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摘 要: NW196 是利用毛葡萄做母本与欧洲酿酒葡萄杂交选育得的酿酒葡萄新品种。以该品种

的两茬成熟浆果为材料, 分析测定了果实性状和酿酒样品理化指标, 并采用先进的红葡萄酒生产

工艺进行酿造试验鉴评。结果表明, 一茬果外观糖度、总糖、总酸和出汁率分别为 16.0 %、131 g/L、

12.8 g/L 和 65.0 %; 二茬果除出汁率略低外 , 其他指标均明显高于一茬果 , 二茬果原酒总糖、还原

糖、总酸和干浸出物含量均高于一茬果酿造的原酒。两茬果原酒呈宝石红色, 半透明状态, 酒香和

果香较协调 , 酒体较丰满 , 具典型性; 一茬果原酒入口圆润 , 有时略有皮渣味 ; 二茬果原酒无皮渣

味, 但入口酸味较大, 更具典型性和优良山葡萄酒风格。
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Abstract: Through crossbreed of V.quinquangularis Rehd. (as maternal grape) and European grape, a new grape

species-NW196 grape was obtained. The physiochemical properties of First-crop NW196 grape and Second-crop NW196

grape were determined and then they were used to produce grape wine respectively. The results indicated that the surface

sugar content, total sugar content, total acid content, and juicing rate of First-crop NW196 grape were 16.0 %, 131 g/L,

12.8 g/L and 65 % respectively; all the indexes of Second-crop NW196 grape were higher except juicing rate (lower). The

brut wine produced by Second-crop NW196 grape had higher total sugar content, reducing sugar content, total acid content,

and dry extracts content than the brut wine produced by First-crop NW196 grape. The brut wine produced by Second-crop

NW196 grape was ruby red in color and semi-transparent with plump wine body and harmonious wine aroma and fruit aro-

ma. The brut wine produced by First-crop NW196 grape had soft taste during sipping (sometimes with slight peel residual

taste). However, The brut wine produced by Second-crop NW196 grape had no peel residual taste but slight acid taste dur-

ing sipping, which proved its typicality and presented quality wild grape wine style.(Tran. by YUE Yang)
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广西地处南亚热带, 由于高温多雨且冬季低温不足

而不适宜直接引种欧亚种酿酒葡萄品种。但广西是东亚

种群野生葡萄重要原产地之一, 毛葡萄是广西野生葡萄

资源中分布最广、蕴藏量最大且酿造加工利用最多的种
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类。毛葡萄雌雌异株、人工栽培坐果率低、其浆果含酸量

高而难以酿造成全汁高档葡萄酒[1, 2]。为此, 广西农业科

学院南方葡萄酒研究中心一直致力于抗病和耐热葡萄

资源引种及野生毛葡萄遗传改良研究 , NW196 是 2005

年成功选育( 已通过省级新品种鉴定 ) 的两性花毛葡萄

改良新品种。该品种利用南方气候条件的优势能正常生

产出真正的一年熟原料果葡萄 [3] , 由于二茬果在 11 月

下旬成熟 , 调节了葡萄酿造加工原料供应期 , 果实着色

好且果汁可溶性固形物及其他有效成分含量相对较高,

因此深受酿造加工企业欢迎。现将该品种两茬果酿造对

比试验总结如下。

1 材料与方法

1.1 材料

主料: NW196 一茬果( 7 月上旬成熟) , NW196 二茬

果( 11 月下旬成熟) 。

辅料 : 葡萄酒活性干酵母 K1, 法国拉曼公司生产 ,

上海杰兔有限公司经销; 果胶酶 Lallzyme Ex- v, 法国拉

曼公司生产 ; 亚硫酸 , 西安矿物研究所与西北农林科技

大学葡萄酒学院生产; 碳酸氢钾, 广州化学试剂厂生产;

优质白砂糖, 南糖集团生产。

1.2 试验方法

1.2.1 工艺流程 [4]

果胶酶、酵母 白砂糖

↓ ↓

NW196 葡萄果→分选→除梗破碎→葡萄果浆→调整成分→

控 温 发 酵→分 离→均 衡 调 配→冷 冻 澄 清→贮 存 陈 酿→除 菌 包

装→成品酒

1.2.2 技术方法和要求

原料分选: 去除压破的烂果和成熟度不够的青果。

蔗糖的添加: 发酵刚开始时添加蔗糖, 一次加完。

NW196 的一茬果成熟时可溶性固形物即外观糖度达到

16 %, 总糖含量为 131 g/L(以葡萄糖计) 。在果汁发酵刚

开始时添加蔗糖, 使发酵酒度达到 11 %vol; 而二茬果成

熟时由于所含的糖分较高, 不用添加蔗糖即可使发酵酒

度达到 11 %vol。

SO2 的添加: SO2 具有良好的抑制氧化、杀菌和促进

葡萄皮渣中色素浸提的作用。在葡萄果破碎时要添加适

量的 SO2, 按果汁量计算 SO2 的添加量分别为 : 一茬果

40 mg/L、二茬果 30 mg/L。

果胶酶的添加: 果胶酶的作用是提高葡萄色素浸提

效果 , 增加自流酒数量 , 提高出汁率 , 方便澄清 , 容易过

滤。在加葡萄酒活性干酵母的同时加入果胶酶, 加入量

为 20 g/t。准确称取果胶酶粉剂放入容器中, 用 5 倍的温

水(40～45 ℃)稀释均匀 , 放置 1～2 h 后 , 加到部分葡萄

汁中混合均匀, 然后泼洒到果浆中, 混合均匀。

葡萄酒干酵母活化及添加: 往 37～40 ℃经过脱氯

的无菌水中加入 10 %的活性干酵母 , 小心混匀 , 静置使

之复水活化, 每隔 10 min 轻搅一下, 经 20～30 min 可直

接添加到果浆中 , 活化过程不能超过 30 min; 在活化干

酵母时不要使用葡萄汁活化; 接种的葡萄汁的温度与酵

母液的温度差不要过大, 最好不要超过 10 ℃; 干酵母的

活化一定要在清洁的容器中进行; 使用量为 20 g/L。

酒精发酵控制 : NW196 葡萄果浆浸渍发酵温度控

制在 25～28 ℃, 每天用泵将汁从发酵罐底部抽出, 喷啉

到皮盖上 , 一天循环一次 , 循环时间视发酵罐容量及循

环泵的大小而定。其目的是将葡萄皮中的芳香物质、优

质单宁、葡萄色素溶入酒中。浸渍发酵时间为 6 d 左右,

取样检验发酵残糖在 5 g/L 以下即可分离。分离后按

1.5 g/L 添加碳酸氢钾进行降酸 , 然后进入后发酵 , 后发

酵 1 个月后转罐贮存。

2 结果与分析

2.1 原料果实性状分析

参试品种两茬果的果穗重量均达到 150 g 以上 , 果

粒大小、单粒重等性状差异不大。其中 , 一茬果外观糖

度、总糖、总酸和出汁率分别为 16.0 %、131 g/L、12.8 g/L

和 65.0 %; 而二茬果除出汁率略低于一茬果外, 外观糖、

总糖和总酸含量均明显高于一茬果( 见表 1) 。

2.2 酿酒样品理化指标测定

两茬果酿造的原酒贮存一年后取样进行理化指标

分析, 结果见表 2。

表 2 表明 , 二茬果原酒的总糖、还原糖、总酸、挥发

酸和干浸出物杂醇油含量均高于一茬果酿造的原酒, 而

酒分、二氧化硫和铁等其他指标两茬果相差不大。

2.3 葡萄酒感官鉴评品尝结果

公司于 2007 年 1 月 5 日组织有关专家对参试的用

NW196 两茬果酿制的葡萄酒进行感官鉴评 , 结果为: ①
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一茬果原酒 : 呈宝石红色 , 半透明状态 , 酒香果香尚协

调, 但略有皮渣味, 入口圆润, 酒体较丰满, 具典型性。②

二茬果原酒 : 深宝石红色 , 半透明状态 , 酒柱明显 , 酒香

和果香较协调 , 没有皮渣味 , 入口酸味较大 , 酒体丰满 ,

典型性强, 具优良山葡萄酒风格。

3 小结与讨论

两性花毛葡萄改良新品种 NW196 一茬果发酵后原

酒的总酸在 11 g/L, pH 在 2.8 左右, 加碳酸氢钾将总酸

降到 8.5 g/L 左右, pH 值在 3.2 左右, 自然触发苹果酸-

乳酸发酵 , 发酵结束后总酸为 6.5 g/L, 基本上达到干酒

要求。本次试验的二茬果发酵后原酒总酸在 13.5 g/L,

pH 值 2.9 左右, 酸度太高, pH 值太低, 难以触发苹果酸-

乳酸发酵。在广西桂中和桂南产区栽培二茬果时, 只要

通过增施有机肥并适当提前夏季催芽, 使二茬果提早到

11 月下旬前成熟采收就可达到酿造高档干型酒的品质

要求。

在酿酒工艺条件不变的情况下 , 在同一地区(都安)

不同年份栽培的 NW196 一茬果, 有些年酿出的酒有皮

渣味而有些年则没有皮渣味, 这种酿造有皮渣味不够稳

定的性状可能与当年的气候条件影响栽培, 或野生毛葡

萄杂交亲本性状遗传有关, 有待进一步探讨研究。

一茬果原酒的干浸出物较二茬果低 10 g 左右 , 酒

体较二茬果淡薄。干浸出物是葡萄酒中十分重要的技术

指标之一, 它是指葡萄酒中除糖以外所有非挥发性物质

的总和, 也称无糖固形物。干浸出物的高低与葡萄的成

熟度、加工工艺、陈酿方式等因素有关, 在后面两个因素

相同的情况下, 主要决定于葡萄的成熟度。NW196 一茬

果成熟度往往比二茬果差, 如一茬果待其成熟度很好时

才采收, 又很容易出现烂果现象。

决定葡萄酒质量的关键因素包括 4 个方面 [5]: 一是

酿酒葡萄原料质量 ; 二是葡萄酒生产设备 ; 三是葡萄酒

微生物的酿造特性; 四是科学的酿造工艺。在后面 3 个

方面因素不变的情况下, 葡萄酒质量的好坏就与第一个

因素息息相关 , 浆果质量取决于生态条件、品种以及葡

萄的栽培与生产方式。NW196 二茬果在糖分提高的同

时, 酸度也提高了。如果 NW196 保持一茬果的酸度且具

备 二 茬 果 的 糖 度 将 是 我 们 追 求 的 目 标 。 如 何 解 决

NW196 一茬果与二茬果的糖与酸含量关系将是今后栽

培研究的重点。
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