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广西一年两收巨峰葡萄酿酒特性研究
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摘 要： 为了解决巨峰葡萄采后加工问题，对广西一年两收巨峰葡萄夏冬两茬果进行生产酿造实践，并对其酿酒

特性进行深入研究。结果表明，冬巨峰葡萄可酿造优级品干红葡萄酒，而夏巨峰葡萄不适宜酿造干红酒，可酿造普通

甜型桃红酒。检测结果表明，用冬巨峰葡萄浆果酿造的“南国红”葡萄酒为国内干型葡萄酒白藜芦醇含量最高的酒种

之一。利用巨峰葡萄加工葡萄酒，对葡萄产业在南亚热带湿热地区的发展有积极的推动作用。
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Study on Wine-making Characteristics of Kyoho
Grape with Two-harvest Per Year in Guangxi
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Abstract: In order to investigate the processing potentials of Kyoho grape with two-harvest per year in Guangxi, the wine-making process was
studied and the characteristics of Kyoho grape were explored. The experimental results showed that Kyoho grape harvested in winter could be used
for producing high quality dry red wine, but Kyoho grape harvested in summer was not suitable for producing dry red wine and it was good for
producing common sweet pink wine. The measurement results suggested that "Nanguohong" grape wine produced by Kyoho grape harvested in
winter was one of the dry red wine products which contained the highest content of resveratrol in China. The use of Kyoho grape to produce grape
wine would promote grape industry development in southern wet subtropical areas.
Key words:grape wine; Kyoho grape; two-harvest one year; wine-making characteristics; processing

巨峰(Kyoho)是日本葡萄育种家大井上康 1937 年用

美洲种品种石原早生与欧亚种品种森田尼 (Centenial)杂
交选育出的 4 倍体鲜食品种，1945 年正式发表。1959 年，
原北京农业大学将巨峰从日本引入我国， 由于巨峰具有

明显的大穗、大粒、抗逆性强、适应性强的特点，很快在我

国各地推广栽培， 在我国现有葡萄品种中其栽培面积超

过其他任何一个品种，遥居全国之首[1]。 然而，由于商品

性生产的第一茬果实不具备酿酒葡萄特性， 国内葡萄酒

厂或酒庄（堡）均未见将其用于酿造葡萄酒的报道，只有

对酒质要求不高的民间自酿自饮葡萄酒才普遍采用巨峰

品种为原料。河北甄会英等采用巨峰为原料，研究酿造过

程中高级醇生成的影响因素[2]。 辽宁周广麒等探讨使用

低档食用葡萄（巨峰）浓缩汁跨季节生产葡萄酒的快速酿

造工艺[3]。 然而，这些研究都是以第一茬果实为原料，所

获得的酒质有限。以南宁为代表的广西南部地区，由于气

候条件的特殊性和一年两收技术的突破，无论是鲜食葡

萄或酿酒葡萄， 萌芽至果实成熟所需时间≤145 d 的大

多数品种都可以获得生育期完全不重叠的夏冬两茬产

量[4]。 鉴于广西一年两收巨峰葡萄已逐步发展成为一项

新兴产业，其产品采后配套加工将是一个大问题，因此，
我们于 2006 年春开始，在南宁市附近 360 亩双季葡萄示

范园内建立了“南国红”葡萄酒堡，对主栽品种巨峰的夏

冬两茬果实进行了酿造实践， 并对其酿酒特性进行了深

入研究。

1 材料与方法

1.1 材料

主料：巨峰葡萄第－茬夏果（2006 年 30.07 t，2007 年

24.24 t）（每年 7 月 1～20 日采收），巨峰葡萄第二茬冬果

（2006 年冬 8.35 t，2007 年冬 44.7 t）（每年 12 月 20 日至

基金项目：广西农业科学院科技发展基金 2007032。
收稿日期：2011－05－04
作者简介：黄江流(1961-)，男，广西邕宁县人，壮族，副研究员，果露酒高级技师，从事葡萄与葡萄酒研究工作。

通讯作者：李杨瑞，教授，博士生导师。

优先数字出版时间：2011-07-06，地址：http://www.cnki.net/kcms/detail/52.1051.TS.20110706.1641.001.html?uid=。

34



翌年 1 月 1～15 日采收）。
辅料：葡萄酒活性干酵母 K1（法国拉曼公司生产），

果胶酶 Lallzyme Ex-v（法国拉曼公司生产），亚硫酸（西

安矿物研究所生产），优质白砂糖（南糖集团生产）。
1.2 试验方法

1.2.1 夏果酿造工艺流程

SO2、酵母、果胶酶 白砂糖

↓ ↓
葡萄果 → 分选 → 除梗破碎 → 降温 → 葡萄果浆 → 调整成

分 → 控温发酵 → 分离 → 冷冻澄清 → 储存陈酿 → 除菌包装 →
成品酒

1.2.2 冬果酿造工艺流程

SO2、酵母、果胶酶

↓
葡萄果 → 分选 → 除梗破碎 → 增温 → 葡萄果浆 → 控温发

酵→ 分离→ 冷冻澄清→ 储存陈酿→ 除菌包装→ 成品酒

1.2.3 技术方法和要求

1.2.3.1 原料分选 上分选台去除烂果和成熟度不够的

青果。
1.2.3.2 添加蔗糖 在发酵刚开始时添加蔗糖，一次加

完。 第 一 茬 夏 果 成 熟 时，总 糖 含 量 不 足，直 接 进 行 原

汁 发 酵 只 能 获 得 7 %vol～9 %vol 的 酒 度，因 此，在 果

汁 发 酵 刚 开 始 时 要 添 加 蔗 糖； 而 第 二 茬 冬 果 成 熟 时，
总糖含量较高， 不用添加蔗糖， 直接进行原汁发酵即

可获得 11 % vol～13 %vol 的酒度。
1.2.3.3 添加 SO2 按果汁量计算 SO2 的添加量,一茬果

和二茬果均为 40 mg/L，添加后用泵循环 10 min。
1.2.3.4 添加活性干酵母 K1 的使用量为 200 mg/L，经

复水活化后的干酵母再加 SO2 0.5 h 后加入果浆中。
1.2.3.5 添加果胶酶 在添加活性干酵母的同时加入果

胶酶，加入量为 20 g/t。 添加完辅料后用泵循环 10 min，
使之混合均匀。
1.2.3.6 发酵管理 夏果发酵时环境温度为 25～35℃，
采用降温系统使果浆发酵温度控制在 22～27℃；冬果发

酵时环境温度为 1～10℃，采用热蒸汽经食品级硅胶管

增温至 20 ℃，启动酵母发酵。 每天用泵将果汁从发酵

罐底部抽出喷淋至皮渣上，每天操作 2 次，每次时间约

20 min（2 t 罐）。 浸渍发酵时间夏果为 5～7 d，冬果为 7～
9 d，取样观察发酵液颜色、果香及残糖情况，然后进行皮

渣分离。 分离后，酸度合适不用进行降酸处理，然后进入

后发酵过程,并定期进行挥发酸分析。 后发酵结束按挥发

酸含量多少添加适量的二氧化硫进行转罐储存。
1.2.3.7 过滤 在除酒石冷冻处理前、 后和装瓶前各进

行一次硅藻土过滤。
1.2.3.8 理化指标检测 酒精度：蒸馏、酒精计法；总糖：
斐林试剂法；总酸：指示剂滴定法；白藜芦醇[5]和氨基酸[6]

均为 HPLC 法。 理化指标数据由西北农林科技大学葡萄

酒学院实验研究中心于 2007 年 4 月测定。

2 结果与分析

2.1 果实性状

巨峰葡萄第一茬夏果紫红黑色， 果粉厚， 果肉黄绿

色，软、味甜，有草莓香味， 果皮中等厚，无涩味，基本达

到巨峰葡萄品种应有的特性品质；第二茬冬果紫黑色，果

粉厚，果肉黄绿色，爽脆，甜酸味浓，略偏酸，草莓香浓郁，
果皮厚，有涩味，性状和风味品质均超过巨峰葡萄品种传

统概念的特性品质[7]，详见表 1。

2.2 酒样理化性状与分析

2.2.1 巨峰夏冬两茬果原酒理化性状与分析

夏冬两茬果酿造 6 个月后， 装瓶取样进行理化性状

分析结果见表 2。 由表 2 可知，冬果酒的总糖、总酸、干浸

出物、 单宁和总氨基酸含量均高于夏果酒； 酒体醇厚程

度、 原汁分量的干浸出物含量比国家新标准高出 65 %，
比酿酒名种赤霞珠葡萄酒略高； 单宁含量和赤霞珠葡萄

相当，比夏果高约 1 倍；氨基酸含量，夏巨峰葡萄酒和国

内品牌葡萄酒相当，而冬巨峰葡萄酒则高出三分之一。这

些指标表明， 冬巨峰干红葡萄酒已具备国标干型葡萄酒

的理化性状， 而夏巨峰则因为单宁含量的偏低而只能用

于酿造普通甜型桃红酒。

2.2.2 巨峰夏冬两茬果葡萄酒与国内干型葡萄酒中白黎

芦醇含量比较

酒样中最主要的保健功能成分白藜芦醇含量冬果和

夏果葡萄酒比国内 14 种品牌葡萄酒 [5] 分别高 3.6～24.4
倍和 2.9～19.2 倍，是目前可查到国内干型葡萄酒该成分

含量最高的酒种之一，见图 1。
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图 1 不同国产干红葡萄酒的白藜芦醇含量（1～14 号为赤霞珠

和龙蛇珠品种的产品）

2.2.3 冬巨峰成品酒质检结果与分析

广西区轻工产品质量监督检验站于 2008 年 3 月按

GB 15037—2006《葡萄酒》要求抽样，并对规定的 19 项

指标进行检验，结果显示，全部指标合格，详见表 3。 其中

干浸出物含量比技术要求高 1.58 倍, 甲醇含量比技术要

求低 1.54 倍， 说明该款酒的质量已达到国内同行业水

平。

2.3 夏冬两茬果酒品质综合评价

由国家级评酒师孙军超等于 2007 年对冬巨峰和夏

巨峰 6 个月成品酒进行感官鉴评，结论如下：
冬巨峰：宝石红色，澄清透明，具浓郁的品种香气，酒

香协调，味醇厚舒适，酒体平衡、丰满，结构感强，典型明

确。冬巨峰葡萄可酿造优级品干红葡萄酒。建议进一步完

善工艺，扩大种植面积，做耐储存试验，包括瓶储、氧化及

橡木桶储存试验。
夏巨峰：浅玫瑰红色、失光，具果香及酒香，欠醇和、

偏酸，酒体粗糙、略淡，典型性一般。 建议：夏巨峰葡萄不

适宜酿造干红酒，可酿造普通甜型桃红酒。

3 结论与讨论

3.1 冬巨峰葡萄可酿造优级品干红葡萄酒，而夏巨峰不

适宜酿造干红酒，但可酿造普通甜型桃红酒；冬巨峰成品

葡萄酒质检结果合格, 达到国内同行业水平，因此，巨峰

为鲜食酿酒兼用品种。 处在南亚热带湿热地区的广西利

用主栽葡萄品种巨峰冬果酿造出优级品葡萄酒， 开辟了

一条巨峰葡萄加工的新途径, 对于葡萄产业在南亚热带

湿热地区发展有积极的推动作用，应该是一项创新，在一

定程度上改变了我国葡萄栽培的原有观念和格局。
3.2 白藜芦醇(resveratrol)是一些植物在受到病原菌侵

染或环境恶化时产生的一种植物抗毒素，它具有抗菌、抗

癌、抗氧化、抗血小板凝集和舒张血管、调节脂蛋白代谢、
提高机体免疫力等特性[10]。 巨峰葡萄夏冬两茬果葡萄酒

中白黎芦醇含量特别高，被称为“强保健功能葡萄酒”，可

能与所采用的独特酿造工艺和原料有关。在工艺方面，冬

果利用广西最冷天（1 月份 1～10℃）天然的冷环境进行

“超低温长浸渍发酵”，充分浸提原料中的有效成分。在原

料方面，由于高温高湿的气候环境，广西葡萄真菌病害频

繁发生，喷药次数比其他产区多数倍；同时，第一茬夏果

成熟期处于南方特有的高温期， 第二茬冬果成熟期处于

葡萄产区少有的低温期， 这些相对恶劣的生长环境可能

刺激植物抗毒素白藜芦醇的较多生成。而降雨量少，病害

发生很少的地区，如法国的波尔多地区，我国的新疆吐鲁

番、甘肃武威、宁夏银川等公认的葡萄适宜种植区，因为

病害少发生，植株不需要产生抗毒素来抵抗病灶，所以，
白黎芦醇的含量就不会很高。 这可能就是最适宜产区所

产的葡萄酒白黎芦醇含量普遍比“南国红”葡萄酒低的重

要原因。 当然，这需要更严格的科学试验加以验证。
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