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摘 要： 以黑品乐为原料，生产低醇甜红葡萄酒，葡萄原料经破碎，皮渣浸提、分离，发酵。其生产工艺条件：浸提温度

为 <6@<A B，浸提时间 ?6@A6 ("+，-C5的添加量为 566@5A6 (, D !，葡萄汁发酵温度为 5A E；可采用添加 566 (, D ! 的
-C5和 866 (, D ! 的山梨酸来贮存低醇甜红葡萄酒。（孙悟）
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采用黑品乐葡萄作为酿造低醇甜红葡萄酒的原料，原料经破

碎，皮渣浸提，发酵，澄清R然后进行贮存。红葡萄酒与白葡萄酒的
生产方法不同，红葡萄酒要对皮渣进行浸提，隔氧措施要求不严，

甜红葡萄酒甚至要有轻度氧化，以获得浓馥的酒香和醇厚的酒体。

8 材料与方法

8:8 材料
8:8:8 菌种：葡萄酒活性干酵母。
8:8:5 葡萄：黑品乐，完好无损，总糖 8A8:<< , D !，总酸 G:57 , D !。
8:5 实验方法
8:5:8 低醇甜红葡萄酒的研制工艺
红葡萄!分选!破碎!除梗!果浆（加入 -C5）!浸提!红葡萄汁!

发酵!澄清!贮存
8:5:5 分析方法
酒精度、总酸、挥发酸、总 -C5、游离 -C5、干浸出物、总糖的测

定‘8a，总氮、总酚、单宁、高级醇的测定 ‘5a，葡萄汁、酒的色泽分析 ‘?a。

5 结果与讨论

5:8 红葡萄汁的制备
红葡萄酒的发酵工艺主要分皮渣共同发酵和纯汁发酵两种，

对于低醇甜红葡萄酒来说，由于其主发酵的时间较短，最终的酒精

度较低，对葡萄酒皮渣中的色素、香味成分的浸提程度很难达到要

求，色素的含量低，酒体较淡薄并且易染杂菌，因此对低醇甜红葡

萄酒只能采用皮渣浸提分离工艺。热浸法主要有以下优点：!由于
采取了适当的加热和添加适量的 -C5，使单宁和花色素溶解量增

加，加深了红葡萄酒的颜色，并且酒的颜色经久不褪，稳定性高；"
使芳香物质溶解量增加，使酒液保持了葡萄本身的果香；#破坏了

果汁中的胶体平衡，促使对热不稳定性的物质沉淀，从而使酒液容

易澄清，提高了酒的稳定性；$提高发酵池的有效容积，并可进行
连续化生产‘7a。

5:8:8 浸提温度、时间对葡萄汁色度影响（见图 8）

由图 8 可看出，随着温度的提高，葡萄汁的色度增加，随浸提
时间的增加，色度也不断增加。在某一温度下，刚开始色度提高较

快，随后减慢，直到基本上不变；且随着温度的提高，达到此温度下

最大色度的时间缩短。因此，从生产实际考虑温度应高些，时间短

些，但若浸提温度过高，易使葡萄汁的果香味受损失，因此，选用

<6[<A E，?6[A6 ("+ 为宜，此时色度达 5:7A。
5:8:5 -C5添加量对红葡萄汁色度的影响

在热浸提中，加入 -C5能起到杀菌及抗氧作用，因此在浸提过

程中要加入 -C5，因为加入的 -C5可作用于葡萄细胞组织，特别是

葡萄表皮，所以能起到杀菌及抗氧作用。-C5对红葡萄汁色度的影

响见图 5。

图 8 浸提温度、时间对葡萄汁色度的影响
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7 结束语

通过氧化、还原、冷冻、加热等破坏性试验，未见酒质有明显的

变化，故采用此工艺生产能确保产品的质量稳定。添加了红豆果汁

调配的果酒，也未有任何异常现象发生。但添加了红豆果（每瓶 ;
粒）的果酒，其口味上与未添加的果酒比较，略有改变，整个酒体的

颜色略微加深，原因还有待于继续研究。

红豆酒在国内已经有多家企业生产，大多数都取得了满意的

效果，笔者在此所采用的工艺与传统的红豆酒的酿造工艺有较大

的区别，旨在抛砖引玉，期盼更多的酒类技术工作者研制出最佳的

红豆酒发酵工艺。
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图 5 -C5对红葡萄汁色度的影响

由图 5 可看出，随着 -C5量的增加，色度的浸提有所增加，添

加量少时增加不明显，剂量增大则会使色度大幅度增加，但 -C5含

量过高，会影响发酵的进行。若采用全果汁浸提时，-C5加量不可

过多，控制在 566D5@6 (, E !。若采用部分果汁进行浸提，可增加
-C5量。

5:5 人工控制发酵
低醇甜红葡萄酒采用葡萄酒活性干酵母，发酵至一定的酒度

后终止发酵，最佳工艺条件为：;6D;@ F，B6D@6 ("+，-C5的添加量

为 566D5@6 (, E !。
浸提后进行皮渣分离，纯汁发酵，由于对红葡萄酒中的香味物

质含量要求较高，要求酒香浓郁，酒体协调、醇厚，这与白葡萄酒的

品评要求不同，因此对发酵条件的要求也不同，在发酵中主要的发

酵条件是温度。表 8 为发酵温度对低醇甜红葡萄酒质量的影响关
系。

由表 8 可看出，随着温度的升高，低醇甜红葡萄酒中的干浸出
物、高级醇的含量增高，但总酸、挥发性酸的含量在 B6 G以后升高
较快，尤其是挥发酸的含量。挥发酸含量的高低是衡量酒质好坏、

酿造工艺是否合理的重要指标，挥发酸高的酒，口感尖酸，降低了

酒的品质。实验表明，5@ G左右为低醇甜红葡萄酒发酵的较适发
酵温度。

5:B 低醇甜红葡萄酒的稳定性
由于 -C5在葡萄酒中易与糖、醛、色素等化合物结合形成结合

-C5，结合 -C5在很大程度上失去防腐性。低醇甜红葡萄酒经过热

浸提作用，酒中的干浸提物以及多酚、色素等物质的含量较高，因

此 -C5 的添加量要适当增加。当 -C5 的添加量为 866 (, E !，566
(, E ! 时，山梨酸的添加量为 @6 (, E !，866 (, E !，8@6 (, E !，隔一

段时间测量总糖的变化，测定结果见图 B，图 7。

在酒精度为 7 HIJ E JK、总糖为 L5:;@ , E ! 的低醇甜红葡萄酒中
添加 866 (, E !，8@6 (, E !，566 (, E !，5@6 (, E ! 的 -C5，在不同的时

间测其总糖的变化，结果见图 B。
由图 B，图 7 可以看出，当 -C5加量为 8@6 (, E ! 时，山梨酸加

量为 8@6 (, E !；当 -C5 加量为 566 (, E ! 时，山梨酸加量为 866
(, E ! 即能使低醇甜红葡萄酒实现稳定。因此，为了降低山梨酸的
添加量，选择 -C5添加量为 566 (, E !、山梨酸加量为 866 (, E !，在
此条件下贮存低醇甜红葡萄酒。

B 结论

B:8 红葡萄汁的热浸提最佳工艺条件为：;6D;@ G，B6D@6 ("+，
-C5的添加量为 566D5@6 (, E !。
B:5 红葡萄汁在 5@ G下发酵，能酿成 76 度左右、口感较好的低
醇甜红葡萄酒。

B:B 可采用添加 566 (, E ! 的 -C5 和 866 (, E ! 的山梨酸来贮存
低醇甜红葡萄酒。
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图 7 -C5加量为 566 (, E !时山梨酸加量的确定

图 B -C5加量的确定
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