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葡萄皮中的酚类物质对葡萄酒中酚含量的影响
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摘 要： 采用 HPLC 法测定了赤霞珠和蛇龙珠葡萄及不同产地的蛇龙珠葡萄酿造的葡萄原酒中的酚类物质的含

量。结果表明，赤霞珠葡萄中儿茶素、芦丁、原儿茶酸、咖啡酸和阿魏酸的含量明显比蛇龙珠葡萄皮的含量高；不同产

地的蛇龙珠葡萄中的酚含量不同；且不同的单酚浸出率不同；葡萄酒中酚含量主要取决于葡萄皮中酚类物质的含量

及各种酚类物质的浸出率。
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Effects of Phenolic Compounds in Grape Skin on Phenol Content in Grape Wine
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Abstract: Phenols content in grape Cabernet sauvignon, in grape Cabernet gernichet and in base grape wine produced by grape Cabernet
gernischet of different production area was measured by HPLC. The results showed that the content of catechin, rutin, protocatechuic acid, caffeic
acid and ferulic acid in grape Cabernet sauvignon skin was obviously higher than those in grape Cabernet gernischet skin, phenols content in grape
Cabernet gernischet of different production area was different, different monophenol had different extraction rate, and phenol content in grape
wine was mainly dependent on phenols content in grape skin and the extraction rate of various phenolic compounds.
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酚是葡萄酒中最重要的化合物，它影响了酒的颜色、
收敛性、苦味、氧化水平及酒的其他特征，干红葡萄酒是

带皮发酵的， 其中的多酚主要来自于酵母代谢产生的乙

醇对葡萄皮中多酚的浸提作用， 因此原料对葡萄酒中酚

含量的影响是很大的。 葡萄品种之间的差异导致了葡萄

酒组分和质量的差别很大。除此之外，决定葡萄原料质量

的还有葡萄园的土壤、气候、种植方式及不同的产地等因

素。葡萄酒中总酚是决定葡萄酒品质的关键因素之一，其

中各单酚的含量变化对总酚含量及葡萄酒的品质都会有

影响。

1 材料与方法

1.1 材料

蛇龙珠葡萄和赤霞珠葡萄，产于烟台；蛇龙珠葡萄原

酒，产于烟台。
1.2 方法

1.2.1 样品的预处理

取同一年度两个不同产地的蛇龙珠葡萄和赤霞珠葡

萄，将葡萄的果皮和果肉人工仔细分离，称重，加入偏亚

硫酸氢钠和抗坏血酸(每克葡萄皮加 100 mg 偏亚硫酸氢

钠和 10 mg 抗坏血酸)，在食品加工器中搅碎，加 95 %vol
乙醇(1 mL 溶剂 /g 皮)浸提过夜，过滤后，取上清液，固体

部分重新用 95 %vol 乙醇提取 2 次。 合并上清液，旋转蒸

发至干，残渣溶于含乙醇 12 %(含 5 %葡萄糖)的溶液中。
1.2.2 测定方法

中性酚和酸性酚采用高效液相色谱法测定[2]。

2 结果与讨论

2.1 葡萄皮中的单酚含量

葡 萄 皮 中 的 中 性 酚 和 酸 性 酚 含 量 的 测 定 结 果 见

表 1 和 表 2。
由表 1 和表 2 可以看出， 赤霞珠葡萄皮中的酚含量

与蛇龙珠葡萄皮中的酚含量有一定的差异， 特别是儿茶

素、芦丁、原儿茶酸、咖啡酸和阿魏酸的含量明显比蛇龙

珠葡萄皮的含量高。 这是导致赤霞珠葡萄酒与蛇龙珠葡

萄酒中的酚类物质的含量出现差别的原因， 从而使两种
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葡萄酒在口感上具有各自的品种特征。
对于蛇龙珠葡萄而言， 不同产地的葡萄皮中各单酚

的含量虽然处于同一个数量级，但仍有所不同。如对同是

蛇龙珠的中性酚产地 2 的儿茶素和芦丁比产地 1 的高，
而槲皮素略低。酸性酚中，产地 2 蛇龙珠葡萄皮中的没食

子酸、原儿茶酸和绿原酸含量高于产地 1 等等，这种差别

使不同产地的蛇龙珠葡萄酒的口感存在着细微的变化。
产地对葡萄酒中的酚类物质的影响主要是由于地理

位置的不同所引起的光照强度不同， 影响了葡萄皮中酚

类物质的合成，从而影响葡萄酒中的酚类物质的含量。有

资料表明，光照可提高葡萄浆果中的总酚含量，完全暴露

的浆果其半天温度比处于阴暗处的浆果高 9～10℃，在

浆果成熟过程中的积累期， 这种差别很可能是造成两种

浆果之间的变化的一个重要原因[3]。 因此要提高原料葡

萄的总酚含量， 在葡萄的栽培上要尽可能地使植株成南

北方向，提高光照时间。
2.2 对应的原酒中酚类物质的含量

用上述两个产地的蛇龙珠葡萄酿造的原酒中酚类物

质的含量见表 3、表 4。

2.3 酚类物质的浸出率的近似计算

葡萄皮占果粒重的 20 %，按出汁率 75 %计算，设发

酵原酒密度为 1.083 kg/L 的条件下[4]，假定皮中的酚完全

转移至葡萄酒中，则酒中酚的含量为：
1×0.2×酚在皮中的含量(mg/kg)×1.083(kg/L)÷0.75 (1)

浸出率 E(%)= 葡萄原酒中该酚的实测值
该单酚完全转移到酒中的值

×100 % (2)

各单酚在葡萄酒中的浓度和浸出率见表 5、表 6。

从表 5、表 6 可以看出，不同酚的浸出率是各不相同

的，其中儿茶素和没食子酸的浸出率最高，在 60 %左右，
绿原酸浸出率最低，约为 20 %。

由此可见， 葡萄酒中酚类化合物的含量主要取决于

两个因素：该酚在葡萄皮中的含量和浸出率。如在葡萄皮

中含量较高的儿茶素和没食子酸， 两种酚的浸出率也较

高，因而在葡萄酒中的浓度也较高，而葡萄皮中的咖啡酸

和阿魏酸含量较低，这两种酚的浸出率也较低，在葡萄酒

中的含量也较低， 但葡萄皮中含量相近的原儿茶酸和绿

原酸，由于浸出率的不同，使皮中含量较高的绿原酸在葡

萄酒中的含量反而较低。
从表 5、表 6 中还可看出，在不同产地的葡萄酒中各

种酚的浸出率是相对稳定的， 并且在葡萄酒中的含量主

要取决于它在葡萄皮中的含量。用传统的生产工艺生产，
酚类物质的提取率为 20 %～30 %[4]， 由于浸提工艺的改

进，使得酚类物质的浸出率有所提高。

3 结论

3.1 相同产地不同品种葡萄的葡萄皮中各种酚的含量

存在差异； 相同品种不同产地葡萄的葡萄皮中酚类物质

的含量也不相同。
3.2 不同的酚其浸出率是不相同的，但同一种单酚的浸

出率是相对稳定的。
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3.3 通过对葡萄皮及原酒中酚类物质的测定可知，影响

葡萄酒中酚类物质的含量的因素有两个： 一是取决于葡

萄品种，也就是葡萄皮中的各种酚类物质的含量；二是取

决于它们各自的浸出率。
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冻之间的矛盾，扩大冰葡萄酒的生产区域，在我国北方可

以进行推广。 当然，也需要考虑小气候条件，防止果穗离

体后被自然风干。
同时，通过研究也发现，人工冷冻冰葡萄汁的单宁、

总酚含量明显高于连体冷冻和离体冷冻的冰葡萄汁，这

可能是由于这两种冷冻的冰葡萄在自然环境下经风吹雪

打，使葡萄皮上的酚类物质降解而致。人工冷冻获所得的

冰葡萄汁的糖分明显低于连体冷冻冰葡萄汁， 且不符合

VQA 对冰酒原料糖度的最低限度。 相应地，类冰酒的总

酚和单宁明显高于冰酒， 其残糖含量低于 VQA 对商业

冰酒残糖的最低限度。 其单宁、总酚含量高，导致颜色发

褐，而香气寡淡、口味欠协调是由于葡萄果实缺乏在自然

条件下发生的生物化学变化。总之，人工冷冻冰葡萄酿造

只能酿造普通型甜酒，而不能酿造高质量的冰酒。
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2010 年“中国十大最具增长潜力白酒品牌”
授牌发布会在成都举行

本刊讯：由中国酒类流通协会主办，中国酒道研究专家委员会承办的“2010 年中国十大最具增长潜力白酒品牌”授
牌发布会于 2010 年 3 月 19 日在成都沙湾会展中心举行。获得“2010 年中国十大最具增长潜力白酒品牌”如下：

红花郎（四川郎酒集团有限责任公司）、泸州老酒坊（泸州老窖股份有限公司）、董酒（贵州董酒股份有限公司)、酒鬼

（酒鬼酒股份有限责任公司）、古井贡（安徽古井贡酒股份有限公司）、国色清香（宝丰酒业有限公司）、宣酒特贡（安徽宣酒

集团股份有限公司）、江口醇（四川江口醇酒业（集团）有限公司）、双沟珍宝坊（江苏双沟酒业股份有限公司）和稻花香（湖

北稻花香酒业股份有限公司）（排名不分先后）。
中国著名白酒专家沈怡方、曾祖训、杨成刚、胡永松、庄名扬、李大和等参加了本次活动。
据中国酒道研究专家委员会秘书长杨柳教授介绍，本次评选活动采取市场调查、企业自愿报名、经销商推荐、专家评

审等多渠道评选相结合，具有较强的专业性、权威性和广泛的代表性；同时采取全方位立体的宣传推广方式。
据了解，中国十大最具增长潜力白酒品牌是对中国白酒未来市场占有率以及实力预期的一次综合评定。中国十大最

具增长潜力白酒品牌评选活动，自 2005 年首届活动举办以来，已成为行业内深具影响和权威的一项评选活动之一。值此

全国糖酒会召开之际，2010 年中国十大最具增长潜力白酒品牌评选活动将是中国白酒品牌的一次大阅兵，是在公平、公
正、公开的环境下，对品牌文化的反思，以及对品牌可持续发展道路的探索，是中国白酒业的一大盛事。（小雨）
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