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摘 要： 通过 !"#$%&%’ 与膨润土、*+**、蛋清、酪蛋白、明胶等几种下胶材料在干白、干红葡萄

酒中下胶效果的比较；探索 !"#$%&%’ 澄清剂对葡萄酒的下胶效果及对稳定性的影响。结果表

明，!"#$%&%’ 澄清剂对葡萄酒有着良好的下胶效果，是一种干白、干红葡萄酒都可使用的安全、

简易、高效的下胶材料。

关键词： !"#$%&%’； 下胶； 葡萄酒； 稳定性

中图分类号：,-).)/.；,-).%/0 文献标识码：1 文章编号：%&&%$2)3.（)&&’）&($&&.’$&4

!"#"$%&’ () *’" +,,"&*# (, -.$%/,/"% 01234546
!"#$%&’()*+,-+.,/0"1,0’-

（2+3)345,63))747%38%#39:;<7=:%"49*>’):’97,?%!397=:95%@>*7+>7%A%B7>;+3)345%C+*D79=*:5，&-+4)*+4，@;-+E*%FGHGII，6;*+-）

78#*%$&*：B;7,7887>:=,38,=7D79-),>)-9*8*79=,J-:79*-)=,*+>)’.*+4,K0$LGIGM，N7+:3+*:7，OPOO，744Q<;*:7，>-=7*+,-+.,4)’:*+,
*+,<;*:7, 49-R7,<*+7, -+., >)-97:,<797, >3JR-97.ST7=*.7=，:;7, >)-9*85*+4, 7887>:=, 38,K0$LGIGM, 3+,<*+7=, -+.,<*+7, =:-N*)*:5,
<797,*+D7=:*4-:7.S,B;7,97=’):=,*+.*>-:7.,:;-:,:;7,>)-9*85*+4,7887>:=,38,K0$LGIGM,<797,=-:*=8->:395,-+.,*:,<-=,>3+=*.797.,-=,-,
=-87，=*JR)7,-+.,;*4;,788*>*7+>5,>)-9*8*79=,839,<;*:7,49-R7,<*+7,-+.,>)-97:S,（B9-+S,N5,&C2,&-+4）

9": ;(%<#：K0$LGIGM；>)-9*8*79=；49-R7,<*+7；=:-N*)*:5

酒体澄清透明并具有良好的稳定性，是保障葡萄酒

产品质量和完美外观的最基本要求。因此，葡萄酒的下

胶澄清自然就成了继酒精发酵和苹果酸$乳酸发酵后至

关重要的技术环节。由于葡萄酒下胶材料众多，使用方

法各异，效果也有较大差别，通过试验选择合适的下胶

材料是非常重要的。目前，国内外常用的澄清剂主要分

为两种：一种是和葡萄酒相互作用的材料，如明胶、蛋

清、鱼胶、牛奶、干酪、单宁、亚铁氰化钾；另一种是不和

葡萄酒相互作用的材料，如纤维素、膨润土、硅藻土等。

另外，还有某些合成树脂，如 *+*，*+**；多糖类，如琼

脂、阿拉伯树胶以及硅胶等也是常用澄清剂 5%6%07。而

!"#$%&%’ 是一种新型的下胶材料，是在精选传统澄清

剂通用原料的基础上，添加 !"#，使之在很短的时间内

8’& 9），能在溶液中形成带正电荷的球状绒体，且均匀分

布，随着正负电荷吸引快速絮凝沉淀，达到澄清的目的。

本试验就以其为材料，研究其对葡萄酒的下胶效果及下

胶后葡萄酒的稳定性。

% 材料与方法

%/% 试验材料

葡 萄 酒 ，膨 润 土 ，*+*，酪 蛋 白 ，蛋 清 ，明 胶 ，!"#$

%&%’，单宁，"):)，;)-):’，")-:4，裴林试剂，葡萄糖。

仪器：(’) 型分光光度计、挥发酸测定装置。

%/) 试验方法

%/)/% 下胶

干白葡萄酒用 !"#$%&%’ 与膨润土、膨润土<*+*、

膨润土<酪蛋白作对比= 干红葡萄酒用 !"#$%&%’ 与明

胶、明胶<膨润土、蛋清作对比；于下胶后 &/’ >，% >，) >，

0 >，. >，%) >，)0 >，03 > 后各测一次酒泥高度，下胶完毕

后取上清液测澄清度81，!0)& ?@A。测定方法：酒泥高度

用直尺测量；澄清度用 (’) 型分光光度计测定。

%/)/) 稳定性

从干白葡萄酒、干红葡萄酒下胶材料中分别选取下

胶效果最好的材料与 !"#$%&%’ 做稳定性试验。下胶 )
B 的酒样，两天后测定稳定性。

%/)/)/% 冷稳定性试验

$46$0 C保持 ( D，每天观察透明度变化情况。

%/)/)/) 热稳定性试验

取 )&& @B 烧杯，装满下胶后的葡萄酒及未下胶酒

样，加入 ) @B %& E的单宁，在 3& C水浴中加热 4& @F?，

冷却后观察是否有絮凝沉淀。

收稿日期：)&&’$&%$%’
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%)!)!)& 氧化试验

将下胶后的酒样、未下胶的酒样于 & 个 %"" ./ 烧

杯中，各装入 &" ./，进行如下处理：! 加入 &" 0 1!2!

# ./；"加 & .3 4!5!2#；# 空白对照。

用玻璃棒搅匀，用纸盖严，放置。每天观察变化，以

6 7 为依据，继续观察至一周。

%)!)!)6 铜稳定性试验

取下胶后及未下胶的干白葡萄酒分别于无色瓶中，

加入 ")# ./ 8 0的 1!52& 后封盖，水平置于非直接阳光

下一周，观察变化结果。

%)!)!)# 微生物稳定性检验

测定还原糖及挥发酸含量：还原糖测定方法为斐林

试剂热滴定法9%:;；挥发酸则需将酒装入一高压灭菌的容

器中 ! < & 高度，在 !$=!8 >恒温箱中保留 %" 7，再用水

蒸汽蒸馏法测定9%:;。

! 结果与分析

!)% 下胶

对膨润土、膨润土?酪蛋白、膨润土?@A@，B1CD
%"%# 6 种干白葡萄酒材料，明胶、明胶?膨润土、蛋清、

B1CD%"%# 6 种干红葡萄酒材料进行了下胶试验，观测

了 + 值和外观情况，并对处理后 ")# E，%! E，!6 E，68 E
的酒泥高度进行了观察记录，详见表 %，表 !。 由表 % 结果综合分析可得，对于干白葡萄酒，B1CD

%"%# 下胶效果显著，下胶量以 %"" .3 < / 为佳，其效果比

同等条件下其他 & 种材料要好。由表 ! 结果综合分析可

知，对于干红葡萄酒，B1CD%"%# 下胶效果显著，下胶量

以 %"" .3 < / 为佳，但比明胶?膨润土效果稍差。

!)! 稳定性分析

从上述干白葡萄酒、干红葡萄酒下胶材料中，分别

选出下胶效果最好的处理组合，即膨润土?酪蛋白和膨

润土?明胶，将其与 B1CD%"%# 一起进行稳定性试验，分

别观测了冷稳定性、热稳定性、氧化试验、铜稳定性及微

生物稳定性的结果，详见表 &，表 6。

从表 & 可看出，B1CD%"%# 下胶后的酒稳定性与膨

润土?酪蛋白下胶的酒的稳定性相当，B1CD%"%# 与膨

润土处理后，可解决葡萄酒氧化问题，挥发酸与还原糖

都有了明显的下降，虽然培养后挥发酸比培养前有所上

升，但上升速度明显减小，这说明对微生物的稳定性有

了进一步的提高。

从表 6 可看出，B1CD%"%# 下胶后的酒稳定性比膨

润土?明胶下胶的酒的稳定性稍好，冷处理后经 B1CD
%"%# 处理的酒出现沉淀的时间比膨润土?明胶处理的

酒出现沉淀的时间晚。在微生物稳定性方面，B1CD%"%#
与膨润土?明胶处理后挥发酸都有明显下降，且培养前

后挥发酸变化幅度都比对照小得多。而对还原糖，则是
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!"#$%&%’ 处理后的比膨润土(明胶处理后的下降幅度

大，且还原糖含量小于 ) * + ,。

- 讨论

!"#$%&%’ 澄清剂与目前传统澄清剂.或澄清方法/
相比：用量少、成本较低、澄清时间短、使用方法简单、澄

清后产品质量稳定。目前，部分葡萄酒厂已开始使用

!"#$%&%’ 澄清剂。经其处理过的葡萄酒各种成分的变

化，还需进一步研究探讨。
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山东省泰安市夏张泰山酿酒设备厂
产 品 简 介

我厂是生产酿酒设备的专业厂家，产品畅销全国各地，以注册商标（望海）生产的 6RS 封闭冷却器、套管冷却器，

是肖家世代传人在祖传工艺的基础上自 %478 年研制的新型

节能产品，%475 年通过省级酿酒专家鉴定，产品质量达国内先

进水平，属国内首创，是一种理想的酿酒冷却设备。主要产品

还有移动打茬机、灌装机、灌装线、移动式酒尾提酒器、双层节

能保温甑锅、压轴流通风机、酿酒原料对辊锤式粉碎机、压纹

封盖机、酒篓、酒罐等。我厂以优质的服务、可靠的质量、最低

廉的价格，愿为各酿酒厂家提供理想的酿酒设备。

联系人：肖立水，肖立国

电 话：（&’-7）7-%%&4& 7-%%)4)
手 机：（&）%-9&’-7-9)4
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