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浓缩方式对慕萨莱思品质及香气成分的影响
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摘要!研究
(

种处理方式慕萨莱思的品质及香气成分的

差异$并对其进行
p'M

统计分析"结果表明#冷浓缩处

理组的慕萨莱思中总糖!还原糖!可溶性固形物!

H

T

!澄

清度及生物活性指标均显著高于热浓缩慕萨莱思组'

(

种

酒样中酯类物质种类最多$高达
$)

种$为主要呈香物质"

冷浓缩慕萨莱思中酯类物质相对含量最高$占总挥发性

物质相对含量的
(-;++W

$热浓缩慕萨莱思中酯类物质相

对含量略低于冷浓慕萨莱思$为
*$;,)W

"

p'M

统计结

果表明#冷浓缩慕萨莱思色泽鲜亮均一!口感柔滑!酸甜

适口$具有明显的花果香味$且余香!余味时间长$其感官

评价最高$风味最佳"

关键词!葡萄酒'处理方式'品质'香气成分
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!慕萨莱思"是古老的西域葡萄酒之一(传统的慕萨

莱思是经
*

次熬煮
*

次压榨自然发酵后'加入大芸+鹿

茸+鸽血等多种中药材而成'经过熬煮的葡萄汁醇香和焦

香味较为突出'发酵结束后无需倒灌+澄清'可直接饮用'

不同厂家慕萨莱思质量参差不齐'感官特征复杂多变'稳

定性较差,

#

-

(朱丽霞等,

!

-对慕萨莱思感官评价得出$慕

萨莱思的品质在中等偏下水平(葡萄酒的香气主要是酒

精发酵和苹果酸)乳酸发酵阶段共同产生,

*

-

'其中醇类

占比较大'还包括高级醇+酯类+醛类等,

(N)

-

(高级醇是

由酒精发酵的次级产物生成的'具有强烈的辛辣气味'对

葡萄酒的口感和香气有显著影响,

$

-

(酯类是葡萄酒重要

的香气成分'赋予葡萄酒令人愉快的果香,

+

-

(醛类化合

物是由氨基酸和糖通过酵母产生高级醇的产物'赋予葡

萄酒柑桔香和坚果香,

-

-

'这几类物质有助于葡萄酒风味

特征的形成(张璐等,

,

-通过电子鼻技术和固相微萃取)

气相色谱质谱联用技术对葡萄浓缩汁及成品酒中的呈香

物质进行检测分析&张雅茹,

#"

-通过
hS0RY

技术对不同

种类慕萨莱思中挥发性物质进行检测分析'建立了慕萨莱

思挥发性成分萃取+分离和检测条件(

[726

9

等,

##

-采用电

子鼻和
hS0RY

技术对葡萄浓缩汁及成品酒中呈香物质进
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行检查分析得出对慕萨莱思香气贡献较大的成分有苯乙

醇+苯乙酸乙酯+已酸+丁二酸二乙酯等'经
hS0RY

定量分

析结果表明不同工艺的葡萄浓缩汁以及不同种类的慕萨

莱思均能引起慕萨莱思葡萄酒之间香气差异(近几年对

慕萨莱思香气研究较多'对其品质研究还有待加强(

由于热浓缩易造成慕萨莱思香气成分损失+热敏性

物质变性'破坏营养成分和失去原有风味(为解决慕萨

莱思差异性并提高其品质特性'本研究拟采用冷浓缩技

术对慕萨莱思加工工艺进行改进'加入枸杞+玫瑰等药食

两用的材料'并与传统热浓缩方式进行对比'以保留慕萨

莱思的营养成分'有效避免香气成分损失'旨在提升慕萨

莱思加工技术水平+产品品质及安全性'为具新疆特色的

慕萨莱思酿造及开发提供理论与技术指导(

#

!

材料与方法

#;#

!

材料与仪器

#;#;#

!

材料与试剂

和田红葡萄$购自新疆和田地区'无病虫害及腐烂

果'果实大小均匀且紧密'可溶性固形物为#

!*̀ #

%

c.I3\

&

*

'

)0

二硝基水杨酸+苯酚$分析纯'天津盛通泰化工有

限公司&

氢氧化钠+盐酸+硫酸+葡萄糖+无水醋酸钠+无水碳

酸钠$分析纯'天津光复科技有限公司&

没食子酸+福林肖卡试剂$优级纯'北京索莱宝科技

有限公司&

亚硝酸钠+钨酸钠+磷钼酸+单宁酸+硝酸铝+芦丁+氯

化钠$分析纯'国药集团化学试剂有限公司(

#;#;!

!

主要仪器设备

阿贝折光仪$

V0*"""/

型'上海卓鑫科学仪器有限

公司&

H

T

计$

&/!"

型'梅特勒)托利多仪器#上海%有限公司&

紫外)可见分光光度计$

Ae0#-#"

型'北京普析通用

仪器有限责任公司&

电子分析天平$

&M!""(

型'上海天平仪器厂&

气相色谱)质谱联用仪$

A@MS/'Yp

型'

A7<I1E0

&3663

9

26

'

eYM

&

电热恒温水浴锅$

'[X0'0!

型'北京市永光明医疗仪

器厂&

固相微萃取纤维$

+)

(

1SM@

*

L'RY

型'上海安谱

实验科技股份有限公司(

#;!

!

方法

#;!;#

!

热浓缩慕萨莱思基酒#

@Z

%制备工艺
!

将
)"K

9

和

田红葡萄清洗+除梗+破碎后'分别加入
#

9

!";""1

9

*

^

T

!

YP

(

和
#

9

!";""1

9

*

^

果胶酶'酶解
(7

(根据慕萨莱

思传统熬煮工艺及流程'将带有皮渣的葡萄汁倒入不锈

钢锅中加热至沸腾'小火熬煮'经
*

煮
*

榨冷却后接入活

化的酵母菌发酵
*"=

'发酵温度#

!"`#

%

_

'发酵结束后

倒灌澄清
#"=

'得到热浓缩慕萨莱思基酒(

#;!;!

!

热浓缩慕萨莱思#

@V

%制备工艺
!

将
#;!;#

制备的

慕萨莱思基酒
#^

加入杏干
#!;""

9

+枸杞
#";""

9

+玫瑰

);""

9

+藿香
";("

9

'浸泡
,=

'通过板框过滤'膜过滤后得

到热浓缩慕萨莱思(

#;!;*

!

冷浓缩慕萨莱思基酒#

Ẑ

%制备工艺
!

将
)"K

9

和

田红葡萄清洗+除梗+破碎后'分别加入
#

9

!";""1

9

*

^

T

!

YP

(

和
#

9

!";""1

9

*

^

的果胶酶'在
!

#

#"_

下浸渍

(-7

'皮渣分离得到葡萄汁'将葡萄汁用实验室自制冷浓

缩设备浓缩至
*#c.I3\

'接入活化后的酵母菌发酵
*"=

'

发酵温度#

!"̀ #

%

_

'发酵结束后倒灌澄清
#"=

'得到冷

浓缩慕萨莱思基酒(

#;!;(

!

冷浓缩慕萨莱思#

V̂

%制备工艺
!

将
#;!;*

制备的

慕萨莱思基酒
#^

加入杏干
#!;""

9

+枸杞
#";""

9

+玫瑰

);""

9

+藿香
";("

9

'浸泡
,=

'通过板框过滤'膜过滤后得

到冷浓缩慕萨莱思(

#;!;)

!

理化指标测定

#

#

%总糖+还原糖的测定$参照文献,

#!

-(

#

!

%总酸的测定$酸碱滴定法,

#*

-

(

#

*

%酒精度的测定$比重法(

#

(

%褐变度的测定$分光光度法,

#(

-

(

#

)

%澄清度的测定$分光光度法,

#)

-

(

#;!;$

!

生物活性指标测定

#

#

%总黄酮的测定$亚硝酸钠)硝酸铝法,

#$

-

(

#

!

%总酚的测定$参照文献,

#+

-(

#

*

%单宁的测定$参照文献,

#*

-(

#;!;+

!

采用
hS0RY

测定慕萨莱思葡萄酒中的香气成分

#

#

%固相微萃取条件$取
-;""1̂

慕萨莱思酒样装入

#);""1̂

顶空瓶中'加入
!;)"

9

氯化钠搅拌至溶解'

)"_

水浴酒样
#"136

后插入经老化好的固相微萃取纤

维顶空吸附'吸附
)"136

'将吸附有挥发性成分的萃取纤

维置于
hS0RY

解析
#"136

'同时启动设备采集数据(

#

!

%

hS

条 件$

'.0O2\

#

*";"" 1b";!) 11b

";!)

(

1

%色谱柱'选择不分流进样&柱温为
(" _

保持

*136

'然后以
(_

*

136

的升温速度将温度升至
#$"_

'

再以
+ _

*

136

的升温速度升至
!*" _

'使温度保持

-136

(以
T<

为载气设定流速为
#1̂

*

136

(

hS

进样口

温度为
!*"_

'检测器温度为
!*"_

,

#-

-

(

#

*

%

RY

条件$

/U

电离源'电子能量为
+"<]

'灯丝流

量为
";!"1M

&检测器电压为
*)"]

(全扫描'扫描范围

为
**

#

()"218

'离子源温度为
!*"_

,

#,

-

(

#

(

%定性分析$

RY

检测峰采用检索
VUYA!;"

谱库和

O344<

D

谱库检索进行定性分析(

#

)

%定量分析$根据
hS0RY

分析结果'并用峰面积归

一法对慕萨莱思中香气成分进行计算和相对定量(

##

"

]E4;*)

#

VE;)

高馨雨等!浓缩方式对慕萨莱思品质及香气成分的影响
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!

感官评定方法

#

#

%品评组由
#!

名具有葡萄酒感官评定专业知识的

人员组成'分别对不同处理的慕萨莱思的感官特性指标进

行评定打分'整合品评小组的评定结果'并且进行感官评

价定量描述分析'取各项强度平均值制作
p'M

蜘蛛网图&

#

!

%评分标尺的建立$试验采用数字标度为评分标

尺'通过数字量化感官特性强度'采用
,

点数字标度为评

分标尺'表示感官特性强度由弱到强的程度'见表
#

(

!!

#

*

%描述词汇表的建立$

#!

名感官品评人员对不同

处理的慕萨莱思酒样进行品评'独自记录评分结果'并讨

论出能反映产品色泽+香气+酸度+涩度和挂杯等感官特

征的不同参数'给出每个词汇的定义(

#;*

!

数据处理

数据用
R3>IEBEGCPGG3></\><4!"#"

进行处理(用

YLYY#,;"

软件进行显著性分析(用
R3>IEBEGCOEI=

!"#"

绘制图形(

!

!

结果与分析

!;#

!

理化指标分析

如表
!

所示$慕萨莱思中总酸+澄清度+可溶性固形

物含量+褐变度均差异显著#

L

#

";")

%(

Ẑ

和
V̂

酒样中

总糖+还原糖+可溶性固形物含量+澄清度均高于
@Z

和

@V

(经过热浓缩的慕萨莱思澄清度低'褐变度大(葡萄

汁在高温熬煮过程中'总酚含量增加'多酚发生氧化'使

褐变度增加'而浓缩葡萄汁在热处理时会发生美拉德反

应和焦糖化反应生成黑褐色物质'使葡萄汁发生非酶褐

变&焦糖化反应是由于加热作用使葡萄汁中的糖分解成

富马酸及羟甲基糠醛'在美拉德反应后阶段的缩合反应

形成类黑精色素,

!"

-

(使得热浓缩处理的慕萨莱思酒澄清

度低于冷浓缩组的慕萨莱思(

表
#

!

感官评分尺度表

A2J4<#

!

A7<B<6BEI

D

B>EI<B>24<

标尺
# ! * ( ) $ + - ,

感官特性 极弱 很弱 较弱 稍弱 一般 稍强 较强 很强 极强

表
!

!

慕萨莱思酒样的理化指标g

A2J4<!

!

L7

D

B3>E>7<13>2436=3>2CEIBEG18B2423B

处理方式 总糖*#

9

.

^

N#

%还原糖*#

9

.

^

N#

%总酸*#

9

.

^

N#

% 酒精度*
W

可溶性固形物*
c.I3\

澄清度*
W

褐变度

@Z ,#;-(̀ !;,)

2

*!;,#̀ #;,,

2

-;()̀ ";#*

2

#*;)̀ ";!"

2

#+;""̀ ";!"

2

-*;(!̀ ";"$

2

";++̀ ";"!

2

@V ,,;"$̀ *;+*

J

*-;**̀ #;*-

J

-;$*̀ ";")

J

#*;+̀ ";!"

2

#-;)"̀ ";#(

J

-";,+̀ ";"!

J

";,"̀ ";"!

J

Ẑ #"(;"-̀ #;)+

>

(#;$,̀ !;!*

>

-;-(̀ ";"*

>

#*;*̀ ";#-

2J

#,;)"̀ ";!"

>

,#;$-̀ ";#$

>

";!#̀ ";"!

>

V̂ ##+;!,̀ $;!)

=

(+;(*̀ !;-)

=

,;""̀ ";"-

=

#*;$̀ ";#(

J

!";)"̀ ";#"

=

-,;#)̀ ";"#

=

";*$̀ ";"!

=

!!

g

!

同列字母不同表示差异显著#

L

#

";")

%(

!;!

!

生物活性成分分析比较

如图
#

所示$

Ẑ

和
V̂

酒样黄酮+总酚及单宁含量均

高于
@Z

和
@V

且差异显著#

L

#

";")

%'黄酮含量分别为

";-#

'

#;*,

'

";*(

'

";-,

9

*

^

&总酚含量分别为
#;--

'

!;-*

'

";+$

'

#;-#

9

*

^

&单 宁 含 量 分 别 为
#;-$

'

!;$)

'

";$+

'

#;+)

9

*

^

(经添加辅料后的
V̂

中酚类物质含量较多'由

于经冷浸渍处理'使得葡萄皮+籽中的酚类物质有效溶

出'后期浸泡玫瑰+枸杞等辅料'增加了酚类物质的含量(

传统带皮+籽熬煮工艺虽然可以溶出更多葡萄皮+籽中的

酚类物质'但温度过高会导致酚类物质的破坏和热敏性

物质的变性,

!#

-

'从而导致总酚+单宁+黄酮等生物活性成

分含量会降低(

!;*

!

香气化合物种类分析

采用
YLR/

技术萃取
(

种慕萨莱思香气'经
hS0RY

检测分析得到总离子流图'从图
!

可以看出'慕萨莱思香

气化合物出现在
()136

以前'香气物质峰面积+种类具有

图
#

!

慕萨莱思生物活性指标

&3

9

8I<#

!

.3E4E

9

3>242>C3F3C

D

36=<\EG18B2423B

一定的差异'说明浓缩方式对慕萨莱思香气具有一定的

影响(

!;(

!

主要香气成分

!;(;#

!

醇类物质
!

醇类是葡萄酒含量较多的组分之一'

主要表现为化学气味和植物芳香(从表
*

和图
*

可以看

出'

(

种酒样中醇类物质含量较高且共有的醇类包括
*0

甲

基'

#0

丁醇+

!

'

*0

丁二醇和苯乙醇'其中苯乙醇具有浓郁的

$#
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期
"
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年
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月
"



图
!

!

(

种慕萨莱思香气成分
hS0RY

总离子流图

&3

9

8I<!

!

AEC243E6G4E5>72ICBEGGE8IK36=BEG

R8B2423B2IE12>E1

H
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D

hS0RY

图
*

!

(

种慕萨莱思中香气成分相对含量

&3

9

8I<*

!

@<42C3F<SE6C<6CBEGMIE12SE1

H

E6<6CB

36&E8IR8B2423B

玫瑰香等花香味(

Ẑ

+

V̂

中苯乙醇相对含量高于
@Z

+

@V

(而香茅醇具有花香和柑橘香'仅在
Ẑ

和
V̂

中产

生'因此
V̂

与
@V

酒样相比花香味略重(

!;(;!

!

酯类物质
!

酯类是慕萨莱思主要香气成分'多种

酯类共同作用赋予葡萄酒令人愉快的水果香(从图
*

+

表
*

可以看出$

(

种酒样中'

V̂

酯类物质占有的相对含

量最大'其次为
@V

'

Ẑ

+

@Z

酯类物质相对含量略少(而

酯类中相同成分数有
$

种'其中丁二酸二乙酯+辛酸乙酯+

癸酸乙酯含量较高'这
*

种酯在葡萄酒中多表现为柑橘+

果香和椰香味,

!!

-

(

V̂

中产生的
*0

甲基'

#0

丁醇'乙酸酯具

有类似香蕉的气味'在
Ẑ

+

V̂

中相对含量分别为
";+!W

'

#;"-W

'苯甲酸乙酯+

,0

癸烯酸乙酯仅在
V̂

中产生'呈蜡香

和果香气(因此'

V̂

果香味略高于其他
*

种酒样(

!;(;*

!

酸类物质
!

从表
*

中可以看出
(

种慕萨莱思酒样

酸类挥发性物质含量都较低(

Ẑ

酸类物质占有的相对含

量最大'其次为
@Z

'

@V

+

V̂

中酸类物质相对含量最小(

辛酸+正癸酸为
(

种慕萨莱思酒样所共有的挥发性成分'

赋予葡萄酒椰香味&乙酸+己酸分别是
@Z

+

@V

中产生的

具有刺激性气味'影响葡萄酒的香气'可能是由于
@Z

+

@V

经过高温熬煮发酵'减少了酯类物质含量'产生了具有负

面影响的酸类物质(因此'运用冷冻工艺浓缩代替传统

热浓缩工艺是可行(

!;(;(

!

酚类+酮类和其他香气成分
!

@V

酒样挥发性物质

中有多种酚类的存在'使葡萄酒呈丁香香味'使酒体涩味

感变得明显而持久'

@Z

中酚类物质相对含量为
+;,+W

'

Ẑ

+

V̂

中酚类物质相对含量较少(

@V

中酮类所占的挥

发性成分含量高于
V̂

酒样'相对含量最高的为胡薄荷

酮'具有淡淡的薄荷香和樟脑的气味&

P0

香芹酮+

(0

#

!

'

$

'

$0

三甲基
0#0

环己烯基%

0*0

丁烯
0!0

酮+大马士酮是
V̂

中产

生的香气'

P0

香芹酮使葡萄酒具有香芹+莳萝籽香味&

(0

#

!

'

$

'

$0

三甲基
0#0

环己烯基%

0*0

丁烯
0!0

酮有紫罗兰香

味&大马士酮具有木香和果香味(

)0

甲基呋喃醛是
@Z

中

产生的'赋予
@V

酒样特有的焦糖味道(慕萨莱思中烯

类物质较少'是
V̂

中产生的香气'相对含量为
";#)W

'具

有柠檬等柑橘类果香味(

!;)

!

感官评价

!;);#

!

感官描述词及定义
!

经过感官品评组讨论确定慕

萨莱思感官描述词及定义见表
(

(

!;);!

!

p'M

统计结果
!

#!

名感官品评人员对各处理慕

萨莱思进行了感官评定'并绘制蜘蛛网图(由图
(

可知'

V̂

酒样呈橙黄色+色泽鲜亮均一+口感柔滑+酸甜适口+

组织状态良好+无分层和沉淀+香气浓郁'具有明显的花

果香味'且余香+余味时间长(

Ẑ

酒样呈亮黄色'色泽均

匀有光泽'口感顺滑+酸甜适中+组织状态良好+无分层和

沉淀'香气协调'余味稍有减弱'余香短暂(

@Z

酒样呈黄

色+色泽暗沉+澄清度低'有明显的浑浊和沉淀现象'组织

%#

"

]E4;*)

#
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高馨雨等!浓缩方式对慕萨莱思品质及香气成分的影响



表
*

!

(

种慕萨莱思
hS0RY

分析结果比较

A2J4<*

!

SE1

H

2I3BE6EGGE8IR8B2423BhS0RY2624

D

B3BI<B84CBEGBE43=

H

72B<13>IE<\CI2>C3E6

类型 中文名 香气特征
相对含量*

W

@Z @V Ẑ V̂

醇类

*0

甲基'

#0

丁醇 有不愉快气味
!*;*! *#;,, #$;") #$;+-

!

'

*0

丁二醇 糖蜜香
#;*# #;#, *;$! *;(-

(0

甲基'

#0

戊醇
N N N ";#+ N

#0

庚醇
N N ";#! N N

苯乙醇 有清甜的玫瑰香
!(;-( !#;,, !,;,* !$;+)

香茅醇 花香+柑橘香
N ";*$ ";") ";#(

芳樟醇 有紫丁香与玫瑰的花香
N ";#* N ";"#

橙花醇 有令人愉快的玫瑰和橙花的香气
N N ";", N

*

'

+

'

##0

三甲基'

$

'

#"0

十二碳二烯
0

#0

醇
N N N ";"! N

反式法尼醇 有类似丁香及仙来花香味
N N ";"- N

!

'

$0

二甲基
0(0

庚醇
N N N N ";#-

#0

十四醇 蜡香
";#! N N N

'

0

乙氧基
0!0

呋喃乙醇
N ";$! N N N

!0

呋喃甲醇 有特殊的苦辣气味
";*( N N N

#0

肉豆蔻醇
N N ";"( N N

十五烷醇
N N ";"$ N N

酯类

!0

羟基丙酸乙酯 有菠萝香味
N N !;++ #;#)

*0

甲基'

#0

丁醇乙酸酯 有类似香蕉的气味
N ";!+ ";+! #;"-

乙酸乙酯 甜香+果香
";), N N

己酸乙酯 青苹果+果香
";$* ";$( #;!* #;+$

*0

羟基丁酸丁酯
N N ";(! ";!! N

!0

羟基
0(0

甲基戊酸乙酯 有苹果的香气特征
N N ";"( N

!0

羟基
0(0

甲基戊酸甲酯 有甜的果香
";*( N N N

乳酸异戊酯
N ";** N ";"+ N

丁二酸二乙酯 有特殊香气
*;"$ ";(+ +;!- );#,

乳酸乙酯 有较强的酒香气味
$;+# N N N

乙酸
0*0

甲基丁酯
N ";(# N N N

辛酸
0*0

甲基丁酯 有水果香味
N ";"$ N N

辛酸乙酯 有果香+花香
#;*, *;!( );++ -;,,

#

'

(0

己二烯酸乙酯
N ";$+ N N N

癸酸乙酯 有果香'白兰地的香味
";*! +;#* $;,# (;,+

壬酸乙酯 有果香及玫瑰香
N ";"( N ";"#

琥珀酸乙基异戊酯
N ";!# N ";!" ";#+

琥珀酸乙酯
N N N ";"$ N

月桂酸异戊酯
N N ";#, N N

丙二酸'#苯甲基%

0

二乙酯 有甜蜜气味
N N ";#! N

丁酸十一烷醇酯
N N ";!, N N

*0

羟基十三烷酸乙酯
N N N ";"* N

!0

苯乙醇乙酸酯 有甜蜜香味
N !;,! N N

十二酸乙酯 有脂香和花香
";", ,;$! *;(+ ";+#

十五烷酸
0*0

甲基丁酯 有微弱油香和脂香
N N ";"! N

&#
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!

续表
*

类型 中文名 香气特征
相对含量*

W

@Z @V Ẑ V̂

酯类

乙酸
0,0

癸烯醇酯
N N #;($ N N

*0

羟基乙基月桂酸乙酯
N N N ";"* N

,0

十四烯酸乙酯
N N ";"$ N N

,0

十四烷酸乙酯 有鸢尾油香气
N N ";"! N

十四酸乙酯 有紫罗兰香气
N N ";*) ";!!

柠檬酸三丁酯
N N N #;(, #);!*

十六酸甲酯
N N ";#) ";"! ";",

十八酸乙酯 蜡香
";") N N N

#

'

!0

邻苯二甲酸双#

!0

甲基丙基%酯
N N ";", N N

#

'

!0

苯二甲酸丁基辛酯
N N N ";#+ ";#"

,0

十六碳烯酸乙酯
N N !;$" ";(- ";!"

十六酸乙酯 有微弱蜡香+奶油香气
";(" (;#" #;++ #;+-

琥珀酸辛基
0!0

丙基戊基酯
N N N ";!! N

苯甲酸乙酯 有果香
N ";") N ";#!

苯乙酸乙酯 有甜的蜂蜜香气
";*$ ";"( N N

乙酸苯乙酯 玫瑰花香'苹果香
";$$ N N N

!0

苯乙醇乙酸酯 有甜蜜香味
N N N !;*"

,0

癸烯酸乙酯
N N N N ";)(

肉豆蔻酸乙酯 有鸢尾香气
N ";+( N N

邻苯二甲酸二异丁酯 略有芳香气味
";)! N N N

邻苯二甲酸二丁酯 有芳香气味
#;#" ";"$ N #;#-

邻苯二甲酸二甲酯 略有芳香味
";#+ N N N

邻苯二甲酸丁基环庚基酯
N N ";"( N N

甲醇
0-0

甲基
0

癸酸酯
N N ";"( N N

!0

甲基十六酸甲酯
N N N N #;!$

癸酸
0!0

甲基丁酯
N N ";"$ N N

#

-

%

0,0

十八碳烯酸甲酯
N #;() N N N

#

Q

%

0,0

十八碳烯酸甲酯
N !;*) N N ";!(

+0

十八碳二烯酸甲酯
N N N N ";(-

#"0

十八碳烯酸甲酯
N ";"$ N N N

#$0

十八碳烯酸甲酯
N ";#+ N N N

硬脂酸甲酯
N #;*$ N N N

硬脂酸乙酯 略呈蜡香
N ";*, N N

油酸乙酯
N N ";)" N ";(-

亚油酸乙酯
N ";*- #;#+ N ";#,

#

Q

%

0,0

油酸甲酯
N N ";## N N

,0

'

#!0

'

#)0

十八碳四烯酸乙酯
N N N N ";!!

$0

'

,0

'

#!0

十八碳三烯酸甲酯
N ";** N N N

顺式
0*0

戊基'环氧丙烷十一酸甲酯
N ";"( N N N

#)0

甲基十七酸乙酯
N N N N ";##

'#

"

]E4;*)

#
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!

续表
*

类型 中文名 香气特征
相对含量*

W

@Z @V Ẑ V̂

酸类

乙酸 有刺鼻的醋酸味
*;$) N N N

丙酸 果香+奶香
N N ";"+ N

己酸 有难闻气味
N ";)# N N

辛酸 有脂香
*;($ !;(# #;($ #;(!

壬酸 微有特殊气味
N N *;)- N

(0

羟基丁酸
N ";"$ N N N

!0

苯乙酯乙酸 有玫瑰+蜂蜜的甜香
N N *;-" N

!

0

#

#0

羟乙基%

0

苯丙酸
N ";!( N N ";!"

!0

'

$0

'

#"0

三甲基
0,0

十一碳烯酸
N ";!( N N N

顺式
0)0

十二碳烯酸
N N ";"+ N N

正癸酸 有脂香
#;,* #;## $;,+ #;))

十二酸 有月桂油香
";#$ N ";!+ N

十四烷酸
N ";#$ N N N

山梨酸
N );,) N N N

油酸
N ";", N N N

酚类

(0

乙基苯酚
N ";#- N N N

!0

甲氧基
0(0

乙烯基苯酚
N N N ";## N

(0

#

!0

羟基乙氧基%

0!0

甲氧基
0

苯酚
N +;!+ N N N

*0

乙氧基
0!0

硝基苯酚
N ";#( N N N

!

'

(0

二叔丁基苯酚
N N N ";", ";#$

!

'

$0

二叔丁基对甲酚
N ";!, N N N

#

'

!

'

*

'

(0

四氢
0!

'

)0

'

-0

三甲基
0#0

萘酚
N ";", N N N

酮类

$

'

#"

'

#(0

三甲基
!0

十五碳酮
N N N ";"$ N

反式
0*0)0

庚二烯
0!0

酮
N ";)( N N N

P0

香芹酮 有香芹+莳萝籽香味
N N N ";##

大马士酮 有木香+话梅香
N N N ";#$

(0

#

!

'

$

'

$0

三甲基
0#0

环己烯基%

0*0

丁

烯
0!0

酮
有紫罗兰+桂花的甜香

N N N ";"#

B0

异薄荷酮 辛辣的薄荷风味
N ";"* N N

L0

薄荷酮 有薄荷香
N ";!! N N

胡薄荷酮 似薄荷和樟脑的气味
N #;!- N N

#

Q

%

0$

'

#"0

二甲基
0)

'

,0

十一烷二烯

酮
0!

N N ";"- N N

反式
0J<C20

紫罗兰酮 有特征香气
N ";"- N N

醛类
)0

甲基呋喃醛
N ";)! N N N

#

'

*

'

(0

三甲基
0*0

环己烯
0#0

甲醛
N N ";"$ N N

肟类 甲氧基苯基肟
N ";*! ";!# ";#! ";#+

烯类 柠檬烯 有类似柠檬的香味
N N N ";#)

表
(
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慕萨莱思感官描述词汇及定义
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R8B2423B536<B<6BEI

D

=<B>I3

H

C3E6FE>2J842I

D

26==<G363C3E6

描述词 定义 描述词 定义

色泽
!!

通过视觉获得酒体颜色及亮丽或昏暗程度 甜度
!!

干+半干+半甜+甜

香味
!!

通过嗅觉获得酒体香气 酸度
!!

低+中+高

纯净度
!

酒体呈纯净或有异味 酒精度
!

低+中+高

澄清度
!

酒液的澄清与浑浊程度 涩度
!!

低+中+高

挂杯
!!

酒液在流过杯面留下的痕迹 酒体质感 柔滑+粗糙

留味长度 酒体离开口腔'仍能感受到它存在的时间 平衡度
!

酸+涩平衡指数

风味强度 弱+中+强

(#

基础研究
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总第
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年
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月
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图
(

!

慕萨莱思
p'M

数据的蜘蛛网图

&3

9

8I<(

!

p'M=2C226=B

H

3=<I0B72

H

<=

9

I2

H

7BEG

=3GG<I<6CCI<2C1<6CEG18B2423B536<

状态不好+口感欠佳+酸甜滋味差异较大'略有苦涩味'具

有明显的焦糖味和蒸煮味'余味+余香时间长'酒体协调

性低(

@V

酒样呈暗黄色'色泽暗淡'组织状态不均一'有

浑浊和沉淀现象'口感略苦涩'有蒸煮味'无余香(

p'M

统计结果表明'

V̂

比其他
*

种处理的风味协

调性好(

*

!

结论
香气物质的种类+数量+单个物质的感觉阈值及其之

间的相互作用对不同品种果实香气特征具有重要影响'

产地不同赋予不同品种独特典型的品种香气,

!*

-

(通过对

(

种慕萨莱思品质指标及挥发性成分进行分析'结果表明

经冷浓缩技术处理的慕萨莱思中总糖+还原糖+总酸+酒

精度+可溶性固形物+

H

T

及生物活性指标均高于热浓缩

慕萨莱思'且添加辅料对慕萨莱思品质的影响很大'对酒

的整体结构和风味都起着积极作用(对葡萄酒香味贡献

最大的成分是酯类物质(经
hS0RY

检测分析'结果表明

V̂

中酯类物质相对含量最高'为
(-;++W

(根据
p'M

统

计结果表明
V̂

感官评分最高'其感官特征为色泽鲜亮+

澄清透明+果香与酒香幽雅和谐&酒体丰满+回味绵长(

综上'经过冷冻浓缩工艺酿造的慕萨莱思解决了传统熬

煮工艺对其品质的负面影响'极大地提高了慕萨莱思的

感官品质'为实现慕萨莱思多元化生产提供理论依据'具

有较大的应用前景(
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