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威代尔冰酒葡萄原料迟采过程中理化指标的变化
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摘要!以贺兰山东麓产区威代尔葡萄!

=2E13

#为研究对象"测

定其在迟采过程中果实糖度%酸度%

B

T

%百粒重%出汁率等理

化指标的变化$结果表明'随着原料的过熟"果穗果粒出现

了变化"有的果粒出现*干化+"有的果粒出现了*贵腐+"糖度

逐渐上升"酸度%百粒重%出汁率等下降"后熟
*)E

左右达到

()'

L

(

`

的糖度!以葡萄糖计#$在贺兰山东麓的气候条件

下"原料在经过
*)E

左右的迟采情况下"可达到生产冰葡萄

酒的原料要求$

关键词!冰葡萄酒&威代尔&葡萄&理化指标
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冰酒属自然甜型葡萄酒%始于
'-

世纪中期的德国&加

拿大酒商质量联盟!

O2JFJ@GD

Q

C132F

4

13321J9@
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=_+

#对冰酒的

定义是利用
<Y[

以下%在葡萄树上自然冰冻的葡萄酿造的

葡萄酒(

'

)

&德国的冰酒是采用具有
a@@G@J1CD3@D@

品质的葡

萄酿造而成%其表现为过度成熟*且已经感染贵腐病&在葡

萄完全结冰的时候采摘下来%在融化前压榨%同时要求冰葡

萄酒原料必须来自于那些经过数月的风吹雨淋*完全自然冷

冻的优质葡萄品种(

;

)

&

加拿大安大略省的尼亚加拉地区是目前世界上最著名

的冰酒产区之一(

7

)

%其酿造品种多为威代尔!

=2E13

#和雷司

令!

$2@D32J

L

#%由于这些产区天气并不是每年都能达到冰酒

酿造的要求%带冰压榨的葡萄出汁率极低%使得冰酒成为酒

中珍品&

在中国%冰酒生产尚处于起步阶段%有着巨大的发展潜

力&由于冰酒对葡萄原料要求非常严格%而中国原料制备的

不规范使得冰酒市场鱼龙混杂%参差不齐(

(

)

%所以研究原料

对冰酒的规范生产有着极为重要的意义&

目前中国关于冰酒领域的研究较少%多集中于威代尔在

中国试栽的表现上(

&

)

&威代尔果粒圆形%着生中等紧密%平

均粒重
'8&7

L

%每粒含种子
;

"

7

粒%果肉绿色%软而多汁%味

甜%果皮较厚%黄白色有果粉%充分成熟果面略带红晕(

*<-

)

&

在中国寒冷地区均表现出较好的抗寒*抗晚霜冻*耐土壤贫

瘠等特性%适于在中国作为冰酒原料进行生产栽培&其适宜

的区域主要分布在辽宁*吉林*山西*新疆等地%通过将葡萄

推迟采收%当气温低于
<-[

%使葡萄在树枝上保持一定时

间%结冰后采收%并带冰压榨的方法来酿造冰酒&宁夏贺兰

山东麓产区是威代尔葡萄的优生区%该区属温带半干旱区%

日照时间长%热量适中%干旱少雨%昼夜温差大%气候类型不

同于德国*加拿大&

;)'7

至
;)'(

年
')

月平均最低气温为

'[

%

''

月平均最低气温为
<''8&[

%积温增效作用明显%

利于葡萄糖份积累(

Y

)

&该区土地成土母质以冲积物为主%土

壤含砾石*砂粒%地形起伏小%以淡灰钙土为主%有机质含量

)8(j

"

'8)j

(

,

)

&为探究在宁夏贺兰山东麓产区能否生产

Y;



出符合冰酒原料要求的葡萄%本研究拟对威代尔葡萄迟采过

程中的理化指标进行研究%以期为该产区冰酒采收期的确定

提供依据&

'

!

材料与方法
'8'

!

试验材料

威代尔葡萄"

;)'(

年产%宁夏森淼兰月谷酒庄+

标准葡萄糖*盐酸"分析纯%天津市科密欧化学试剂有限

公司+

碘标准液"分析纯%天津市大茂化学试剂厂+

氢氧化钠"分析纯
+

,*8)j

%天津市瑞金特化学品有限

公司&

'8;

!

主要仪器及设备

电子天平"

+a')(/>

型%上海上平仪器有限公司+

B

T

计"

%T#/7b

型%北京华瑞博远科技发展有限公司+

气囊压榨机"

AJI

型%意大利迪丽机械集团&

'87

!

试验方法

'878'

!

采收方法
!

从
,

月下旬开始每隔
-

"

')E

对威代尔

进行采样%随机采摘葡萄果实
7))

粒%采样时应兼顾阴*阳

面%叶幕层内外及上*中*下的果粒%重复
7

次%同时观察果实

的大小*颜色等外观变化%对该采样地点进行标记%以便下次

采样&

'878;

!

测定项目及方法

!

'

#百粒重"电子天平称重法&

!

;

#百粒体积"按式!

'

#计算(

')

)

'*

"

H

'))

V

4

<(

!

'

#

式中"

H

'))

$$$百粒体积%

0̀

+

4

$$$总的体积数%

0̀

+

(

$$$注入定量的水的体积%

0̀

&

!

7

#总糖!以葡萄糖计#"裴林试剂滴定法(

''

)

''-<''Y

&

!

(

#总酸!以酒石酸计#"

>1MT

滴定法(

''

)

';Y<'7)

&

!

&

#出汁率"按式!

;

#计算(

';

)

"

L

T

$

[

$

8

U

'))j

!

;

#

式中"

L

$$$出汁率%

j

+

$

[

$$$葡萄汁总质量%

N

L

+

$

8

$$$葡萄总质量%

N

L

&

!

*

#

B

T

"

B

T

计测定&

;

!

结果与分析
;8'

!

迟采过程中威代尔葡萄果实外观变化

观察威代尔冰葡萄的果实成熟情况%发现在
')

月上旬

部分葡萄由绿转黄%有少量葡萄呈黑褐色+在
')

月中旬大量

葡萄泛黄色%与此同时发现葡萄果皮表面有白色斑点出现%

呈黑褐色的葡萄数量增加%叶表面有红色烧灼现象%初步判

断是由灰霉菌浸染导致的%表现出1贵腐2现象&通过品尝%

具有浓郁的香气%表现出玫瑰花*菠萝等香气特征%糖度浓缩

很快+

')

月中旬部分葡萄出现皱缩%主要是产区干燥的气候

引起的%但大部分果实表现正常%也说明了威代尔品种果实

皮厚*抗干化的特性+在
''

月上旬大部分葡萄果实由黄色转

为红褐色%质地由硬变软&在采收前威代尔葡萄干化果
,

贵

腐果
,

正常果为
;

,

7

,

&

&

;8;

!

迟采过程中威代尔葡萄果实理化指标的变化

;8;8'

!

葡萄果实物理指标的变化
!

图
'

给出了葡萄果实的

百粒重*百粒体积的变化&在
,

月
;)

日至
')

月
(

日%葡萄

果实的百粒重和百粒体积都在增长%说明这个阶段葡萄还处

于成熟期&

')

月
(

日至
')

月
'Y

日葡萄百粒重仍在增加%并

达到最大值!

'-78&*

L

#%可能与当时灌溉有关%说明在此期

间葡萄果实仍能通过根系汲取水分和营养+百粒体积在
')

月
(

日达到
'&,8-0̀

后开始下降%主要是由于贺兰山东麓

产区气候干燥%葡萄果粒出现皱缩的现象&

')

月
'Y

日至
''

月
Y

日%葡萄的百粒重*百粒体积均在下降%葡萄籽变褐色%

说明葡萄开始失水&

''

月
'&

日后百粒重和百粒体积达到相

对稳定%分别为
'7&8(;

L

和
'',8Y0̀

&

图
'

!

迟采过程中威代尔冰葡萄果实

百粒重%百粒体积的变化
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!

葡萄果实总糖*总酸含量以及
B

T

的变化
!

由图
;

可知%威代尔葡萄在推迟采收的过程中%含糖量逐渐增加&

在
,

月
7)

日和
')

月
7)

日含糖量分别出现下降%可能是由

温度变化引起的(

')

)

;)

&

''

月
,

日%葡萄果实总糖含量达到

;((

L

'

`

%此后急剧增加%结合
;)'(

年贺兰山东麓威代尔葡

萄采摘最低温度变化图!图
7

#可知%

''

月
')

日后的最低温

度均在
)[

以下%导致了葡萄果实冰冻%在反复的冰冻*解冻

图
;

!

迟采过程中威代尔葡萄果实总糖的变化
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图
7

!

;)'(

年贺兰山东麓!银川#

''

月份最低温度变化图

?2

L

CG@7

!
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B
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"

2J>:O@0A@G;)'(

过程中水分减少%糖类物质浓缩%从而使总糖含量显著增加%

''

月
;,

日总糖含量达到
7Y,

L

'

`

&

!!

由图
(

可知%葡萄果实的总酸含量从
,

月
;)

日至
')

月

')

日逐步减少%

')

月
')

日至
')

月
;)

日趋于稳定%总酸含

量为
,8Y

L

'

`

%这是因为随着葡萄果实的成熟%苹果酸和酒石

酸开始下降(

'7

)

&

')

月
7)

日以后葡萄果实进入后熟阶段%部

分酸转化为糖(

'(

)

%导致总酸含量下降&

''

月
,

日之后下降

较为平稳%到
''

月
;,

日时%总酸含量为
*8,

L

'

`

&相对而

言%葡萄果实的
B

T

变化趋势较小%维持在
78'(

"

(8)'

&

;8;87

!

葡萄果实出汁率的变化
!

由图
&

可知%

,

月
;)

日至

')

月
7)

日的葡萄出汁率趋于平稳%均在
&)j

左右%

')

月
7)

日起%葡萄出汁率大幅度下降%是因为葡萄的出汁率与葡萄

果实中水分的含量有着密切的关系%

''

月上旬%贺兰山东麓

图
(

!

迟采过程中威代尔葡萄果实总酸%

B

T

值的变化
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图
&

!

迟采过程中威代尔葡萄果实出汁率的变化
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L
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产区最低温度基本在
)[

以下%葡萄果实经过
'

个多月的冰

期自然冻融脱水作用(

'&

)

%逐渐皱缩失水%同时%带冰压榨也

使得葡萄出汁率大幅度减少%因此在
''

月
;,

日以后%葡萄

果实的出汁率极低%仅为
;,j

&

;87

!

原料压榨后的理化指标

原料在
';

月
'

日晚进行采收%并在
<Y[

以下的条件进

行压榨%葡萄汁的主要理化指标见表
'

&由表
'

可知%威代尔

果实经过
*)E

左右的后熟%在冷冻条件下进行压榨取汁%葡

萄的糖度完全达到了生产冰酒的要求!不低于
7*)

L

'

`

#%但

相比较国外冰酒原料酸度较低(

'*

)

%这是因为贺兰山东麓产

区气象条件与国外有差别%较高的温度*较强的光照导致酸

的降解%为达到口感的平衡%在发酵过程中需要加酸&

表
'

!

原料压榨后的理化指标

P1A3@'

!

PK@

B

K

4

D29131JE9K@029132JE@61HF@GD

Q

C@@I2J

L

总糖'!

L

,

`

<'

# 总酸'!

L

,

`

<'

#

B

T

()' -8' 78-Y

7

!

结论与讨论
通过对宁夏贺兰山东麓产区威代尔葡萄在延迟采收的

过程中各理化指标变化的研究%可知该产区威代尔葡萄后熟

*)E

后%在
''

月底达到酿造冰酒的条件&这主要依赖于威

代尔葡萄品种不易掉粒%成熟后挂果期长的特性%以及贺兰

山东麓产区的气候条件&在挂果期由于昼夜温差大%且最低

气温可至零下%葡萄果实在自然冻融脱水作用下%百粒重*百

粒体积减小%糖分浓缩%含糖量大幅度提高%总酸*出汁率降

低%最终达到冰酒对原料的要求&根据邵威平(

'-

)的研究可

知%冰酒葡萄的最适采摘温度应控制在
<'&

"

<Y[

&生产

冰酒还需要一定强度的冷冻条件%但冬季又不能有持续的冷

冻天气(

'Y

)

%正因为对天气的严苛要求%使得贺兰山东麓产区

并不是年年都能生产出符合冰酒原料要求的葡萄%因此%除

了对原料的生产掌控外%还需要时刻关注天气状况%保证葡

萄完全成熟后仍在枝条上经受霜冻*日照*风干等自然条件

的处理%使浆果脱水*浓缩(

',

)

&结合贺兰山东麓产区气候条

件%采摘威代尔冰葡萄的最佳时期为
''

月底至
';

月初%此

时在葡萄果实处于结冰状态下对其进行采摘和压榨%可保证

冰葡萄酒的品质&

宁夏地区冬季较为寒冷%葡萄树均需要进行埋土防寒越

冬%但目前尚未见到有关于冰酒葡萄埋土期的研究&威代尔

葡萄虽然具有很好的抗寒特性%在
''

月底*

';

月初的气温不

会冻伤树体%但采收后若不能做到很好的埋土%在贺兰山东

麓低温干旱条件下%威代尔葡萄也会因1冻旱2而死&试验区

土壤为风沙土%冬季不易结块%较易取土%覆土后较为密实%

不易漏风%因此在这样的土壤条件下%葡萄采摘后立即对葡

萄树进行修剪埋土%可保证葡萄树安全越冬&这与张新宁

等(

Y

)认为威代尔在宁夏地区葡萄树不能进行正常的培土防

寒成为冰酒葡萄栽培的限制因素的观点相左&因此有关于
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测定吸光度&没食子酸标准溶液的浓度范围为
'

"

Y

#

L

'

0̀

时与其吸光值具有良好的线性关系!

L

;

V)8,,,;

#%精密度

$#]

为
'8';-j

%平均回收率为
,Y8(j

%

$]#

为
;8'7j

&说

明本试验建立的最佳反应体系灵敏度高*准确性好*操作简

单*稳定性强%适合于大麦糟中总酚含量的测定&
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