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用超滤技术改善葡萄酒品质的研究

邵 伟，熊 泽，唐 明

( 三峡大学化学与生命科学学院, 湖北 宜昌 443001)

摘 要: 应用超滤技术改善葡萄酒的品质，对膜孔径、操作压力和温度等参数进行试验。实验表

明，葡萄汁在 0.2 MPa，35～40 ℃条件下，经 30000 Da 超滤膜处理后，可除去葡萄汁中的大分子物

质，改善葡萄汁的色度和品质；在该条件下，经过 10000 Da 超滤膜处理，可进一步去除可引起葡萄

酒褐变的多酚及造成浑浊的大分子蛋白质，消除了苦涩味，使葡萄酒的透明度增加，酒质更加稳

定，风味更加丰满圆润。（ 孙悟）
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Study on the Application of Ultrafiltration to Improve Grape Wine Quality

SHAO Wei, XIONG Ze and TANG Ming
(Chemistry & Life Science College of Shanxia University, Yichang, Hubei 443001, China)

Abstract: The application of ultrafiltration to improve grape wine quality was studied and the parameters such as mem-

brane aperture, operating pressure and temperature etc. were also investigated. The experimental results indicated that

mocromolecular substances could be removed from grape juice and the colority and quality of grape juice could be im-

proved under 0.2 MPa at 35～40 ℃ by 30,000Da ultrafiltration treatment. Besides, such treatment could further remove

polyphenol (which would cause wine browning) and macromolecular proteins (which would cause wine turbidity), elimi-

nate wine bitterness, increase wine transparency, and make wine quality more stable and wine taste more enjoyable.
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在葡萄酒生产过程中 , 由于原料中的单宁、多酚和

蛋白质等物质的存在, 导致葡萄酒氧化褐变和产生苦涩

味, 影响了葡萄酒的品质, 若将这些物质分离去除, 可改

善葡萄酒的口感与品质。膜分离技术是一项新兴的分离

技术, 它具有工艺简单、操作方便、高效、过程无相变、能

耗低、可常温操作、低污染、占地面积小、并对生物产品

无破坏作用等优点 , 在食品、生物医药、环保、化工等领

域得到了越来越广泛的应用。我们在葡萄酒生产过程中

用超滤法除去引起葡萄酒苦涩、褐变的物质 , 取得了较

好的效果。

1 材料与方法

1.1 材料

山东产巨峰葡萄、白糖、活性干酵母等: 均为市售。

超滤膜: 膜材质为聚砜, 膜片为圆形, 直径 12 cm, 有

效过滤面积 0.008 m2, 膜孔径规格(MWCO): 10000 Da,

20000 Da, 30000 Da。

其他所用试剂均为分析纯。

1.2 主要仪器

多功能食品粉碎机、蠕动泵、平板膜分离器、电子天

平、分光光度计等。

1.3 方法

1.3.1 葡萄酒生产工艺流程

葡萄原料→分选→榨汁→葡萄汁→超滤→前发酵→二 次 发

酵→压榨→后发酵→过滤→滤液→澄清→葡萄原酒→调配→超

滤→成品

1.3.2 膜清洗工艺流程

35 ℃ , 2 %NaOH 循 环 2 h→水 洗→0.5 %HCl 循 环 30 min→

水洗

1.3.3 测定方法[2～4]

乙醇含量测定: 比重计法; 还原糖含量测定: 费林试

剂法 ; 总酸含量测定 : 直接法 ; 总氮含量测定 : 凯氏定氮

法 ; 总酚含量测定 : Folin- Ciocaltous 法 ; 色度测定 : 以蒸

馏水做参比, 测定酒样在 520 nm 处的吸光度。
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2 结果与分析

超滤膜在使用过程中, 膜的过滤速度会随着运行时

间的延长而降低。为了使超滤过程有效地进行, 除了选

择合适的膜材料、膜孔径及膜组件外 , 超滤操作过程中

的压力、温度等参数也会对过滤速度产生影响[5]。

2.1 超滤膜的选择

应用超滤膜对葡萄汁、葡萄酒进行过滤时 , 不同规

格的超滤膜对杂质的截留效果和对葡萄酒口感及色泽

具有不同的影响。

2.1.1 过滤葡萄汁的超滤膜选择

用 10000 Da, 30000 Da 和 50000 Da 3 种膜对 葡 萄

汁进行超滤, 根据其平均过滤速度和滤过葡萄汁的色度

为基准, 选择过滤葡萄汁所选用的膜, 结果见表 1。

从表 1 可见, 50000 Da 的平均过滤速度最快, 但所

过滤得的葡萄汁的色度较大; 而 10000 Da 的平均过滤

速度最慢, 但所过滤得的葡萄汁的色度较小。因此, 综合

平均过滤速度和葡萄汁色度两方面因素, 选择 30000 Da

规格超滤膜过滤葡萄汁较合适。

2.1.2 过滤葡萄酒的超滤膜选择

利用超滤膜对葡萄酒进行过滤时, 主要考察各种规

格膜的除杂效果和对葡萄酒口感的影响, 结果见表 2。

从表 2 可知, 各种超滤膜对葡萄原酒的透过率都在

90 %以上, 其中 10000 Da 的超滤膜除杂效果较好, 且所

过滤得的葡萄酒的口感及色泽均较 30000 Da 及 20000

Da 要好 , 因此选用 10000 Da 规格超滤膜过滤葡萄原酒

较合适。

2.2 操作压力的确定

在膜过滤中操作压力对超滤速度有着直接影响, 通

过改变操作压力 , 并对过滤速度进行测定 , 可以了解操

作压力对超滤速度的影响, 其结果见图 1。

图 1 表明 , 当压力 在 0.1～0.3 MPa 之 间 变 化 时 ,

10000 Da 和 30000 Da 的两种膜均有如下特征, 膜的初

始过滤速度随压力的增加而增大 , 但在 0.3 MPa 下 , 膜

过滤速度的衰减较 0.2 MPa 和 0.1 MPa 条件下都要快 ,

因此 , 在实际操作中将操作压力定为 0.2 MPa 比较合

理。

2.3 操作温度的确定

温度对超滤有较大的影响, 温度对膜过滤速度的影

响比较复杂 , 但通过实验可找到合适的操作温度 , 结果

见图 2。

从图 2 可知 , 当操作压力为 0.2 MPa 时 , 10000 Da

和 30000 Da 的两种膜均有如下特征 , 温度越高 , 膜的过

滤速度越快, 并且膜过滤速度衰减也越小, 因此, 从过滤

速度和温度对葡萄酒的口感这两方面考虑, 选择操作温

度在 35～40 ℃较为合适。

2.4 葡萄汁的超滤

由于原料中单宁、多酚和大分子蛋白质的存在, 会

导致葡萄酒在发酵过程中氧化褐变和产生苦涩味, 从而

影响葡萄酒的品质, 通过超滤将这些物质分离去除, 则

能有效防止褐变和脱去苦涩味, 葡萄汁在超滤前后其成

分会发生变化, 结果见表 3。

由表 3 可见, 葡萄汁经过超滤后的原液及滤过液中

图 1 操作压力对超滤的影响（ 操作温度 35 ℃）

图 2 操作温度对超滤的影响（ 操作压力 0.2 MPa）
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代、5 代、10 代、15 代、20 代酵母进行葡萄酒发酵试验 ,

发酵结束测定其 GSH 和 H2S 的生成量, 并与诱变前的

出发菌株 CⅠ进行对照, 结果见图 3。

由 图 3 可 知 , M6 在 传 代 20 代 的 过 程 中 , GSH 和

H2S 的生成量基本稳定 , 分别比出发菌株 CⅠ提高了

47.7 %和降低了 36.3 %( 以第 20 代计) , 说明突变株 M6

的遗传稳定性良好。

3 总结

对出发菌株 CⅠ进行 EMS 诱变 , 获得了一株优良

的突变株 M6。M6 的基本发酵性能与 CⅠ相差不大, 但

H2S 生成量降低了 36.3 %, GSH 的生成量提高 47.7 %,

达到了预计的高产 GSH 和 低产 H2S 目的。突变株 M6

可以应用于葡萄酒生产, 改善葡萄酒的风味。
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图 3 突变株 M6 遗传稳定性试验

的小分子物质 , 如还原糖及有机酸均无差别 , 其透过性

较好 , 而色度( OD430) 及总酚的差别较大 , 葡萄原汁经超

滤后颜色变淡, 涩味降低。

2.5 葡萄酒的超滤

葡萄酒在发酵及贮藏过程中, 由于其中的单宁及多

酚类物质的氧化聚合作用, 会引起葡萄酒的褐变和苦涩

味的出现。而利用超滤技术就能除去引起葡萄酒褐变的

多酚物质及造成浑浊的大分子蛋白质等, 使酒质更加稳

定, 色泽、口感、风味更加丰满圆润。葡萄酒在超滤前后

其成分会发生变化, 结果见表 4。

从表 4 可知, 采用 10000 Da 的超滤膜处理葡萄酒 ,

滤过液与原酒中的小分子物质, 如乙醇、还原糖、总酸等

没有太大差别; 而大分子物质, 如总酚、总氮等在滤过液

中要明显少于原酒中的含量; 并且滤过液的色泽比原酒

要淡, 其口感要明显优于原酒, 没有苦涩味。

3 结论

葡萄汁在 0.2 MPa, 5～40 ℃温度下 , 经 30000 Da

超滤膜处理后 , 可除去其中的大分子物质 , 从而改善葡

萄汁的色度和品质, 而由于还原糖及有机酸是小分子物

质, 其透过性较好, 超滤不会改变它们的含量。

葡萄酒在 0.2 MPa, 35～40 ℃温度下 , 经过 10000

Da 超滤膜处理, 进一步去除了可引起葡萄酒褐变的多

酚及造成浑浊的大分子蛋白质 , 消除了苦涩味 , 使葡萄

酒的透明度增加, 酒质更加稳定, 风味更加丰满圆润。
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