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电场催陈对干红葡萄酒游离氨基酸的影响

陈 勇 8，曾新安 5，董新平 8，杨华峰 8

（8:新天国际葡萄酒业有限公司，新疆 玛纳斯 <;5566；5:华南理工大学食品与生物工程学院，广东 广州 =86>76）

摘 要： 氨基酸是葡萄酒中的重要营养成分，来源于葡萄汁、蛋白质酶解、酵母发酵过程中代谢产物及发酵完毕后酵

母细胞自溶等。以新鲜赤霞珠干红葡萄酒为研究对象，采用高强电场对其进行人工催陈处理后，采用高压液相色谱测

定对照样和处理样的游离氨基酸含量。结果表明：处理样含有较高游离氨基酸，高达 855? (, @ ! 以上，且不同电场条件

下处理样品的游离氨基酸含量均有所提高，处理后酒体变得更丰富饱满。（孙悟）
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氨基酸是葡萄酒中的重要营养成分，其来源于葡萄汁、蛋白质

酶解、酵母发酵过程中代谢产物及发酵完毕后酵母细胞自溶导致

的氨基酸含量增高等几部分。一般说来，优质葡萄酒中游离氨基酸

的含量在 8 , @ ! 以上，而游离氨基酸本身会呈现不同的口感。氨基

酸从其旋光性可分为 J 型和 ! 型，J 型氨基酸多数带有甜 味 ，甜

味最强的 J 型色氨酸甜度可达蔗糖的 76 倍；但大多数天然存在

的氨基酸属于 ! 型，! 型氨基酸有甜、酸、苦、鲜 7 种不同的味感，

所以游离氨基酸的含量及种类是影响葡萄酒口感非常重要的因素

b8c。有报道指出，甜味、酸味和鲜味氨基酸的含量随贮存年份而增

加，苦味和涩味氨基酸的含量随年份的增加而减少，与陈年葡萄酒

逐渐变得绵甜适口的规律一致 b5c。

本课题组长期从事 酒 类 陈 酿 及 人 工 催 陈 技 术 和 相 关 机 理 研

究，主要采用电、磁等方法对酒类进行处理，在对新鲜干红葡萄酒

的催陈试验中，我们发现经过一定条件处理后，酒体由原来的尖酸

刺激性较强、生鲜香气浓郁变得绵软柔顺、陈香明显，更为饱满壮

实，且经多位国家级果葡酒评委评定催陈后样品自然静置 ; 个月

后与未处理样相比，变化仍然很明显，没有出现类似蒸馏酒的“返

生”现象 b;c。为了详尽探索电场处理对酒体产生的系列变化，我们

检测了处理前后各主要成分发生的变化，本文主要报道游离氨基

酸的变化情况。

8 试验材料和方法

8:8 试验材料

5665 年产赤霞珠干红葡萄酒，从新疆新天国际葡萄酒业有限

公司取样。为未下胶、未勾兑的基酒。

8:5 处理设备

电磁场处理器，由华南理工大学食品与生物工程学院提供，基

本参数为电压 6d>6 *Q，频率 6d86 *CZ，电场强度 6d86 *Q @ .(，流

速 6d=6 ! @ ("+，酒在电磁场中接受处理的时间为 > Rd;6 ("+b7c。

8:; 样品处理

从发酵大罐中取新鲜葡萄酒倒入设备进料罐中，开启电源，调

节电磁场强度对酒进行处理，调节流速可以调节处理时间，当流速

为 = ! @ ("+ 时酒经过电磁场接受处理的时间约为 8 ("+。电场强度

为 = *Q @ .( 和 5 *Q @ .(，处理时间为 ; ("+ 和 86 ("+。

8:7 游离氨基酸检测方法

采用美国 e)P/&R 高效液相色谱仪进行分析，分析柱为 fSBK:
1NH 氨基酸分析柱，检测温度 ;< g，流速 8 (3 @ ("+，检测波长 5=7
+(。

8:= 口感品尝

由新天国际葡萄酒业有限公司组织的，由 = 名国家级果葡酒

评委及部分技术骨干共 ? 人组成的品评团进行暗评鉴定。

5 试验结果

5:8 口感品评结论

一定条件下的电磁场处理对葡萄酒的口感产生了明显影响，

具体体现在鲜酒的生涩味明显减少，陈酒香气逐渐显现出来，酒体
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由比较粗糙变得柔和顺口，更为饱满壮实，当电场强度比较大时，

改变流速即改变处理时间对口感影响较大，而在低电场强度下改

变处理时间对口感影响相对较小。

5:5 游离氨基酸的变化

关于电磁场处理后干红葡萄酒酒体在总干浸出物、总硫、游离

硫、挥发酸及糖类等方面发生的变化，本课题组曾作详细分析并已

另撰文报道。而游离氨基酸是葡萄酒中非常重要的物质，它不仅是

葡萄酒中的主要营养物质，还给葡萄酒提供了丰富的口感。对照样

及各电场处理样中游离氨基酸含量变化情况如表 8 所示。

对表 8 数据进行分析，可以得出以下结论：

5:5:8 样品葡萄酒含有较高含量的游离氨基酸，总含量达 855;
(, < ! 以上，参考文献=7>中 曾 报 道 一 些 其 他 干 红 葡 萄 酒 氨 基 酸 含

量，相比之下本文测定的这一数值远高于该文报道的葡萄酒游离

氨基酸含量（566?766 (, < !），接近国外优质葡萄酒游离氨基酸含

量（8766 (, < ! 左右）=@>。且本样品中脯氨酸含量最高，达到 8666
(, < ! 左右，占总游离氨基酸含量的 A6 B以上，反映出该品种酒的

特色。

5:5:5 葡萄酒样品经电场处理后，其总游离氨基酸和必需氨基酸

含量均发生了一定程度的改变。当电场强度较小时，在 5 *C < .(
的场强下处理 D ("+，使得总游离氨基酸含量由 855;:8 (, < ! 提高

到 8577:8 (, < !；同样处理 D ("+，当电场强度提高到 @ *C < .( 时，

相应游离氨基酸含量提高到 85E6:8 (, < !，而在此电场强度下，当

处理时间延长到 86 ("+ 时，样品中游离氨基酸含量继续增加，达

到 85;5:6 (, < !，与对照样相比增加了 F5:; (, < !，增幅达 @:8 G。观

察必需氨基酸含量的变化，其规律类似于总游离氨基酸含量变化

规律，在 @ *C < .( 电场强度下处理 86 ("+ 其含量由 E@:; (, < ! 增

加 到 AF:E (, < !，增 幅 为 8@:5 G，相 同 条 件 下 脯 氨 酸 含 量 由 ;;7:6
(, < ! 增加到 865F:8 (, < !，增幅 D:5 G。由此得出结论：电场催陈处

理导致了干红葡萄酒中游离氨基酸含量一定程度的增加。

5:5:D 葡萄酒中的氨基酸 ;6 G左右以游离状态存在，其余 86 G
以结合态存在，表现为蛋白质以及各种不同分子量的肽 =F>。蛋白质

是双电层胶体结构，外加电场作用会影响其 ! 电位，从而破坏其双

电层结构，部分小肽分解导致游离氨基酸含量增加。这里

所观察到的电场处理使得游离氨基酸含量增加的规律不

同于以往所报道的类似电场处理导致酱油中游离氨基酸

含量轻微下降的规律 =E>，其原因可能在于二者电导率的差

异，采用 HI9J@658 手持式电导率仪测得葡萄酒的电导

率为 5:A (K < .( 左右，而酱油中由于含有 8A G以上的 9)L
H3，其电导率为 D@F (K < .(，是葡萄酒的 85E 倍。这样在相

同的电场作用下，酱油中的离子运动远比葡萄酒中剧烈，

部分不稳定氨基酸分解。牛奶的电导率与葡萄酒接近，为

7:; (K < .( 左右，当对其进行相同电场条 件 处 理 时 ，其 游

离氨基酸含量也表现为增加，由 86@:F (, < ! 增加到 855:F
(, < !。

5:5:7 游离氨基酸含量增加对葡萄酒的营养和感官品质

提高有一定意义。一方面氨基酸含量是衡量葡萄酒营养

价值的重要指标之一，在自然酿造条件下氨基酸含量越

高其营养价值越高。检测一种葡萄酒是原汁发酵还是加

水勾兑而成的方法之一就是检查其游离氨基酸含量 ，氨

基 酸 含 量 太 低 的 葡 萄 酒 很 可 能 不 是 866 G原 汁 发 酵 而

成。另一方面由于不同的氨基酸呈现出不同的口感，对酒

体口感的纵深度与饱满度有重要贡献。在本品种葡萄酒中脯氨酸

含量很高，这是一种既有一定甜味又有一定苦味，味感比较丰富的

氨基酸，采用电场对干红葡萄酒催陈后其感官品质发生了变化，口

感变得柔和而更为饱满丰富，由此看来处理后游离氨基酸含量的

增高是产生这种感官变化的原因之一。

D 结论

通过本研究，我们可以得出以下结论。

D:8 从新天国际厂内所取该干红葡萄酒样品含有较高游离氨基

酸含量，达到 855; (, < ! 以上，其中以脯氨酸含量最高，达到 8666
(, < ! 左右。

D:5 采用 5?@ *C < .( 的电场强度处理酒样 D ("+ 以上，酒体中的

游离氨基酸含量上升，在 @ *C < .( 的电场强度下处理 86 ("+，使

得总游离氨基酸、必需氨基酸和脯氨酸含量分 别 提 高 了 @:8 G，

8@:5 G和 D:5 G。

D:D 游离氨基酸含量的增加，特别是脯氨酸含量的大幅度增加，

体现出葡萄酒营养价值的提高，口感的纵深度与饱满度增加。与电

场催陈后酒体变得柔和饱满的感官品评结论一致。
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