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二氧化碳浸渍对佳美葡萄酒品质的影响

董 伟 8，王炳文 5，蔡永革 ;，宋于洋 ;，王宗玉 7

（8:石河子大学农学院实验场；5:新疆天山西部林业局巩留林场；;:石河子大学农学院；

7:新疆农垦科学院团结酒厂，新疆 石河子 <;5666）

摘 要： 选用佳美葡萄=采用二氧化碳浸渍法酿造桃红葡萄酒与采用传统工艺作比较，进行理化及感官指标测定、分

析。结果表明，用二氧化碳浸渍法酿造出的桃红葡萄酒色泽鲜艳，香气更加浓郁，口味丰满柔和，爽口怡人，风格突出。

传统工艺酿造的红葡萄酒为深红色，略带苦涩味。
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二氧化碳浸渍法LG)&^%+". a)./&)M"%+[简称 Ga 法 。二氧化碳

浸渍酿造法工艺，是在生产上采用将整穗葡萄置于事先充满 GB5

的密闭容器中，使之在无氧条件下果粒内部进行厌氧代谢。然后，

再压榨取汁进行正常的酒精发酵和苹果酸’乳酸发酵过程。其核

心是果实在厌氧条件下所进行的细胞内发酵作用和浸渍作用。由

于这些现象的发生进而影响到榨汁分离后的酒精发酵和苹果酸’
乳酸发酵过程，从而形成了产品的独特风味。因此，二氧化碳浸渍

（aG）工艺与传统工艺有很大不同，其产品色泽更为鲜艳，香气更

加浓郁，口味丰满柔和，具有纯净优雅爽悦的口 味 ，酸 度 低 、成 熟

快，富有新鲜悦人的果香味与醇美协调的酒香味；特具典型完美、

突出的风格。二氧化碳浸渍法酿造干桃红葡萄酒还具有明显降酸

作用；可改变香气组分；减少破碎工序；缩短整个酿造周期，无需外

能源和特殊设备，无需破碎工序；设备投资小，成本低。

8 材料及测定方法

8:8 材料

葡萄品种：佳美。要求原料葡萄新鲜，成熟均匀，果穗完整，不

霉烂，含糖量为 58L?O[以上。

二氧化碳来源：钢瓶装二氧化碳气体。

葡萄酒活性干酵母：意大利有关公司提供。

8:5 测定方法

理化指标的测定方法：

酒精含量的测定是采用酒精度法。

还原糖的测定采用斐林试剂滴定法。

干浸出物的测定采用密度瓶法。

总酸的测定采用酸碱滴定法。

挥发酸的测定采用蒸馏法。

游离二氧化硫的测定采用氧化法。

色度采用比色值 756 +(bc56 +(。

苹果酸、酒石酸、乳酸、琥珀酸采用液相色谱法进行检测。

P‘ 值采用酸度计法进行测定。

灰分用样酒烧灼后测定其重量。

乙醛采用蒸馏法测定。

5 试验方法

此试验设两个处理 H 和 HH。
处理 H 选用佳美品种，采用二氧化碳浸渍法酿造桃红葡萄酒。

处理 HH 采用佳美品种，进行传统工艺的发酵，为对照实验。

5:8 二氧化碳浸渍工艺流程

葡萄!分选!入罐（通入 GB5 气体 ，57 2 后加入 -B5 ;6 (, d !）!浸渍

L总浸渍 ; JY 55e5c f[!分离!压榨!后发酵L8<e56 g[!分离 h调整 -B5

含量 8c6 (, d ![!稳定性处理h温度’c g，时间 i J[!装瓶

5:5 传统工艺流程

葡萄!分选!除梗!入罐（加入 -B5 c6 (, d !，果胶酶）!发酵h5ce5<
g[!分离 h调整 -B5 含量 8c6 (, d ![!稳定性处理h温度’c g，时间 i J[!
装瓶

5:; 二氧化碳浸渍操作要点

选择果穗新鲜、完整、成熟均匀、纯度好且无腐烂的葡萄，分选

后立即入罐，入罐过程要缓慢进行，使果粒尽可能保持完整。装入

适量的葡萄后，充入罐容积 5e; 倍的 GB5，并不断地补充 GB5。浸
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渍温度控制在 55;5< =，浸渍 > ?。

> 结果与分析

>:8 理化指标的分析

经过二氧化碳浸渍法酿造的桃红葡萄酒与传统法酿造的红葡

萄酒在发酵结束 > 个月后，进行成分测定，其结果见表 8。

二氧化碳浸渍法酿制桃红葡萄酒有机酸的变化。

从表 8 可知，二氧化碳浸渍法酿造的葡萄酒（即 处 理 @）的 总

酸较对照有一定的下降。这是由于葡萄中的酸类主要是酒石酸、苹

果酸和柠檬酸。总酸的下降主要体现在前两者的大幅度降解。而

处理 @ 的挥发酸却明显的高于对照。这可能是由于对照进行了较

高浓度的 -A5 处理。

处理 @ 的酒石酸含量低于对照，是由于酒度较高，酒石溶解度

相对较低的原因，可见酒精度对酒石酸的下降起了关键作用。

处理 @ 中的苹果酸的含量低于对照，这表明二氧化碳浸渍具

有明显的降解苹果酸的作用。而乳酸的含量高于传统法的，可能是

后者存在能生成乳酸的代谢途径———苹果酸’乳酸发酵的作用。

葡萄酒中酸的含量是组成口味的一项重要指标。葡萄酒中的

酒石酸、苹果酸主要来源于葡萄。二氧化碳浸渍过程中，酸组分的

变化：苹果酸减少。在厌氧代谢中，苹果酸’乳酸发酵菌繁殖较快，

有助于苹果酸脱羧转化乳酸，苹果酸明显减少。琥珀酸增加，琥珀

酸是酒精发酵的副产物之一。葡萄酒中琥珀酸含量相当于酒精重

量的 6:BC D;5:5< D。其含量增加是 !’氨基戊二酸经一系列变化

生成琥珀酸。

二氧化碳浸渍处理色度较传统法低，而乙醛较传统法高。二氧

化碳浸渍法酿造出来的葡萄酒较传统法色泽浅，香气浓郁。

>:5 感官指标的分析

经石河子大学食品工程学院、新天国际葡萄酒业有限公司、西

域酒业有限公司的 85 位品酒专家鉴定：二氧化碳浸渍酿造出的桃

红葡萄酒色泽鲜艳、果香浓郁、爽口，有一定典型性。结果见表 5。

7 结论与讨论

7:8 试验表明，佳美葡萄采用二氧化碳浸渍法与采用传统法相比

较：苹果酸、酒石酸含量及由这些酸组成的总酸水平较低；琥珀酸、

乳酸含量则较高；乙醛含量相对较高；果香浓郁、色泽鲜艳、酒体澄

清透明；单宁含量较低，爽口怡人。

7:5 二氧化碳浸渍法酿造的葡萄酒经短期贮存后，总酯含量明显

增加。组成葡萄酒中总酯的乙酸乙酯，琥珀酸乙酯、乳酸乙酯等有

悦人的香气，乙醛是厌氧代谢的产物，因而生成的乙醛高于传统

法，其代谢途径还不甚清楚，有待于进一步研究。
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第五届国际酒文化学术研讨会将在日本东京召开
由中国酿酒工业协会，江南大学（前无锡轻工大学）与日本酿造学会，日本酒类综合研究所共同发起的“第五届国际酒文化学术研讨会”于 5667 年 H

月 J 日’88 日在日本东京召开。内容涉及黄酒、白酒、啤酒、葡萄酒、保健酒、豆瓣酱、酱油、食醋等领域，有中、日、欧、美等国人士参加。这是一次国际酿造

界信息与技术交流盛会，欢迎各界人士参加。

举办日期、地点：5667 年 H 月 J 日（周二）’ H 日（周四）东京都北区 北とぴあ（K%*$L%M")）N；86 日（周五）’88 日（周六）东广岛市 独立行政法人酒类

综合研究所；88 日为自由参观，视察东广岛市西条的藏酒。其他，有半日东京都内观光或视察筑波研究学园都市（选其一项）

N 在北とぴあ的会议，同时与平成 8B 年度日本酿造学会大会一起举行。

发起团体：日本酿造学会（东京）、独立行政法人酒类综合研究所（东广岛）、中国酿酒工业协会（北京）、江南大学（无锡）

主办团体：日本酿造学会、独立行政法人酒类综合研究所

主题：（8）以东南亚为中心的酿造饮食品的起源和历史；（5）最近的酿造技术研究的进步和将来展望；（>）酒和食的习惯、风俗与文化。

通用语言：日文、中文、以及英文。

会费：日本酿造学会、日本酿造协会会员：JO666 日圆；非会员：86O666 日圆；摘要集：<O666 日圆；宴会费：BO>66 日圆；自由参观、去东广岛的旅费等

另算。

参加登记：请把必要事项记入在卷末的“参加登录用纸”上，于 5667 年 B 月 >6 之前，向日本酿造学会提出申请。也可通过 日 本 酿 造 协 会 的 2%(/
M),/ P2LLMQ R R SSS:T%U%:%&:TM R V进行申请登记。

论文的作成与提出：顺延去年的论文申请，不再接受新的申请。无论文发表者可以作为听众参加会议。

为使国内人士联系方便起见，特设国内联系单位：江南大学生物工程学院。地址：江苏·无锡惠河路 8J6 号，电话：6<86’<CBJ<8H，传真：6<86’<CBHB7<
/’()"3Q 3L)+,WX4L$:/?$:.+，联系人：唐蕾老师。

详情请访问网址 2LLMQ R R SSS:3(XL:.+
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