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摘 要： 对不同行间生草处理酿造的赤霞珠干红葡萄酒进行苹果酸!乳酸发酵，结果表明：MLF

后生草处理的葡萄酒平均每降 1 g 酸 pH 值升高的幅度显著高于清耕（对照）；总酸降低幅度以多

年生黑麦草最高，紫花苜蓿最低；生草处理的葡萄酒挥发酸升高幅度均低于清耕；多年生黑麦草

和白三叶草处理使 MLF 持续时间较清耕缩短，紫花苜蓿持续时间最长。
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=3%&/)-&： The effectsofinter-rowgreencoveringinvineyardwithwhiteclover （Trifoliumrepens），perennialryegrass

（Lolium perenne）and alfalfa（Medicago sativa）on malolacticfermentation（MLF ）of CabernetSauvignonclaretwere

studied.The variationoftotalacidcontentand volatileacidcontentinclaretwas determinedduringMLF ，and claretcom -

ponentswere determinedand compared withclaretby cleantillageafterMLF . The resultsshowed thatinter-rowgreen

coveringtreatmentincreasedpH valueremarkably. The droprangeoftotalacidcontentwas thehighestinclaretby Peren-

nialRyegrasstreatmentand thelowestby Alfalfatreatment. The riserangeofvolatileacidcontentinclaretby inter-row

greencoveringtreatmentwas lowerthanthatby cleantillage.The MLF durationby PerennialRyegrassorby White Clover

treatmentwas shorterthanthatby cleantillage. Besides， MLF durationby Alfalfatreatmentwas thelongest.（Tran. by

YUE Yang ）

>$< 9*/6%：inter-rowgreencovering；malolacticfermentation；cabernetsauvignonclaret；cleantillage

大量的研究和生产实践表明，果园生草可以改良土

壤结构，提高土壤有机质含量；防止水土流失、保肥、保

水、抗旱；改善果园生态环境，提高果实产量和品质 [1*9]。

由于生草处理改善了土壤状况，而土壤状况又在很大程

度上决定了葡萄生产的性质、植株的寿命、果实的产量、

质量以及葡萄酒的质量和风格[10]。生草对葡萄酒质量的

影响主要表现在：增加浆果的含糖量，降低总酸，提高酒

石酸 /苹果酸比值，总酚与花色素含量增加[11*12]。虽然生

草处理的葡萄酒总酸有所下降，有机酸组分有所改善，

但对总酸含量高的葡萄酒仍需要降酸。目前，国外葡萄

酒发达国家在生产中普遍采用苹果酸!乳酸发酵（MLF ）

对葡萄酒进行降酸，经过 MLF 的葡萄酒：!稳定性得到

提高。由于进行 MLF 不引入任何金属离子，所以可以提

高原酒的盐类稳定性，更重要的是经过乳酸菌发酵的原

酒由于苹果酸含量降低，大大提高了其生物稳定性；"
产品质量得到提高。既保留了原酒的果香，又增加了

MLF 特 有 的 醇 香 ，果 香 浓 郁 ，酒 香 纯 正 协 调 ，不 仅 酸 、

涩、刺舌感消失，而且也避免了盐类降酸带来的苦咸感；

#降低原酒成本，提高经济效益[13]。因此，应该充分认识

MLF 在葡萄酒酿造中的作用，掌握和利用这一工艺对
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于进一步提高我国葡萄酒品质有着重要的意义。

1 材料与方法

1.1 试验材料

试验于 2004 年 11 月.2005 年 1 月在葡萄酒学院

综合实验室进行。酒样为 2003 年酿造的不同行间生草

处理的赤霞珠（CabernetSauvignon）干红葡萄酒。4 个酒

样为：!白三叶草处理；"多年生黑麦草处理；#紫花苜

蓿处理；$清耕（对照）。

乳酸菌种为葡萄酒学院提供的乳酸菌干粉。

1.2 试验内容与方法

1.2.1 葡萄酒理化指标分析

pH 值的测定：pH 计法[14]；有机酸组分：高效液相色

谱法[14]；总酸：指示剂法[14]；挥发酸：水蒸汽蒸馏法[14]；酒

度：酒精计法[14]；残糖：斐林试剂滴定法[14]；SO 2：直接碘量

法[14]。

在 MLF 前各酒样的理化指标见表 1。

1.2.2 化学调酸

根据 MLF 所要求的 pH 值，用碳酸钙对原酒进行

化学降酸，将其 pH 调整为 3.2 左右。

1.2.3 扩大培养乳酸菌

称取 0.5 g 乳酸菌干粉，加入高压蒸汽灭菌过的葡

萄汁，恒温培养 5 d(25/)，对培养液进行镜检计数，乳酸

为 1.00109 个 /mL 。

1.2.4 预实验

每种酒样各取 2 L，等体积装于 4 个 500 mL 的细

口瓶内；在其中分别加入 3 mL ，4 mL ，5 mL 和 6 mL 的

乳酸菌培养液，进行 MLF 。根据预实验中 4 个酒样 MLF

的完成时间来确定各自合适的培养液添加量。

1.2.5 正式实验

!根据预实验所得结果，每 1 L 原酒中加入乳酸菌

培养液 12 mL ，使细菌接种密度达 10107 个 /mL 。

"每隔 3 d 利用纸层析法监测其有机酸组分变化，

同时测定总酸和挥发酸含量。

#直至最后苹果酸斑点消失，乳酸斑点最大，测定

其理化指标。

$加入 50 mg/L 的二氧化硫杀死乳酸菌。

%最后过滤装瓶。

2 结果与分析

2.1 不同处理葡萄酒 MLF 时间的比较（见表 2）

从表 2 中可以看出，多年生黑麦草处理的葡萄酒

MLF 所需时间最短，为 21 d；其次是白三叶草处理样；

紫花苜蓿处理需时最长，为 38 d。

2.2 不同处理葡萄酒 MLF 前后 pH 的变化

MLF 后葡萄酒的 pH 值均升高，平均增幅为 0.363。

增幅最高的是多年生黑麦草处理，为 0.45；其次是清耕；

紫花苜蓿增幅最小，为 0.30（见表 3）。

2.3 不同处理葡萄酒 MLF 前后总酸的变化

MLF 后所有处理葡萄酒总酸均降到国标要求的范

围内。生草处理样总酸平均降幅为 2.44，清耕处理样为

2.97（见表 4）。

2.4 不同处理葡萄酒 MLF 前后挥发酸的变化

MLF 使葡萄酒的挥发酸都有不同程度的升高，清

耕（对照）的升幅最大，生草处理的平均升幅为 0.25，白

三叶草处理挥发酸升高幅度最小，为 0.20（见表 5）。

¡ 1  MLF ¡¢£¤¥¦§¨© 
¡  ¡ ¡¢£¤¥¦ ¡¢£¤ ¡¢£¤ ¡¢ 

pH ¡ 3.01 3.14 3.10 3.08 
¡¢¡g/L¡ 9.42 9.73 8.93 10.02 
¡¢£¡g/L¡ 0.22 0.36 0.27 0.28 
¡¢¡v/v¡ 11.5 11.0 10.96 11.3 
¡¡¡g/L¡ 1.92 1.60 1.80 2.10 
SO2¡mg/L¡ 4.0 6.0 5.0 5.0 
¡¢£¡g/L¡ 4.53 3.92 4.14 3.79 
¡¢£¡g/L¡ 3.34 2.91 2.68 3.15 
¡¢£¤¥¦§ 1.356 1.347 1.545 1.203 
 

¡ 2  ¡¢£¤¥¦§ MLF ¡¢£¤ ¡d¡ 
¡¢ ¡¢£¤¥¦ ¡¢£¤ ¡¢£¤ ¡¢(¡¢) 

¡¢£ 19 35 35 33 
¡¢£¤ 21 28 38 35 
 

¡ 3  ¡¢£¤¥¦§ MLF ¡¢ pH ¡¢£ 

¡¢ ¡¢£ 
¡¢£ 

¡¢ 
¡¢ 

¡¢ 
¡¢ 

¡¢ 
¡¢£¤ 

MLF ¡ 3.20 3.20 3.20 3.20 
MLF ¡ 3.65 3.55 3.50 3.48 
¡¢£¤ 0.45 0.35 0.30 0.28 
¡¢ 1 g ¡¢£¤¥¦ 0.151 0.094 
 

¡ 4  ¡¢£¤ MLF ¡¢£¤¥¦§ ¡g/L¡ 

¡¢ ¡¢£ 
¡¢£ 

¡¢ 
¡¢ 

¡¢ 
¡¢ 

¡¢ 
¡¢£¤ 

MLF ¡ 9.42 9.73 8.93 10.02 
MLF ¡ 6.32 7.20 7.25 7.05 
¡¢£¤ 3.10 2.53 1.68 2.97 
¡¢£¤  2.44  2.97 
 

 

¡ 5  ¡¢£¤ MLF ¡¢£¤¥¦§ ¡g/L¡ 

¡¢ ¡¢£ 
¡¢£ 

¡¢ 
¡¢ 

¡¢ 
¡¢ 

¡¢ 
¡¢£¤ 

MLF ¡ 0.22 0.36 0.27 0.28 
MLF ¡ 0.51 0.56 0.54 0.62 
¡¢£¤ 0.29 0.20 0.27 0.34 
¡¢£¤  0.25  0.34 



2.5 不同处理葡萄酒 MLF 过程中总酸的变化（见图 1）

由图 1 可看出，多年生黑麦草处理使葡萄酒 MLF

速度最快，其次是白三叶草处理，最慢的是紫花苜蓿。

3 结论与讨论

由于 2003 年 7，8 月份降雨量过多，为 490 mm ，甚

至超过有些年份全年的降雨量，叶片霜霉病及果实白腐

病极为严重，导致葡萄产量和品质均降低，果实和葡萄

酒含酸量较高，但生草处理的葡萄酒总酸含量低于清耕

（对照）。在本试验条件下，不同行间生草处理的赤霞珠

干红葡萄酒进行苹果酸!乳酸发酵后，测定其理化指标，

并与清耕（对照）相比较。结果表明，MLF 后生草处理的

葡萄酒平均每降 1 g 酸 pH 值 升 高 的 幅 度 显 著 高 于 清

耕；总酸降低幅度以多年生黑麦草最高，紫花苜蓿最低；

生草处理的葡萄酒挥发酸升高的幅度均低于清耕，两者

的升高值均在国标要求内；多年生黑麦草和白三叶草处

理使 MLF 持续时间较清耕缩短，紫花苜蓿持续时间最

长。虽然 MLF 持续时间较长，但多年生黑麦草和白三叶

草处理的葡萄酒 MLF 速度要快于清耕（对照）的，这可

能是由于行间生草改变了葡萄浆果的成分，进而影响到

了葡萄酒的成分，改善了 MLF 中乳酸菌的营养条件。但

关于行间生草对葡萄与葡萄酒品质及苹果酸!乳酸发酵

的影响机理还有待于进一步研究。
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图 1 MLF 过程中总酸降低趋势
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白酒异型瓶灌装线现场交流会召开
本刊讯：由中国酿酒工业协会科技设计装备委员会主办、广州广富包装机械有限公司和劲牌有限公司承办的白酒异型瓶灌装线现场交流会于 2005

年 11 月 18 日在湖北大冶市劲牌有限公司召开，来自全国各地的代表 170 余人参加了交流会。中国酿酒工业协会理事长王延才、秘书长王琪，湖北省大冶

市副市长徐继祥等领导出席了会议。劲牌有限公司副总裁夏振千致欢迎词，介绍了公司的发展情况，该公司近年来一年上一个台阶，销售额每年平均以

30 % 的速度增长，2004 年已突破 6 亿元，今年预计将达到 7.5 亿元。“劲牌”商标被认定为“驰名商标”，是果露酒行业的第一家。大冶市副市长徐继祥指出，

劲牌公司投资 3000 余万元的劲酒自动灌装线改造项目，大大提高了灌装能力和生产效率，节省了生产成本，提高了生产过程质量标准。王延才理事长指

出，中国白酒工业的技术装备水平与啤酒工业和葡萄酒工业相比，还有很大差距，我们在白酒的定量灌装技术、节能洗瓶技术、白酒检测技术、远程检测技

术、防伪技术方面还有待于提高和发展。在实现新型工业化发展的要求上，白酒行业仍然面临更多的挑战，还有很长的路要走。劲牌有限公司在很短的时

间内，陆续安装了 6 条 12000 瓶 /时旋转式全自动灌装线和 4 条 8000 瓶 /时直线式全自动灌装线，加快提高白酒装备水平，希望白酒行业有更多的企业

认识到提高白酒技术装备水平的重要性。希望通过现场观摩，互相交流，共同寻求一条有利于白酒工业健康发展的道路，共同推动白酒传统产业向“高效、

节能、安全”的方向发展。

代表们饶有兴致地参观了劲牌有限公司的全自动灌装生产线和劲酒生产车间，对其机械化程度、控制现代化程度给予了高度评价，值得学习。（小雨）


