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冷浸渍处理对干红葡萄酒颜色品质及

风味特征的影响
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摘要!以梅鹿辄葡萄为试材"考察浸渍温度&浸渍时间对

干红葡萄酒色泽指标及风味特征的影响"并通过主成分

分析进行综合评价#结果表明(冷浸渍处理可提高葡萄

酒中酚类物质含量"延长浸渍时间可促进总色素的积累"

有助于葡萄酒色泽的保持'定量描述分析显示"浸渍温度

和时间对葡萄酒香气特征及口感质量有显著影响"其中

香气强度与浸渍温度呈正相关"但长时间的浸渍会引起

植物味和化学不良气味的出现"酒样苦涩味突出"而低温

下短时间浸渍对口感质量改善不明显#综合分析"

#![

浸渍
&L

"酒样色泽品质较高"具有浓郁的果香及花香"酒

体丰满"圆润适口"典型性强"可应用于高品质干红葡萄

酒的实际生产中#

关键词!梅鹿辄葡萄'冷浸渍'干红葡萄酒'风味特征
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色泽是葡萄酒感官特征的重要指标之一#能提供酿

酒葡萄品种$葡萄酒类型$酒龄及储存期的稳定性等信

息#是评判葡萄酒质量的重要依据/

#

0

%葡萄酒的风味主

要由香气和口感两方面组成#受多种因素影响#不同葡萄

品种$产区及酿造工艺的葡萄酒风味特征各异/

!

0

%随着中

国葡萄酒产业的快速发展#消费者对葡萄酒的品鉴能力逐

步提高#追求质量上乘$风味独特的干红葡萄酒成为一种

新的消费趋势/

6

0

%目前#葡萄酒风味评价多采用定量描述

性分析)

9.1

+#该方法只需有限的样本量并依据有效的数

据处理系统就能得到可信度较高的结果#既可对感官属性

进行鉴别和测量#又有区分与排序的功能/

+X&

0

%

冷浸渍工艺最早出现于法国勃艮第地区红色葡萄品

种的酿造中#近年来#由于该工艺对葡萄酒品质具有良好

的提升作用#已广泛应用于中国葡萄酒的实际生产中/

7

0

%

在红葡萄酒的酿造中#冷浸渍是指葡萄除梗破碎后#将葡

萄醪液置于发酵罐中进行一定时间的低温浸渍)

&

"

#&[

+#冷浸渍结束后再启动酒精发酵/

W

0

%已有研究/

%
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明#冷浸渍工艺可显著提高葡萄酒中酚类化合物的含量#

增加酒体丰满度%与传统酿造工艺相比#发酵前冷浸渍

处理可提升赤霞珠葡萄酒中挥发性化合物的浓度#增加

酯类物质)乙酸异戊酯$乙酸己酯$月桂酸乙酯等+含量#

降低一些高级醇)异戊醇$异丁醇等+含量#增强果香和花

香等品种香气/

$

0

%

新疆作为中国酿造高品质葡萄酒的优势产区#红葡

萄酒香气细腻度的缺乏和颜色稳定性差等问题表现尤为

严重/

#"

0

%冷浸渍工艺虽在该产区受到较多关注和应用#

但相关工艺参数大多是经验性质或借鉴国外研究%试验

以传统工艺为对照#拟采用冷浸渍处理工艺进行葡萄酒

的酿造#评估不同处理方式对葡萄酒颜色参数的影响#通

过对香气特征及口感质量的分析#探究不同浸渍温度和

时间条件下葡萄酒的风味特征及差异#以期为酿造高品

质干红葡萄酒工艺的优化提供理论依据%

#

!

材料与方法

#A#

!

材料与仪器

#A#A#

!

材料与试剂

梅鹿辄葡萄*含糖量
!6!A7$

E

.

b

)以还原糖计+#可滴

定酸
7A"W

E

.

b

)以酒石酸计+#新疆和硕县芳香庄园酒业

股份有限公司,

没食子酸标准品*

$"A6+Y

#美国
)=

E

;<:1>LO=BG

公司,

单宁酸*分析纯#上海山浦化工有限公司,

盐酸$碳酸钠*分析纯#天津光复科技发展有限公司,

无水乙醇*色谱纯#上海源叶生物科技有限公司%

#A#A!

!

仪器与设备

紫外分光光度计*

V]:#%#"

型#北京普析通用仪器有

限责任公司,

Q

2

计*

a2):6(

型#上海仪电科学仪器有限公司,

低温冰箱*

S(.:#7"

型#青岛海尔有限公司,

分析天平*

ab6"6

型#瑞士
0HFF>HOVC>HLC

公司,

恒温水浴锅*

.e8

.

_:.!

型#北京永光明医疗仪器厂%

#A!

!

方法

#A!A#

!

不同冷浸渍工艺干红葡萄酒的酿造
!

原料采摘筛

选后进行除梗破碎#添加
"A"6

E

.

b)-

!

于
7"b

不锈钢发

酵罐#将葡萄醪液于机械冷库中按表
#

进行冷渍处理%

期间每
7G

进行一次循环操作#浸渍结束后#将发酵罐转

至室温)

!!

"

!&[

+下#待葡萄醪液回温至
#&[

左右#接

入
"A!

E

.

b

商业酵母)

1BF=J>COH

#

,#&

+启动酒精发酵#发酵

温度
!&

"

!%[

#间隔
7G

压帽循环一次%酒精发酵结束

后#接入乳酸菌
b1bZ346#

)

!1@@;I1'>0;?I;'F;>A;D)

;?1

(

;E

+#启动苹果酸-乳酸发酵#发酵温度控制在
#%

"

!"[

#苹 果 酸-乳 酸 发 酵 结 束 后 分 离 转 罐#添 加

"A"&

E

.

b)-

!

终止发酵#随后进行正常澄清稳定处理工

艺#酿造至次年
6

月#葡萄酒装瓶#进行分析检测%对照

表
#

!

不同冷浸渍处理方案

V<K>H#

!

.=JJHOHDFBC>L;<BHO<F=CDFOH<F;HDFNBGH;HN

酒样

编号

浸渍温

度.
[

浸渍时

间.
L

酒样

编号
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[

浸渍时

间.
L
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S
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S
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S

6

#! W
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!

S
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组酒样)

(8

+采用传统干红工艺酿造#原料入罐后接入上

述商业酵母启动酒精发酵#后续操作与上述冷浸渍酿造

工艺一致%

#A!A!

!

理化指标的测定
!

参照
\S

.

V#&"6%

-

!""7

中方

法测定葡萄酒中总糖$酒精度$总酸$挥发酸$干浸出物$

游离
)-

!

$总
)-

!

等指标#每个指标重复测定
6

次%

#A!A6

!

酚类物质的测定

)

#

+总酚*采用
,C>=D:(=CB<>FHM

比色法/

##

0

#以没食子

酸计%

)

!

+总单宁*采用
,C>=D:.HD=N

法/

#!

0

#以单宁酸计%

)

6

+总花色苷*采用
Q

2

示差法/

#6

0

#以二甲基花翠素
:

6:

葡萄糖苷计%

#A!A+

!

色泽参数的测定

)

#

+葡萄酒酒色)

_(

+$聚合色素)

aa(

+$总色素

)

_(a

+*参照郝笑云/

#+

0的方法%

)

!

+色度$色调*参照
(G=O<

等/

#&

0的方法%

#A!A&

!

乙醇指数$盐酸指数的测定
!

参照彭传涛等/

#7

0的

方法%

#A!A7

!

感官定量描述分析
!

品评小组由
6"

名具有感官

品尝经验的人员)

#7

女
#+

男+组成#感官量化分析参照文

献/

#W

0进行#每个酒样重复两次%按式)

#

+计算感官特征

量化值%

,0c槡0"# )

#

+

式中*

,0

---感官特征量化值#

Y

,

0

---某一特征分值大于
"

的品尝小组成员数占总

体品尝小组成员的百分数#

Y

,

"

---某一 特 征 分 值 平 均 数 占 最 大 分 值 的 百

分数#

Y

%

#A6

!

数据处理

通过
*TBH>!"#"

进行数据统计#利用
)a))#$A"

对数

据进行主成分分析#应用
-O=

E

=D%A&

软件绘图%

!

!

结果与分析
!A#

!

颜色参数分析

经检测#不同处理所得葡萄酒酒精度$总糖$总酸$挥

*(!

开发应用
.*Z*b-a0*4V / 1aab3(1V3-4

总第
!#%

期
"
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年
#!

月
"



发酸$干浸出物$游离
)-

!

$总
)-

!

等指标均符合
\S

.

V

#&"6W

-

!""7

中对干红葡萄酒的要求#说明均为合格的葡

萄酒样品%

由表
!

可知#冷浸渍处理所酿酒样中总酚$总单宁和

总花色苷含量均高于对照组#其中总单宁和总花色苷含

量随浸渍时间的延长而增加#与浸渍温度为
%

#

#![

酒样

中总酚的含量变化相一致#而
+[

浸渍条件下则变化不

明显#可能是低温限制了葡萄果实中大分子酚类物质的

溶出%与对照组酒样相比#冷浸渍处理显著提高了酒样

色度值#当浸渍时间为
WL

时#色度值达最大,而冷浸渍处

理可以降低酒样的色调#但不同浸渍温度处理组间无明

显差异#葡萄酒色度越高#色调越低#说明其色泽品质越

好%葡萄酒
_(

包含了易被氧化的花色苷#而
_(a

与游

离态的花色苷密切相关#

aa(

则是单体花色苷与酚类物

质间相互作用聚合而成的多酚#均可对葡萄酒色泽品质

进行更全面的评价/

#%

0

%冷浸渍处理可提升酒样中
_(

$

_(a

含量#且均显著高于对照组#但随浸渍时间和浸渍

温度的延长和提高#葡萄酒中
aa(

含量不断下降#可能是

在浸渍阶段发生了降解%乙醇指数和盐酸指数分别表示

与多糖结合的单宁和高聚合单宁比例#而单宁可与花色

苷结合提高色泽稳定性,采用冷浸渍工艺所酿葡萄酒#乙

醇指数和盐酸指数均高于对照组%

表
!

!

不同处理酒样颜色相关指标

V<K>H!

!

(C>CO:OH><FHL=DL=B<FCONJCOL=JJHOHDFFOH<F;HDFNCJP=DHN<;

Q

>HN

酒样
总酚.

)

;

E

2

b

X#

+

总单宁.

)

;

E

2

b

X#

+

总花色苷.

)

;

E

2

b

X#

+

色度 色调
_( _(a aa(

乙醇指数.

Y

盐酸指数.

Y

(8 #$#6A##% #$!#A%"6 !!WA!+6 7A%W& "A%W# 6A%$" #AW+# !A"77 $#AW!! 7A!%$

1

#

S

#

#$+6A%&& !"%6A$66 !++A#"7 7A$%" "A%!+ 6A$W% #A%%$ #A%%& $#A""& #"A#"+

1

#

S

!

!#W!A67! !#6"A%7W !67A#W& WA"#& "AW$! +A+!% #A%6% #A&$W $6A"%& %A$%%

1

#

S

6

!"&"A+$# !#6+A7"" !&!A+W% WA7+" "AW%! +A%#% #A%&W #A7%" $!A"7+ %A&W$

1

!

S

#

!"$$A7+& !#!!A$%" !7"A7&+ 7A%$+ "AW$W +A!7W #A%&" #AWWW $#A6$W $A#"&

1

!

S

!

!#+#AW#& !!"$A$WW !7!A+"6 WA6#& "AW%$ +A6&" #A$++ #AW#" $6A&"# $A#+%

1

!

S

6

!!67A+&" !!6&A7#& !%#A$W" %A+$6 "AWW" +A%#& #A$6! #AW&W $#A$%W %A"76

1

6

S

#

!"6$A$+& !"&$A$66 !+6A!!& WAW7& "AW%+ +A"&$ #AW!W #A&#+ $!A"+6 ##A77&

1

6

S

!

!#&WA&!! !!"$A!7W !+WA#$# %A#"7 "AW+! +AW#! #A%7W #A+$+ $!A77W $AW"$

1

6

S
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!!

对不同处理酒样的颜色指标进行主成分分析#前
!

个

主成分的累积方差贡献率为
WWA#+Y

#其中
a(#

和
a(!

的

贡献率分别为
&$A%%Y

#

#WA!7Y

#颜色指标的前
!

个主成

分载荷图如图
#

所示%

!!

由图
!

可知#酒样
1

!

S

!

$

1

#

S

6

$

1

#

S

!

$

1

6

S

6

$

1

6

S

!

分

布在
a(#

的正向端#该类酒样的冷浸渍时间均为
&

#

WL

#

图
#

!

颜色相关指标的前
!

个主成分载荷图

,=

E

MOH#

!

bC<LL=<

E

O<;CJFGHBC>COOH><FHL=DL=B<FCON

CDFGHJ=ONFFPCa(N

说明发酵前冷浸渍
&

"

WL

可增加酒样中多酚类物质#提

高酒体色度#改善葡萄酒色泽品质,而酒样
1

!

S

#

$

1

#

S

#

$

(8

处于
a(#

负向端#特色指标为色调$

aa(

#即酒体的红

色比例较小#色调偏向黄色#说明过短的浸渍时间不利于

葡萄酒中呈色物质的浸提与积累%

图
!

!

不同处理酒样颜色相关指标的前
!

个主成分分布图

,=

E

MOH!

!

.=NFO=KMF=CDCJL=JJHOHDFP=DHN<;
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!A!

!

香气特征分析

香气是衡量葡萄酒质量的重要指标#葡萄酒香气复

杂$多样#根据其来源和性质可分为品种香$发酵香和陈

酿香三大类/

#$

0

%由表
6

可知#

,0

为
"

"

#

#与传统酿造工

艺相比#冷浸渍处理酒样表现出较强的果香与花香特征%

蔡建/

$

0研究发现冷浸渍工艺对赤霞珠干红葡萄酒的果香

提升效果明显#与试验结果相似%

!!

由图
6

可知#前
!

个主成分的累计方差贡献率为

7%A76Y

#不同处理酒样香气特征均分布在第
/

$第
0

象

限#其中热带水果$温带水果$干果$乳香$糕点$花香$小

浆果等香气特征和香气持久度$香气质量$香气强度在

a(#

正半轴上得分较高#植物味$化学味$香脂$烘烤和香

料等香气特征则在
a(!

正半轴上得分较高%

! !

由图
+

可知#酒样
1

!

S

6

$

1

6

S

6

$

1

6

S

!

分布在第
/

象

表
6

!

不同处理酒样香气特征
,0

值

V<K>H6

!

,0R<>MHNCJ<OC;<BG<O<BFHO=NF=BNCJL=JJHOHDFP=DHN<;

Q

>HN

酒样 香气质量 香气强度 热带水果 温带水果 小浆果 花香 植物味 乳香 烘烤 香脂 干果 糕点 香料 化学味 香气持久度
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图
6

!

香气特征的前
!

个主成分载荷图

,=

E

MOH6

!

bC<LL=<

E

O<;CJ<OC;<BG<O<BFHO=NF=BNCD

FGHJ=ONFFPCa(N

图
+

!

不同处理酒样香气特征的前
!

个主成分分布图

,=

E

MOH+

!

.=NFO=KMF=CDCJL=JJHOHDFP=DHN<;

Q

>HNCDFGH

J=ONFFPCa(NCJ<OC;<BG<O<BFHO=NF=BN

限#

1

#

S

6

$

1

!

S

!

$

1

6

S

#

分布在第
0

象限#而
(8

$

1

!

S

#

$

1

#

S

#

$

1

#

S

!

分布在基本没有香气特征的第
#

$第
*

象限#

此区域酒样的浸渍温度较低#浸渍时间短#对香气质量的

改善较弱%热带水果$温带水果$乳香$花香$小浆果等香

气特征和香气持久度$香气质量$香气强度比较明显的是

1

6

S

!

$

1

#

S

6

$

1

!

S

!

$

1

6

S

#

等酒样#其中
1

6

S

!

酒样香气质量

得分最高#而
1

!

S

6

$

1

6

S

6

酒样由于浸渍时间较长#植物

味$化学味$烘烤等特征较为明显%

!A6

!

口感质量分析

葡萄酒的口感大致包括甜$酸$苦$咸$涩及其回味#

优质的葡萄酒应满足诸味协调#酒体丰满#口感圆润#余

味悠长等特征/

!"

0

#而干红葡萄酒中含有较多的涩感物质%

由表
+

可知#冷浸渍处理酒样酸味$涩感均强于对照组#

是由于浸渍过程促进葡萄果实中有机酸物质向葡萄汁中

转移#进而影响葡萄酒酸度/

!#X!!

0

,而酚类物质是构成葡

萄酒涩感$收敛性和结构的主要成分/

!6

0

#冷浸渍处理有利

于葡萄酒中酚类物质的浸出与积累%结果表明#发酵前

冷浸渍处理对于酒体结构$圆润度$回味持久性等口感特

征方面均有不同程度的改善%

!!

由图
&

可知#前
!

个主成分的累积方差贡献率为

77A77Y

#其 中
a(#

$

a(!

的 贡 献 率 分 别 为
+$A"6Y

#

#WA76Y

,各酒样口感特征主要分布于第
/

$第
0

象限#其

中粗涩味位于第
#

象限#平衡度$单宁$回味香气$圆润

度$整体质量$回味持久性$酸味$酒体$口感质量等均对

"(!

开发应用
.*Z*b-a0*4V / 1aab3(1V3-4

总第
!#%

期
"

!"#$

年
#!

月
"



表
+

!

不同处理酒样口感特征
,0

值

V<K>H+

!

,0R<>MHNCJF<NFHBG<O<BFHO=NF=BNCJL=JJHOHDFP=DHN<;

Q

>HN

酒样
口感

质量
圆润度 酸味 苦味 单宁 酒体 干涩味 绒涩味 粗涩味 灼热度

回味

香气

回味

复杂度

回味

持久性
平衡度

整体

质量
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图
&

!

口感特征的前
!

个主成分载荷图

,=

E

MOH&

!

bC<LL=<

E

O<;CJF<NFHBG<O<BFHO=NF=BN

CDFGHJ=ONFFPCa(N

a(#

的正端贡献较大#第
/

象限内分布的回味复杂度$绒

涩味$苦味对
a(!

的正端贡献较大#粗涩味与平衡度$圆

润度等口感特征呈负相关,干涩味$灼热度分布于第
0

象

限#对
a(!

的负端贡献较大%

! !

由图
7

可知#酒样
1

6

S

6

位于
a(!

的正向端#口感复

图
7

!

不同处理酒样口感特征的前
!

个主成分分布图

,=

E

MOH7

!

.=NFO=KMF=CDCJL=JJHOHDFP=DHN<;

Q

>HNCDFGH

J=ONFFPCa(NCJF<NFHBG<O<BFHO=NF=BN

杂度有所提高#但涩味和苦味等口感特征表现突出#说明

随浸渍温度的提高#较长时间的浸渍会增强酒体苦涩味#

降低口感质量,酒样
1

6

S

!

位于
a(#

的正向端#即在
#![

条件下浸渍
&L

所酿酒样口感在平衡度$圆润度$回味持

久性和整体质量等方面表现最佳,而酒样
(8

$

1

#

S

#

均处

于
a(#

的负向端#口感特征不够明显#表明低温浸渍条

件下#短时间的冷浸渍处理对葡萄酒口感质量的改善

较弱%

6

!

结论
以梅鹿辄葡萄为原料#发酵前于

#![

下进行
&L

的

浸渍处理所酿干红葡萄酒色泽品质高且风味相对较好#

可应用于高品质干红葡萄酒的实际生产中%后续可结合

仪器化学分析#进一步分析香气特征与化合物之间的对

应关系%
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食品安全犯罪作为现代社会日益关注的危害公众生

命健康的行为之一#中国在现有!刑法"及相关法律中对

其设置了严厉的刑事处罚措施%然而#由于当前相关食

品安全犯罪的刑事立法依然立足于传统的食品安全犯罪

的基本模式#低估了目前食品安全犯罪的复杂性$危害

性%因此#有必要立足于现代食品安全犯罪的新型特征#

对相关立法进行全面审视#通过针对性的完善措施对食

品安全犯罪进行有效遏制%
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