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摘 � 要: 为酿造出南方优质葡萄酒, 以福建福安地区引种的 � 桂葡 1 号� 葡萄为原料酿制葡萄酒, 通过研究

� 桂葡 1 号� 葡萄的酿造特性, 确定其在福安地区的适宜酿造采收期并分析 � 桂葡 1 号� 葡萄酒的理化品质和主

要营养特征。结果表明: 在福安地区, 8 月 10 日 � 桂葡 1 号� 葡萄果实的总糖含量达到最大值, 成熟系数 M 值

达最大值 20� 4, 8月 15 日糖度略有下降, M 值仍维持在 20� 0, 因此酿造适宜采收期为 8 月中旬; 采用具有降酸

能力的酿酒酵母 JP2 进行发酵, 酿造的葡萄酒色紫红, 酒体醇厚、丰硕, 典型性强, 且其总类黄酮、原花青素、

白藜芦醇含量分别达 2 362� 5 mg� L - 1、3 767� 1 mg� L - 1 , 4� 8 mg � L - 1 ; 在 � 桂葡 1 号� 葡萄酒与对照酒中,

共检测出 13 种单体酚, �桂葡 1号� 葡萄酒中除安息香酸、儿茶素、表儿茶素含量低于对照酒外, 其他单体酚

含量均高于对照酒。� 桂葡 1 号� 葡萄是酿造南方特色优质葡萄酒的优质原料。
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Abstract: To determine appropriat e harv est season fo r making high�quality w ine, the g rape of � Gui�pu No� 1� g row n

in Fu 'an, Fujian was studied in its br ew ing character istics and nutr itiv e pr operties� Results show ed that the

maximum to tal sugar content in gr ape observed on 10 th�August and follow ed w ith slight ly decr easing in 5 days after,

which concomitant w ith the r atio o f suga r to acid r eaching the peak in 20� 4 and maintained at 20� 0� It suggests that

the appropr iate harv est season for brew ing of � Gui�pu No� 1� g rape is in mid�August at Fu� an. Brew ing w ith

Saccharomyces cer evisiae JP2, the wine appeared particularly in color ful, aromatic and denseness� The content o f

total flav onoids, proanthocyanidins and resver atro l in wine w ere 2 362� 5 mg � L- 1 , 3 767� 1 mg � L�1 and 4� 8 mg �

L- 1 , respectively� Thirteen differ ent phenolic monomers were identified in w ine made fr om � Gui� pu No� 1� �

Compar ing w ith a market wine, � Gui�pu No� 1� w ine w as found r icher in t he content and com ponent of phenolic

monomers� Results indicated that � Gui� pu No� 1� g rape is a high�qualit y var iety to brew a fine wine.

Key words: w ine; g rape; � Gui�pu No� 1� ; v inification character istics

� � 酿造优质的葡萄酒, 需要优质的原料、优良的

菌种和先进的酿造技术。我国南方地区由于高温多

雨且冬季低温不足, 引种自北方的欧亚种酿酒葡萄

常遇到病虫害多、坐果率低、含糖量低等问题, 不

适宜种植或果实品质不高, 加工的葡萄酒质量差;

而南方地区虽具有丰富的东亚种群野生葡萄资源,

但尚未见南方葡萄加工良种筛选的研究报道。因此

长期以来, 福建缺乏以南方自供原料生产的优质葡

萄酒, 更无相应的酿造菌种及工艺
[ 1]
。

�桂葡 1号� 葡萄是广西壮族自治区农业科学

院园艺研究所通过两性花毛葡萄杂交选育的新品

种, 具有坐果率高、丰产稳产、抗病性较强等特

点, 以其酿制的葡萄酒具有野生毛葡萄特有的浓郁

果香[ 2- 3]。目前我国酿酒葡萄品种单一化问题突
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出, 市场竞争激烈[ 4- 5] , 具有南方特色的葡萄酒市

场前景广阔。�桂葡 1号� 葡萄近年在福建福安地
区引种获得成功, 但其在福建种植的原料品质与酿

造特性, 因地理、气候及栽培条件的变化存在一定

差异, 而尚无此方面相关研究报道。为了酿造出优

质的南方葡萄酒, 本文研究在福安引种的 �桂葡 1

号� 葡萄原料的加工品质和酿造特性, 并分析 �桂

葡 1号� 葡萄酒的主要营养特征, 旨在为酿造高品

质南方葡萄酒提供技术支撑。

1 � 材料与方法

1� 1 � 材料

葡萄原料: �桂葡 1号� 葡萄, 采自福建福安

葡萄基地; 菌种: 具有降酸能力的酿酒酵母 JP2

( Sacchar omyces cer evi siae JP2) , 由本实验室自主

选育。

1� 2 � 仪器

UV�1750 紫外可见分光光度计, 岛津仪器

(苏州) 有限公司; SH IM ADZU�LC�2010 分析型

高效液相色谱仪 (含 U V detector 紫外检测器、自

动进样器、CLA SS�VP 工作站) , 日本岛津公司;

棕色广口试剂瓶、挥发酸测定仪等。

1� 3 � 试验与测定方法
1� 3� 1 � 最适采收期的确定 � 果实进入转色期以后,

在果园中选长势基本一致的葡萄植株 30棵进行标

记, 每隔 5~ 6 d在每棵植株的不同生长方向上随

机取 10粒葡萄。将采取的果实破碎、混匀, 取样

检测总酸、还原糖, 计算成熟系数 M 值 (糖酸

比) , 确定最佳采收期[ 6- 7]。

1� 3� 2 � �桂葡 1 号� 葡萄酒的酿造 � 工艺流程:

葡萄鲜果 �去梗、破碎�装瓶 (取 5 L 棕色广口试

剂瓶, 向内加入 4 L 葡萄果浆) �汁液改良 �酒精

发酵 �皮渣分离 �后发酵 �陈酿�原酒 �储存。

葡萄破碎装瓶时分别接入活化培养后的酿酒酵

母 JP2, 接种量为 5%, 在 25~ 28 � 下进行酒精发

酵, 每天进行压帽 3次, 7 d后压榨分离皮渣, 后

发酵。待发酵结束后, 立即分离、去酒脚、陈酿。

1个月后测定酒样的 pH 值、酒精度、挥发酸、总

酸、还原糖、色度、干浸出物, 并进行感官品评。

1� 3� 3 � �桂葡 1号� 葡萄酒营养品质分析 � 以市

售某北方品牌葡萄酒作对照, 对以 �桂葡 1号� 葡
萄为原料酿造的葡萄酒进行主要营养成分分析, 包

括总类黄酮、白藜芦醇、花青素、单体酚等。

1� 3� 4 � 检测方法 � ( 1) 酒精度、总酸、挥发酸、

还原糖含量、干浸出物, 按 �葡萄酒、果酒通用分

析方法� ( GB/ T 15038- 2006) 测定; pH 值采用

酸度计法测定。( 2) 成熟系数 M , M = S/ A, 式中

S 为还原糖含量 ( g � L - 1 ) , A 为总酸含量 ( g �

L - 1 ) , 以酒石酸含量计[ 8] 。 ( 3) 色度: 分光光度

法
[ 9 - 10]

。( 4) 总类黄酮: 分光光度法
[ 11]
。 ( 5) 原

花青素: 香草醛 � � � 盐酸法[ 1 2]。 ( 6) 白藜芦醇:

H PLC 法[ 13]。( 7) 单体酚: H PLC法 [ 14]。

2 � 结果与分析

2� 1 � �桂葡 1号� 葡萄酿造成熟度控制

葡萄在同一区域的适宜采收期因气候、地貌等

因素改变而略有变化, 酿酒葡萄的最佳采收期应以

成熟系数 M 值为主要评判指标。�桂葡 1号� 葡萄
在成熟过程中总酸呈下降趋势, 还原糖含量和成熟

系数 M 值先升后降。在福安地区, 8 月 10 日时,

还原糖达到最大值 17� 3%, 总酸为 0� 85%, 成熟

系数 M 值达最大值 20� 4; 8月 15日时糖度略有下

降, M 值仍维持在 20� 0。随着采收时间向后延迟,

还原糖含量下降, M 值低于 20。一般认为, 要获

得优质葡萄酒, M 值必须�20
[ 6]

, 而 8月 10日至

8月 15日前后 M 值均�20, 表明 �桂葡 1 号� 葡

萄的 M 值达到酿造优质葡萄酒的要求, 福安地区

其适宜采收期是 8月上中旬 (表 1)。

表 1� 葡萄果实成熟过程中含糖量、含酸量和成熟系数的变化

Table 1 � Changes in content of sugar, acid and the ratio of

sugar to acid, during grape maturing

采收日期
(月�日)

总糖( g � L- 1,

以葡萄糖计)

总酸( g � L- 1 ,

以酒石酸计)
M 值

07�26 142�8 11� 8 12� 1

07�31 151�2 10� 5 14� 4

08�05 164�9 9� 7 17� 0

08�10 173�7 8� 5 20� 4

08�15 168�3 8� 4 20� 0

08�20 153�1 7� 9 19� 4

2� 2 � �桂葡 1号� 葡萄发酵特性
以 �桂葡 1号� 葡萄为原料, 以酿酒酵母 JP2

发酵酿造的葡萄酒各项理化指标均符合葡萄酒国家

标准的要求 (表 2)。葡萄酒的色度达 10以上、呈

紫宝石红, 干浸出物含量高达 24� 6 g � L- 1、酒体

醇厚, 具有野生毛葡萄的浓郁香气, 口感柔、圆

润, 达到优等品的要求。试验结果表明: 福安引种

的 �桂葡 1号� 葡萄仍具有良好的酿造特性。
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表 2� � 桂葡 1 号�葡萄酒的主要理化指标
Table 2� Physical and chemical indexes of wine made with Gui�pu No� 1

菌种
酒精度

% ( v/ v)
pH

总酸

( g � L- 1)

挥发酸

( g � L- 1)
色度

还原糖

( g � L- 1 )

干浸出物

( g � L- 1)
香气 口感

酿酒酵母 JP2 11� 5 3� 62 7� 3 0� 35 10� 16 3� 62 24� 65 愉快香气 丰硕、回味绵长

2� 3 � �桂葡 1号� 葡萄酒主要营养特征分析

以 �桂葡 1号� 葡萄为原料酿造的葡萄酒的类

黄酮、白藜芦醇和原花青素的含量见表 3。�桂葡 1

号� 葡萄酒的总类黄酮、原花青素和白藜芦醇含量

分别高达 2 362� 5 m g � L- 1、3 767� 1 mg � L - 1和

4� 8 m g � L
- 1

, 比某北方品牌酒的含量高 5� 1%、

317� 9%、33� 3%。试验结果表明, 以 �桂葡 1号�

葡萄酿造的葡萄酒具有较高的营养价值。

表 3 � 葡萄酒中的主要营养成分

Table 3 � Nutritional components in two wines

品种
总类黄酮(以芦丁

计, mg � L- 1 )

白藜芦醇

( mg � L- 1 )

原花青素(以儿

茶素计, mg � L- 1)

�桂葡 1号� 2362� 5 4� 8 3767� 1

某北方品牌 2243� 6 3� 6 901� 4

表 4 � 葡萄酒中 13种单体酚的含量

Table 4 � Contents of 13 phenolic monomers in two wines

(单位: mg � L - 1 )

编号 单体酚 � 桂葡 1号� 某北方品牌

1 没食子酸 96� 4 73� 2

2 安息香酸 3� 7 8� 7

3 儿茶素 7� 9 19� 2

4 香草酸 10� 0 7� 3

5 咖啡酸 15� 2 8� 8

6 丁香酸 15� 7 13� 8

7 表儿茶素 8� 4 14� 0

8 香豆酸 37� 7 11� 7

9 芦丁 12� 4 8� 8

10 水杨酸 39� 5 9� 3

11 香豆素 2� 3 2� 2

12 桑色素 17� 6 5� 3

13 槲皮素 17� 8 5� 8

酚类化合物决定葡萄酒的外观、滋味、收敛

性、口感、营养价值及微生物稳定性[ 15- 16] , 是被

广泛应用于评价葡萄果实、发酵葡萄汁和葡萄酒质

量的参数[ 17] 。桂葡 1号葡萄酿造的酒中共检出 13

种单体 酚, 其中 含量最高为 没食子酸 96� 4

m g � L
- 1

, 其次是水杨酸 39� 5 mg � L
- 1
、香豆酸

37� 7 mg � L- 1 , 这 3 种单体酚占总量的 61� 0%。

某北方品牌葡萄酒中的单体酚含量最高的是没食子

酸 73� 2 mg � L - 1 , 其次是儿茶素 19� 2 mg � L- 1、

表儿茶素 14� 0 m g � L - 1 , 这 3 种单体酚占总量的

56� 6%。�桂葡 1号� 葡萄酒中除安息香酸、儿茶

素、表儿茶素含量低于某北方品牌葡萄酒外, 其他

单体酚含量均高于某北方品牌葡萄酒 (表 4) , 正

是由于这些含量的差异构成了桂葡 1号葡萄酒的典

型特征。

3 � 讨 � 论

3� 1 � 在福安地区, �桂葡 1号� 葡萄的酿造适宜采

收期为 8月上中旬, 成熟系数 M 值均�20。但山

葡萄的果酸较高, 为了获得口感醇厚、丰硕的优质

山葡萄酒, 需对山葡萄酒进行降酸处理。本试验采

用本试验室选育的具有酸代谢生物降酸能力酿酒酵

母进行酿造, 果酸从 8� 5 g � L - 1降到 7� 3 g � L- 1 ,

下降了 14� 1% , 起到降酸增柔的作用。

3� 2 � 类黄酮是重要的植物一类次生代谢产物, 对

葡萄酒的品质起着非常重要的作用, 对葡萄酒的味

道、骨架、结构和颜色等有影响, 对红葡萄酒的特

征和质量尤为重要
[ 15]

; 白藜芦醇是葡萄酒, 尤其

是红葡萄酒中最重要的保健成分, 主要存在于葡萄

的果皮中, 具有抗菌、抗脂质过氧化、预防心脏

病、抗癌、抗血小板凝集、降血脂和抗诱变等作

用
[ 1 3]

; 原花青素是一种有着特殊分子结构的生物

类黄酮, 其聚合物 OPC是目前国际上公认的清除

人体内自由基最有效的天然抗氧化剂之一[ 12]。�桂

葡 1号� 葡萄酿造的葡萄酒, 色度达 10以上、呈

紫宝石红, 干浸出物含量高达 24� 65%、酒体醇

厚、丰硕, 具有山葡萄的典型特征, 且含总类黄

酮、原花青素和白藜芦醇含量分别高达2 362� 5

m g � L - 1、3 767� 1 mg � L - 1和 4� 8 mg � L - 1 , 营

养丰富。闽引种的 �桂葡 1号� 葡萄具有良好的酿

造特性, 配合优良的酿造菌株和工艺, 可酿制具有

南方特色的高品质葡萄酒。
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