺來測量與分析食品或其他物品的性質。

隨著人們生活水準的提高，對產品品質要求隨之升高，消費

者對產品接受性與否，端賴產品品質，亦即消費者滿意程度

決定食品品質的高低 [9]。感官品評可分為試驗分析型品

評、消費者型品評兩大類別：

1. 試驗分析型品評試驗

（1）差異性試驗（difference test）：差異性試驗是以訓練過

之品評員，針對不同處理食品中某一特性加以品評，

以辨識出該特定性質在不同處理食品中是否有其差異

存在，本身的喜好性絕對不能影響其評分。此試驗方

式包括對比試驗（paired test）、一，二點試驗（duo-trio

test）、三角試驗（triangle test）、順位試驗（ranking test）

及評分試驗（scoring test）[9, 15]。

（2）描述分析試驗（descriptive analysis test）：描述分析試

驗是以經過正常感官能力篩選、受過嚴格訓練之品評

者，可描述樣品感官品質特性之強弱，且品評過程不

受個人喜好影響，能以最客觀的態度對任何樣品描述

評估。試驗方法包含風味剖析試驗（ flavor profile

test）、質地剖析試驗（texture profile test）、稀釋剖析

試驗（dilution profile test）、定量描述分析（quantitative

descriptive analysis, QDA）及標準差離描述分析

（deviation-from-reference descriptive analysis）[9, 15]。

2. 消費者型品評試驗

屬於情感性試驗（affective test），是完全以消費者或未

經任何訓練之人作為品評員，專門用於測試產品的喜好性與

接受性，由於消費者易受本身主觀意識影響，因此所用消費

者數目不得少於 50 位，所得數據結果才具代表性。試驗結

果可了解已上市產品的接受度及未上市產品的喜好度，可作

為產品改進、評估市場潛力與新產品開發之依據 [9, 15]。

3. 官能品評技術之相關研究

產品品質與喜好性評估，無法只憑物化分析結果，仍需

藉助於感官品評技術。Simon [18] 針對酒類之品評標準品進

行酒樣感官品評分析；Ishii et al. [14] 利用消費者品評試驗

比較美國、德國和日本三個不同國家之啤酒消費行為及其喜

好性，結果得知美國人喜好淡口味且帶有些甜味的啤酒；德

國人喜好富有強烈風味的啤酒，即啤酒本身帶有苦味；而日

本人喜好的啤酒則介於其他兩國人之間。此結果顯示消費行

為與啤酒風味喜好性、品牌選擇、飲用場合等因素有關，喜

好性結果則得到種族或是居住地區不同，不論在生理或心理

上的口感及喜好性，亦有所差異。因此本研究乃採消費者型

品評試驗，其中消費者數目為 240 名，藉以了解台灣消費者

對紅葡萄酒產品的接受度及喜好性。

（四）紅葡萄酒之成份分析

1. 可溶性固形物（dry extract）

取 10 ml 酒液樣品於烘箱中烘至酒液蒸發，測量殘留物

之重量。進行三重複，所得平均值以 °Brix 表示 [13]。

2. pH 值

取酒液樣品 10 ml 在室溫下以酸鹼度計（ph meter）測

定之，三重複取平均值。

3. 可滴定酸度（titratable acidity）

取 5g 酒液樣品加入 35 ml 蒸餾水，經自動酸度滴定儀
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（Mettler DL25 Titrator, Sweden）測定。以 0.1N NaOH 標準

溶液滴定至 pH 值 8.1，以酒石酸為代表之酸類，計算所需

消耗之 0.1N NaOH 數。進行三重複取平均值，結果以 % 表

示 [5, 6, 13]。

4. 酒精度測量及殘糖分析（alcohol level and residual sugar）

以 0.2% 乳糖做為內標，分別取 0.5 ml 的乳糖與酒液樣

品混合，經 4℃以 9200 ×g 離心 15 分鐘後，以高效液態層

析儀（high performance liquid chromatography, HPLC）進行

分析，其分析條件如下：

試驗所用高效液態層析儀器，樣品須經淨化處理，使用

0.2 µm 過濾膜過濾，以去除顆粒或雜質。層析柱之選擇是

使用相當於甲醇（CH3OH）極性以上之溶劑，用 reverse phase

之層析柱；其注射器及檢測器溫度為 55℃，開啟 pump 的流

速從 0.1 升至 0.6 ml/min，而壓力值維持於 72；以 0.36N 的

N2SO4 作為移動相，以針筒精確量取 20 ml 注入高效液態層

析儀 [7]。

酒精檢量線之製作：取蒸餾水 180、95、63.3 ml 分別加

入無水酒精 10 ml，取 1 ml 分別定量至酒精度 5%、10%、

20%，以針筒精確量取 20 ml 注入高效液態層析儀進行分析。

（五）研究方法

1. 問卷設計

第一部分將針對受訪者對葡萄酒的消費資料而設計，主

要在了解消費者對酒類之消費滿意度和喜好性；第二部分則

針對紅葡萄酒官能品評試驗，主要是在經過品評之後依紅葡

萄酒之色、香、味、酒精濃度、整體喜好性等問題填答；第

三部分為受訪者之個人背景資料，內容包括受訪者的性別、

年齡、居住地區、婚姻狀況、教育程度、職業、個人平均月

收入、平日休閒活動時間及休閒活動型態等，合計共九項。

2. 抽樣對象

抽樣類型採立意抽樣之方式，調查對象將挑選為符合對

紅葡萄酒有實際消費行為，對紅葡萄酒的資訊、品評有興

趣，並且對紅葡萄酒有一定程度的了解，此三項條件之台灣

地區（不包含澎湖、金門離島地區），且年滿 18 歲之消費者。

問卷調查日期為九十三年七月至十月，共計發放 250

份問卷，回收 250 份其中有效問卷 240 份，無效問卷為 10

份。

3. 資料處理

在信度（reliability）分析部分，主要採用內部一致性的

信度分析來檢驗問卷題目信度，而問卷預試方面，得到有效

信度α值為 0.76；另外，在有效效度值為 0.84。

資料分析前先進行變異數同質性考驗，以 SPSS 10.0 統

計套裝軟體做為分析工具，分析方法包括次數與百分比分配

分析（frequency distribution & percentiles）、單因子變異數分

析（one-way analysis of variance）、雙因子變異數分析

（two-way analysis of variance）、卡方檢定（Chi-square test）

等，並進一步探討因子間交互作用。

三、結果與討論

由問卷調查結果得知，研究的受訪者以女性居多，佔全

部樣本 61.8%；年齡分布以 20-25 歲為多數，佔 73.9%；原

居住地區以中部地區居民較多，佔總樣本 46.5%；在婚姻狀

況方面則是未婚者佔絕大多數，高達 82.2%；教育程度是以

大學學歷佔 72.6% 為最多；職業為學生則佔有 75.1% 為最

多數；受訪者之月收入多為 20,000 元（含）以下，佔 74.7%；

休閒活動時間是以每週一到二次較多數，佔總樣本 60.2%；

而休閒活動類型則是以靜態活動佔多數，有 63.1%。

（一）紅葡萄酒之基本成份分析

本研究收集三種市售紅葡萄酒，樣本來源分別有台灣菸

酒股份有限公司、法國波爾多（Bordeaux）進口及農家自釀

的大村葡萄露，進行 pH 值、殘糖、酒精度、可溶性固形物

與可滴定酸度等分析項目，其結果如表 1 所示。

以農家自釀大村葡萄露可溶性固形物值為 62 °Brix，顯

著高於台灣菸酒公司玉泉特級紅葡萄酒與法國波爾多之摩

當卡地紅葡萄酒；同樣地在可滴定酸度方面亦以大村葡萄露

為最高。台灣釀造紅葡萄酒之葡萄品種以黑后（Black

Queen）為主，其具色澤佳且果香明顯之特性，但由於該原

表 1. 紅葡萄酒樣本物化分析之結果

Parameter
Samples

pH Residual sugar
（%）

Alcohol
level（%）

Dry extract
（°Brix）

Titratable acidity
（%）

Yuh-Chuan Red Wine 3.77 1.51 10.15 34 6.375

Mouton Cadet, Bordeaux 3.64 0.32 12.43 19 6.375

Da-Tsuen Red Wine 3.85 9.24 5.24 62 10.650
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料之可溶性固形物低（約在 14 °Brix 左右）與酸度高（約在

1.4% 以上），使酸味刺激造成品質上缺失，故在釀酒時必須

進行加糖和減酸的處理 [1]。一般農民在釀製時常以簡便的

加糖方式處理，以便達到減酸的效果，此一增加糖度的處理

方式，帶給農家釀造紅葡萄酒之特殊風味，使酒喝起來的整

體感覺如葡萄果汁一般。

由實驗數據可得知大村葡萄露明顯進行減酸之處理，減

酸的方式很多，例如添加碳酸鈣或是加糖減酸，其中大村葡

萄露即是以加糖（或糖水）作為減酸之方式，加糖（或糖水）

能降低含酸量，對酒石酸含量並不會造成影響。若添加碳酸

鈣只能降低酒石酸含量，使用碳酸鈣進行減酸時，每公升酒

液添加 0.67 克，約使總酸降低 0.1%（以酒石酸表示），並同

時使酒液 pH 值提高 [1-3]。由於美、法等紅葡萄酒大宗生

產國，均有規定在釀製葡萄酒的過程當中不得添加糖進行發

酵，產品之糖度依賴發酵後的殘糖所提供，因此進口紅葡萄

產品一般多具高酸度之特性。

低 pH 值能使紅葡萄酒維持穩定色度，亦是能增加其長

期儲藏之主要原因 [1]，但農家自釀紅葡萄酒可滴定酸度及

pH 值均呈現較高比例，這也說明為什麼自釀紅葡萄酒較容

易產生沉澱及酒色混濁的現象，因此農家自釀紅葡萄酒之儲

藏時間均不長，大約僅為六至十二個月。

在酒精度上，則是台灣菸酒公司玉泉特級紅葡萄酒與法

國波爾多之摩當卡地紅葡萄酒顯著高於大村葡萄露，原因是

工業化大量生產的廠商，有較民間業者佳的發酵環境與設

備，發酵反應完全酒精度較高。

（二）紅葡萄酒樣本之消費者喜好性品評試驗分析

受訪者對於飲用紅葡萄酒喜好性之原因分析，以「口感

好」居多，佔 32.8%；其次為「酒精度適中及風味佳」的原

因而喜愛飲用紅葡萄酒。其中玉泉特級紅葡萄酒之整體喜好

性以「不喜歡也不討厭」居多，佔 39%，其次為「喜歡」居

第二位，佔 35.3%；法國摩當卡地紅葡萄酒之整體喜好性以

「討厭」居多，佔 41.1%，其次是「不喜歡也不討厭」居第

二位，佔 26.6%；大村葡萄露之整體喜好性以「喜歡」居多，

佔 38.6%，其次為「不喜歡也不討厭」居第二位，佔 20.7%，

三種樣本之官能品評喜好性試驗次數分配的結果詳見圖

1~3。

由消費者對三種市售紅葡萄酒之官能品評次數分配得

知，受訪者對於三種售紅葡萄酒的喜好程度以來自農家自釀

的大村葡萄露在酸度、甜度、澀度、餘香上均顯示高於台灣
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圖 1. 玉泉特級紅葡萄酒之喜好性分析
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圖 2. 法國摩當卡地紅葡萄酒之喜好性分析
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圖 3. 大村葡萄露之喜好性分析

菸酒公司及法國進口的紅葡萄酒；而台灣菸酒公司所釀製之

紅葡萄酒在色澤喜好程度上高於法國進口的紅葡萄酒及大

村葡萄露。造成此種結果的原因，除可能釀造紅葡萄酒所用

之葡萄品種不同外，國產紅葡萄酒釀製後應有調和之處理，

例如，改進酒精濃度、改善酸、澀度及調整香味與口感及

pH 值等 [9]。以台灣菸酒公司為例，可能有調整酸度及香

味之處理，使酸度和香味之喜好性能夠符合消費者的喜好。

整合此五種感官品評特性之喜好度，受訪者在整體喜好程度

上亦以農家自釀的大村葡萄露較為喜歡，因此在整體接受度
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上也以大村葡萄露被接受性最高。

雖然農家自釀的紅葡萄酒在官能品評的喜好性上最受

消費者喜歡，但消費者仍以購買進口紅葡萄酒為主要選擇，

其主要顧慮為標示不清、衛生安全的考量及品質不穩定，因

此民間酒莊的生產規範、衛生條件及品質認證益形重要，如

此才能提高消費者購買意願。

再者，財政部國庫署菸酒管理資料網 [8] 的統計資料

顯示，至民國九十二年為止國內酒類銷售量較九十一年成長

3.37%，而本研究所做的調查結果亦顯示消費者對於酒類飲

用喜好性極高，因此可說明民眾對酒類的飲用持續保持著一

定的水平；在此同時，進口酒類的銷售成長率只有增加

0.47%，表示消費者對於國產酒類的購買率越來越高。因此，

國內製酒業者應繼續研發符合國人口感的新產品，並可再針

對紅葡萄酒與啤酒這兩種銷售量最佳的酒類進行拓展。

（三）紅葡萄酒樣本之消費者喜好性分析

以下根據性別、年齡、居住地區、婚姻狀況、教育程度、

職業、月收入、休閒活動時間、休閒活動類型等族群，進行

官能品評之色度、酸味、甜味、澀味、餘香、整體喜好性方

面之探討。

1. 不同性別之分析

男、女受訪者對三種樣品之樣本二法國摩當卡地紅葡萄

酒的酸味、甜味、餘香及整體喜好性有差異。其中甜味在男

性與女性間有顯著性差異，女性對法國進口紅葡萄酒甜味討

厭程度遠大於男性，說明女性較喜歡具有甜味的紅葡萄酒，

無法像男性消費者般接受毫無甜味口感的波爾多葡萄酒，詳

如表 2 所示。

2. 不同年齡族群之分析

不同年齡族群分別對樣本一玉泉特級紅葡萄酒之餘

香、整體喜好性有所差異；對樣本二法國摩當卡地紅葡萄酒

之色度、甜味、整體喜好性有差異；及大村葡萄露之甜味、

餘香、整體喜好性有差異。其中法國摩當卡地紅葡萄酒的整

體喜好性在 20-25 歲對 40 歲（含）以上、26-30 歲對 40 歲

（含）以上的族群之間有顯著性差異，說明 40 歲（含）以

上的消費者最喜歡法國摩當卡地紅葡萄酒的整體喜好程

度。另大村葡萄露的甜味在 20-25 歲對 31-35 歲的族群之間

有顯著性差異，由此得知年輕的消費族群喜歡含有較高含甜

比例的紅葡萄酒，請參閱圖 4~6。

因此，由 1、2 兩點的結果發現，受訪者在官能品評喜

好性之接受度方面均以選擇大村葡萄露顯著高於台灣菸酒

表 2. 性別與紅葡萄酒樣本之喜好性分析

Samples
Mean

Segments

Yuh-Chuan

Red Wine

Mouton

Cadet

Da-Tsuen

Red Wine

Male
Color

Female

3.50

3.57

3.03

3.17

3.47

3.21

Male
Acidity

Female

3.05

2.94

2.78**

2.37**

3.42

3.38

Male
Sweetness

Female

3.18

3.03

2.71a*

2.44a*

3.65

3.54

Male
Astringency

Female

3.08

2.91

2.42

2.33

3.39

3.34

Male
Aftertaste

Female

3.32

3.27

2.95*

2.60*

3.45

3.32

Male
Overall

Female

3.25

3.20

2.82*

2.53*

3.51

3.52
註：1. The data bearing with the same letters (a) in the same sensory

segment are significantly different.
2. * p＜0.05；** p＜0.01
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圖 4. 年齡與玉泉特級紅酒之喜好性分析
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圖 5. 年齡與摩當卡地紅酒之喜好性分析

公司及國外進口產品；另外，除男性且年長族群外，各族群

均較喜愛低酒精度且帶有甜味之紅葡萄酒。根據研究結果顯
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圖 6. 年齡與大村葡萄露之喜好性分析

示農家自釀的大村葡萄露在官能品評喜好性調查中最為消

費者接受與喜愛，但受訪者卻多以購買國外進口的紅葡萄酒

為主要選擇，依較常飲用農家自釀酒之受訪者的表示，其主

要原因為一般認為農家釀製紅葡萄酒具有口感好、氣味佳及

價格便宜等優點，而缺點則為品質不穩、標示不清及無任何

把關機構，所以消費者寧可選擇飲用具有銷售量較佳、口碑

好、品質與來源可靠之國家所生產的紅葡萄酒。

受訪者在紅葡萄酒的官能品評喜好性方面普遍較注重

甜味及酸味的比例，因此建議可針對這部分的問題進行更進

一步的了解與分析。另外，特別須要注意的一點，受訪者中

除年長的男性消費族群較不喜歡糖∕酸比例高的紅葡萄酒

之外，其餘的族群均能接受並喜好飲用，所以製酒業者與銷

售酒商應針對不同年齡層，研發不同糖∕酸比例的產品。

3. 不同居住地區族群之分析

不同居住地區的受訪者對三種樣本中，對樣本二法國摩

當卡地紅葡萄酒之酸味、甜味、澀味有差異；對樣本三大村

葡萄露之酸味、澀味、甜味、整體喜好性、餘香皆有差異。

其中大村葡萄露的酸味、甜味、餘香、整體喜好性在中部對

南部居民之間有顯著性差異，代表中部與南部間口感差異，

南部居民對香甜的大村葡萄露反應最佳，詳見圖 7~9。

4. 不同婚姻狀況之分析

如表 3 所示，在不同的婚姻狀況中，分別對法國摩當卡

地紅葡萄酒之甜味、餘香、整體喜好性有差異；大村葡萄露

之甜味、澀味、餘香、整體喜好性有差異。其中大村葡萄露

的甜味、整體喜好性在未婚對已婚之間有顯著性差異，證明

未婚的消費者對甜味喜好度大於已婚，其對大村葡萄露的喜

好程度最大。
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圖 7. 居住地區與玉泉特級紅酒之喜好性分析
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圖 8. 居住地區與摩當卡地紅酒之喜好性分析
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圖 9. 居住地區與大村葡萄露之喜好性分析

5. 不同教育程度族群之分析

不同教育程度的受訪者對玉泉特級紅葡萄酒之餘香有

所差異；對法國摩當卡地紅葡萄酒之澀味有所差異；大村葡

萄露之甜味、餘香、酸味、澀味、整體喜好性有差異。其中

大村葡萄露的甜味、餘香、酸味、澀味、整體喜好性在高中

職對研究所（含）以上、大學對研究所（含）以上有顯著性

差異，如表 4 所示。原因多為研究所（含）以上學歷的消費

者對品評紅葡萄酒相對於高中職及大學學歷的消費者自主

性比較高；高教育程度的受訪者，不希望葡萄酒有太複雜的
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表 3. 婚姻狀況與紅葡萄酒樣本之喜好性分析

Samples
Mean

Segments

Yuh-Chuan
Red Wine

Mouton
Cadet

Da-Tsuen
Red Wine

Single

MarriedColor

Divorce

3.53
3.59
4.00

3.14
2.98
4.00

3.27
3.51
3.50

Single

MarriedAcidity

Divorce

2.95
3.07
4.00

2.48
2.73
3.00

3.45
3.12
3.50

Single

MarriedSweetness

Divorce

3.07
3.22
3.00

2.47*

2.80*

4.00*

3.70 a**

3.07 a**

2.50**

Single

MarriedAstringency

Divorce

2.95
3.07
3.00

2.32
2.59
2.50

3.44*

3.00*

3.00*

Single

MarriedAftertaste

Divorce

3.26
3.39
4.00

2.67*

3.00*

4.00*

3.44*

2.98*

3.50*

Single

MarriedOverall

Divorce

3.19
3.32
4.00

2.57*

2.95*

3.50*

3.61a*

3.07a*

3.50*

註：1. The data bearing with the same letters (a) in the same sensory
segment are significantly different.

2. * p＜0.05；** p＜0.01

口感，喜歡喝一口就對味的感覺，不用花時間去細細品嚐。

6. 不同月收入族群之分析

玉泉紅葡萄酒的餘香、整體喜好性；法國摩當卡地紅葡

萄酒的餘香；大村葡萄露的甜味、澀味、餘香、整體喜好性

對不同月收入族群有所差異。其中大村葡萄露之甜味在月收

入 20,000 元（含）以下對 30,001~40,000 元之間有顯著性差

異，而原因為較低收入的消費者多為年輕及學生族群，因此

對甜味的喜好性會比較高，詳見圖 10~12。

（四）紅葡萄酒的飲用時機分析

在探討酒類消費行為調查時發現，消費者對於紅葡萄酒

及啤酒的消費程度最高，受訪者多喜好飲用紅葡萄酒且選擇

飲用的原因多以口感好佔多數，有 32.8%；而所飲用的紅葡

萄酒是以國外進口佔 54.4% 為居多；且多是以生日、聚會

時選擇飲用紅葡萄酒，佔 60.2%，因此銷售商可多針對此類

聚會進行行銷。財政部國庫署菸酒管理資料網 [8] 統計資

料亦顯示，葡萄酒類最佳銷售期為每年十二月至隔年二月

份，葡萄酒以冬季時期較受歡迎，且冬季時分又逢許多重要

的節慶，對台灣這個接受外來文化程度相當高的國家來說，

非常容易因西洋文化的影響而選擇飲用葡萄酒。

表 4. 教育程度與紅葡萄酒樣本之喜好性分析

Samples
Mean

Segments

Yuh-Chuan
Red Wine

Mouton Cadet
Da-Tsuen
Red Wine

Senior high school

UniversityColor
Graduate school

3.36
3.59
3.44

3.18
3.18
2.89

3.18
3.23
3.60

Senior high school

UniversityAcidity
Graduate school

3.00
3.01
2.89

2.82
2.50
2.55

2.45a **

3.37b**

3.65ab**

Senior high school

UniversitySweetness
Graduate school

2.91
3.11
3.05

2.36
2.55
2.55

2.64a*

3.58b*

3.80ab*

Senior high school

UniversityAstringency
Graduate school

3.27
3.02
2.78

2.91*

2.40*

2.15*

2.45a**

3.34b**

3.62ab**

Senior high school

UniversityAftertaste
Graduate school

3.00*

3.38*

3.05*

3.18
2.75
2.67

2.36a*

3.37b*

3.56ab*

Senior high school

UniversityOverall
Graduate school

2.91
3.28
3.09

3.18
2.66
2.47

2.45a**

3.49b**

3.82ab**

註：1. The data bearing with the same letters (a or b) in the same sensory segment are significantly
different.

2. * p＜0.05；** p＜0.01
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圖 10. 月收入與玉泉特級紅酒之喜好性分析
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圖 11. 月收入與摩當卡地紅酒之喜好性分析
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圖 12. 月收入與大村葡萄露之喜好性分析

四、結論

紅葡萄酒的官能品評喜好性方面普遍較注重甜味及酸

味的比例，研究發現受訪者對帶有酸、甜口感的國產紅葡萄

酒接受度較高，其糖∕酸比介於 0.24~0.87 之間；進口紅葡

萄酒糖∕酸比通常為 0.1 以下，其接受度較差。雖然受訪者

在官能品評喜好性上，國產紅葡萄酒顯著高於進口葡萄酒，

但實際消費行為上，購買進口葡萄酒者佔 54.4% 反居多

數。國產紅葡萄酒具有口感好、氣味佳及價格便宜等優點，

而品管及食品衛生方面仍讓消費者裹足不前。在研究問卷也

顯示，台灣消費者在選擇紅葡萄酒時，不僅要求品質要好，

在口味上更希望能時常推陳出新。後續研究者或製酒業者可

針對這些部分進行深入的分析，以產製更適合國內消費者口

感的紅葡萄酒。
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