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啤酒花的第二次生命：對於先前用於乾投的啤酒花顆粒進行分析 

Second life of hops: Analysis of beer hopped with hop pellets 

 previously used to dry-hop a beer 
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二、材料與方法 

三、結果 

四、結論 

五、參考文獻 

摘要 

乾投酒花這項過程是將啤酒花中的物質以冷萃的方式融入於啤酒中。然而，使用大

量的啤酒花原料可能會導致於多數酒類的耗損及酒花渣的損失。在這項研究中，使用回

收啤酒花釀造的啤酒試驗批次中添加了不同劑量的回收啤酒花。。使用回收啤酒花釀造的

啤酒其苦味（IBU）較低，以及在啤酒花衍生揮發物（例如香橙烯、α-松油醇、香葉酸

甲酯和石竹烯）也有較低濃度的表現。但他們在抗氧化活性。（透過 ABTS∙+。、DPPH∙ 和

FRAP試驗評估）保有一樣的效果。另外在酚類化合物的濃度以及許多酵母衍生的揮發

性代謝物，其表現相似於模型啤酒（以新啤酒花釀造的），並在感官分析中在味道評分

裡獲得了較高的評價。 
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