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摘 要： 葡萄相同品种不同营养系表现亦不相同，选取新港 C（第 6行）、抹直口 D（第 7行）、赵格庄 E（第 8行）、
马格庄 F（第 9行）等 4种蛇龙珠营养系葡萄果实分析糖酸、单酚、挥发性物质等指标，分析葡萄营养系的差异及特
色。结果表明，赵格庄 E（第 8行）、马格庄 F（第 9行）蛇龙珠葡萄果实含糖量较高，分别达到 220.2 g/L、225.2 g/L。新
港 C（第 6行）、赵格庄 E（第 8行）单体酚相对含量较高，尤其是表棓儿茶素的含量，相对含量分别达到 34.56 %、
33.84 %。4种蛇龙珠营养系葡萄果实挥发性物质成分中棕榈酸、反式二氯环戊醇的含量均相对较高,新港 C（第 6
行）醇类、酯类、酮醛类物质含量均相对较高，其中醇类含量占 32.592 %。
关键字： 酿酒葡萄； 蛇龙珠； 单酚； 挥发性物质； 分析

中图分类号：TS262.6；TS261.4；TS261.23 文献标识码：A 文章编号：1001－9286（2010）06－0047－04

Discrepancy Analysis of Cabernet Gernischt Grape Clones
SUN Chuan-yan1, MOU Jing-xia1, ZHAO Xin-jie1 and LIU Feng-xin2

(1. Shandong Provincial Key Laboratory of Microbial Engineering,Shandong Institute of Light Industry , Ji'nan, Shandong 250353;
2. Chengwu Agricultural Bureau, Heze, Shandong 274200, China)

Abstract: Grape of the same species but of different clones had different performance. Four kinds of grape of different clones including Xingang
C (the 6th column), Mozhikou D (the 7 th column), Zhaogezhuang E (the 8 th column), and Magezhuang F (the 9 th column) were selected and
their physiochemical indexes including sugars, acids, monophenol; and volatile substances were measured to analyze the discrepancy and the
characteristics of grape of different clones. The results indicated that grape of Zhaogezhuang E and Magezhuang F had higher sugar content
(220.2 g/L and 225.2 g/L respectively), and grape of Xingang C and Zhaogezhuang E had higher monophenol content especially epicatechin con-
tent (34.56 % and 33.84 % respectively). As for volatile substances in the four kinds of grape fruit, the content of palmitic acid and
trans-dichloro-cyclopentanol was comparatively higher. Xingang C had comparatively higher alcohols content, higher esters content, and higher
aldehyde content (alcohols content accounted for 32.592 %).
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世界各葡萄生产国都十分重视营养系选种， 对原有
的优良酿酒品种进行营养系选种，去劣存优，优中选优便
成了酿酒葡萄品种十分重要的内容。 自 20世纪以来，营
养系选种在美国、法国、意大利、美国、俄罗斯、匈牙利等
国家均受到普遍重视，并取得了重要成果。 如：俄罗斯阿
那普葡萄试验站选出的黑比诺 532、霞多丽 3633、赤霞珠
4 等营养系，在保持原品种优良品质的同时，产量提高了
30 %～40 %。
蛇龙珠属于解百纳品系，欧亚种。 原产法国，是法国

的古老品种之一。 与赤霞珠、品丽珠是姊妹品种。 由于烟
台地区独特的地理环境和气候因素， 此外经过长期的自
然杂交和人为选择，蛇龙珠发生了变异。本文对由法国引
进的蛇龙珠的 4 个营养系[新港 C（第 6 行）、抹直口 D

（第 7行）、赵格庄 E（第 8行）、马格庄 F（第 9 行）]蛇龙珠
葡萄果实特性进行分析，以期为掌握蛇龙珠营养系特性，
对丰富我国酿酒品种的结构具有重要意义。

1 材料与方法

1.1 材料
蛇龙珠的 4 个营养系：新港 C、抹直口 D、赵格庄 E、

马格庄 F。
1.2 方法
1.2.1 糖度测定：DNS法；酸度测定：滴定法。
1.2.2 挥发性物质测定
水蒸汽蒸馏得到馏出液，用二氯甲烷（1∶1）体积萃

取，分 2次萃取馏出液。 用 KD浓缩器浓缩至 1 mL，GC-
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MS检测。
气相色谱条件：G-20M柱 （30m×0.25mm×0.25 μm），

程序升温 ：初温 35 ℃，保持 3 min，以 4 ℃ /min 升到
120 ℃， 保持 2 min， 再以 10 ℃/min 升至 230 ℃，保
持 8 min。 载气为 He， 流速为 0.8 mL/min， 室温度为
250℃。 质谱条件：EI 源，电离电压 70 eV；离子源温度
200℃；检测器电压 350 V。
1.2.3 单体酚测定[3]

葡萄 20 g→加 200 mL 65 %冷乙醇（含 0.5 %偏重亚
硫酸钠）→冰浴研磨提取 30 min 以上→6℃，5000 r/min，
15 min 冷冻离心（2 次）→ 取上清液于 40℃，60 r/min 旋
转蒸发仪上蒸发浓缩→剩余液用石油醚（比例 1∶1）连续
2次除色素弃上层， 下层加 20 %硫酸铵和 2 %偏磷酸溶
解→乙酸乙酯等体积萃取下层溶液 3次， 收集上层有机
相→35℃，60 r/min 旋转蒸发仪上蒸发干燥→5 mL无水
甲醇定容结晶体→0.45 μm 微孔滤膜过滤溶液→ HPLC
分析。
液相色谱条件：安捷伦高效液相色谱分析仪，PAD检

测器， 岛津公司 VP-ODSC18色谱柱为 250 mm×4.6 mm，
准5 μm。 流速 1 mL/min；进样量：20 μL；波长：280 nm。 线
性梯度洗脱：流动相：A水（含甲酸 0.4 %） B乙腈。

2 结果与分析

2.1 糖酸理化指标分析
4 种蛇龙珠营养系葡萄中，新港 C（第 6 行）、抹直口

D（第 7 行）、赵格庄 E（第 8 行）、马格庄 F（第 9 行）糖度
分别为 173.7 g/L、170.8 g/L、220.2 g/L和 225.2 g/L， 酸度
分别为 7.0 g/L、5.62 g/L、5.58 g/L和 5.6 g/L。数据表明，酸
度含量葡萄差异较小， 糖度含量差异较大，C6、 D7 含糖
量较低，但两者之间差别较小，E8、 F9含糖量较高。
2.2 单体酚结果

4 种蛇龙珠营养系葡萄的单体酚含量见图 1～图 4
和表 1。

由表 1可知，C6、E8单体酚含量较高，尤其是儿茶素
和表棓儿茶素的含量 ，C6 中表棓儿茶素的含量达到
34.56 %，E8中含量也达到 33.84 %。

2.3 挥发性物质结果
4 种蛇龙珠营养系葡萄的挥发性物质含量见图 5～

图 8、表 2和表 3。
由表 2、 表 3 可知， 醇类物质含量由大到小顺序为

C6＞E8＞D7＞F9， 酯类物质含量由大到小顺序为 C6＞
D7＞F9＞E8， 醛酮类物质含量由大到小顺序为 D7＞
C6＞E8＞F9， 酸类物质含量由大到小顺序为 E8＞C6＞
D7＞F9。

3 结论

蛇龙珠的 4 个营养系葡萄果实的检测结果表明，各
营养系葡萄在糖酸、 单酚和挥发性物质成分及含量上存
在明显的差异，这种差异的存在，一方面是由于葡萄原料

图 1 C6单体酚含量
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受种植区的气候、地质、土壤以及葡萄品种等自然因素的
影响；另一方面，还受栽培管理人为因素的影响，这些因

素共同决定了葡萄果实的特征性状。 通过对由法国引进
的 4 个蛇龙珠营养系[新港 C（第 6 行）、抹直口 D（第 7
行）、赵格庄 E（第 8行）、马格庄 F（第 9 行）]进行糖酸、单
酚和挥发性物质成分及含量方面的分析，结果表明，酸度
含量差异较小，糖度含量差异较大。主要单体酚的相对含
量也存在显著差异， 挥发性物质分析中棕榈酸和反式二
氯环戊醇的含量均相对较高。综合上述实验数据，初步判
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断新港 C（第 6 行）综合指标较好，然而能否判定是否具
有优良酿酒品种的特性， 需要进一步进行酿酒实验来分
析葡萄酒的一些特性指标和感官特性加以阐述和说明。
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江苏酒协白酒分会成立
协会组织机构建设基本完成

本刊讯：2010年 5月 13日，江苏省酒类行业协会白酒分会成立暨第一届会员代表大会在南京举行，洋河、双沟、今世缘、汤
沟、梅兰春、沛公等江苏省 40多家白酒骨干企业的领导共 70多人参加了会议。
江苏省酒类行业协会会长陈国锁针对协会及苏酒品牌经营等问题表示：“目前，苏酒产品的高端化、市场的全国化已经迈出

了实质性的步伐，从发展的角度来说潜力还是很大的，但是在发展过程中，江苏白酒企业更应该重视苏酒品牌的打造，加强市场

营销力度，将食品安全问题作为头等大事来抓，在巩固本地市场的基础上逐步实现苏酒的全国化”。
同时，陈国锁表示：“目前，江苏省酒类行业协会的组织机构建设已经基本完成，下一步协会工作的重点将逐步向生产企业

靠拢，高举振兴苏酒大旗，利用协会丰富的经销商资源，为企业做好市场服务，为企业产销衔接发挥好桥梁作用，在协会内形成一

个上下连动、左右互动的工作局面，切实服务江苏酒业”。（小小）
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