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摘 要： 针对新天酒业玛河园区不同单产赤霞珠葡萄所酿造的葡萄酒酒质进行分析，对比其因单产不同而造成的

葡萄酒在感官质量及技术指标上的差异。结果表明，相同葡萄品种、生长在同一区域、相同酿造工艺条件下，不同单
产赤霞珠所酿出的葡萄酒的质量存在一定差异，而且产量低的园区所酿造出的酒在感官品评及各项关键技术指标

上都表现出其明显的质量优势。
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Investigation on the Discrepancy in the Quality of Grape Wine Made by
Carbernet Sauvignon Grape of Different Yield of Per Unit Area

ZHANG Ying-li, ZHANG Xiu-ping
(Suntime Co.,Ltd, Manasi, Xinjiang 832200, China)

Abstract: The quality of grape wine made by Carbernet sauvignon grape of different yield of per unit area in Xintian Wine Industry Manasi vine-
yard was investigated. The discrepancy in grape wine sensory quality and in the related technical indexes was analyzed. The results showed that
there was certain discrepancy in the quality of grape wine made by Carbernet sauvignon grape (the same grape species and grow in the same re-
gion) of different yield of per unit area. Besides, grape wine made by Carbernet sauvignon grape of lower yield of per unit area had better perfor-
mance in sensory tasting and in key technical indexes.
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随着科学的发展和人民生活水平的日益提高， 消费
者对葡萄酒的质量要求越来越高， 这对葡萄酒生产企业
的要求也越来越高。 2008年新天酒业在玛河葡萄园区建
立了高档红葡萄酒原料生产实验基地， 分别成立了限产
园区、优质园区和普通园区，从严格限制葡萄的产量入手
来提高酿酒葡萄的质量。
本文针对新天酒业所属玛河园区生产的 2008 年份

不同单产赤霞珠干红原酒样品进行检测分析和感官品

评，对比同一品种、同一产区、同一酿造工艺其因不同单
产而造成的葡萄酒质量差异，研究产量和质量的关系，对
采用高档原料生产和优化酿酒工艺具有十分重要的意

义。

1 材料与方法

1.1 试验材料
选取玛纳斯酒园 3种不同单产的赤霞珠葡萄， 按照

同一工艺所酿造的干红原酒，即普通园区(产量 1000～
1200 kg/667m2)，优质园区(产量 800 kg/667m2) 和限产园
区(产量 500 kg/667m2)。 分别编号为 1#、2#和 3#。
1.2 仪器与设备

UV751GD 型紫光 / 可见分光光度计； 酒精计；320
型 pH计；AB204-S型精密电子天平等。
1.3 检测方法
酒精度、总糖、总酸等理化指标测定用 OIV 标准方

法；总酚的测定采用 Folin-Ciocalteu 试剂法(以没食子酸
计)；单宁的测定采用福林-丹尼斯试剂法(以单宁酸计)；
色度和色调采用分光光度计检测。

2 结果与分析

2.1 不同单产赤霞珠干红葡萄酒理化指标检测分析
对采用不同单产赤霞珠产的干红葡萄酒理化指标进

行检测分析，结果见表 1。
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图 1 不同单产赤霞珠干红酒的总酚和单宁

从表 1可以看出， 不同单产的赤霞珠葡萄酒在酒精
度、干浸出物 2 项理化指标上差别较大，单产越低，葡萄
含糖量越高，生成的酒精度越高，其干浸出物也越高。 通
常来说，干浸出物是葡萄酒中十分重要的技术指标，它是
指在不破坏任何非挥发性物质的条件下测得的葡萄酒中

所有非挥发性物质（糖除外）的总和。 干浸出物含量与葡
萄成熟度等其他因素有着重要关系， 是体现葡萄酒质量
优劣的重要标志之一。
葡萄单位面积内光合产物形成的多少是一个定值，

光照作为葡萄光合作用的能源， 直接影响葡萄生长和浆
果发育。研究表明，生长在阴暗处的葡萄比完全暴露在阳
光下的葡萄浆果其含糖量低、pH值低、 总酸高和苹果酸
高[1]。在葡萄坐果后按 30 %的量进行人工疏穗，可使葡萄
含糖量增加 15 %，同时酸度降低 5 %[1]。 产量愈低，单位
产量内的光合产物就越高，贮存的光合产物越高，糖分的
积累也越高。
2.2 不同单产赤霞珠干红葡萄酒的总酚与单宁含量检
测分析

对采用不同单产赤霞珠生产的干红葡萄酒的总酚与

单宁含量进行检测分析，结果见图 1。

由图 1 可看出，3 个不同单产园区中赤霞珠生产的
干红葡萄酒的单宁含量和总酚含量依次升高。 在葡萄酒
学中，葡萄酒中的主要成分为多酚类化合物。多酚类化合
物是一组较大且复杂的化合物。从化学上讲，酚是苯环上
联有一个或多个羟基的化合物。 酚类物质是含有酚官能
团的物质，是构成植物固体部分的主要物质[2-3]。 酚类物
质赋予葡萄酒颜色和各种风味物质， 影响葡萄酒质量的
重要因素[4]。 新葡萄酒的酚类物质，一方面决定于原料的
质量，另一方面决定于酿造方式[5]。 对于上述 3种不同单
产赤霞珠生产的葡萄酒均采用的是同一酿造技术， 因此
其酚类物质含量主要取决于原料质量。 葡萄酒中酚类化

合物根据结构形式不同可分为类黄酮酚和非类黄酮酚两

大类[6-7]。 类黄酮酚主要包括黄酮类、花色素和单宁，非类
黄酮类物质主要由酚酸及其衍生物组成。 单宁是一类特
殊的酚类化合物， 是由活性很强的原单宁通过聚合、缩
合、氧化缩合等形成的复杂有机物，并能够与蛋白、多糖
等形成稳定复合物[8-9]。 当然，随着葡萄酒的成熟及后期
工艺处理，总酚和单宁的含量还会不断发生变化。图 1还
说明， 不同单产赤霞珠生产的葡萄酒中的酚类物质存在
着较大差异，较明显的体现出了产量控制、栽培技术等因
素对于酿酒葡萄的酚类物质积累的影响。
2.3 不同单产赤霞珠干红葡萄酒的色度与色调检测分
析

对采用不同单产赤霞珠生产干红葡萄酒的色度与色

调进行检测分析，结果见图 2、图 3和图 4。

葡萄酒的颜色是最吸引人的质量指标之一， 也是评
价葡萄酒外观质量的一个重要指标。 葡萄酒的颜色包括
色度和色调。根据葡萄酒的色度和色调，能基本上判断葡
萄酒的质量好坏及发展变化情况。 葡萄酒颜色的深浅与
葡萄酒的结构、丰满度以及尾味和余味有着密切的关系。
在红葡萄酒中， 颜色的深浅与单宁的含量往往成正相关
[10]，色深而浓的葡萄酒多数必然醇厚、丰满，涩味、单宁感
强。相反，色浅的葡萄酒则较柔和、味淡、具醇香而仍不失
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图 2 不同单产赤霞珠 420 nm、520nm、620 nm处的吸收值

图 3 不同单产赤霞珠干红色度对比
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图 4 不同单产赤霞珠色调对比

为好酒。 色调是 420 nm 与 520 nm 处吸光值的比值，是
从另一个侧面来反应葡萄酒颜色变化的， 且随陈酿时间
延长，葡萄酒在 520 nm 处吸收作用会消减，420 nm 的吸
收作用将增强， 其色调应该明显增加。 葡萄酒色度的高
低，主要由葡萄酒中的酚类物质花色素、单宁等决定。 花
色素、单宁含量高，葡萄酒的颜色也越深，色度值也就越
高；反之，色度越低。 结合图 1、图 2 分析可知，葡萄单产
越低，其产葡萄酒的总酚和单宁含量越高，相应的色度值
也越高。
2.4 不同单产赤霞珠干红葡萄酒感官品评
对采用不同单产赤霞珠生产的干红葡萄酒进行感官

品评，结果见表 2。

不同单产赤霞珠葡萄所酿造的葡萄酒在多酚、单宁、
酒精度、干浸出物等含量上存在差异，这种差异最终体现
在酒的口感上。刚发酵结束的葡萄酒酒体还较粗糙，饮用
时平衡性不是很好，但在成熟过程中经过一系列的物理、
化学变化以后其饮用质量会达到最佳。 红葡萄酒中多酚
物质是构成葡萄酒质量个性的另一类重要成分， 是葡萄
酒风味的主要来源。 多酚物质主要参与形成葡萄酒的滋
味、骨架、结构和颜色，还会影响葡萄酒的香气。 当然，总
酚与单宁含量的多少得有一个适合该酒特征性的合适比

例，这主要取决于对酿酒工艺的控制，从而获得各种风格
葡萄酒最佳的多酚物质平衡。
通过控制产量来影响葡萄浆果和葡萄酒的质量，可

在一定范围内，实现株产越高，含糖量越低。 虽然在成熟
时，浆果含糖量仅仅是众多的质量因素之一，但在其他条
件一致的情况下， 含糖量是果实质量和葡萄酒质量的重

要标志。因为随着含糖量的增加，含酸量降低，而色素、多
酚类和芳香物质等含量增加。根据众多的研究成果，可用
图 5简单地表示产量与质量的关系。

在图 5 中，当产量达到 A 值时，质量达到最高峰，以
后随着产量的增加，质量维持在一定的水平上；当产量增
加到 B 值时，则随着产量的增加，质量迅速下降。 因此，
当产量介于 A、B之间时，质量最好，而在 B值时，产量和
质量都最好[12]。所以各产区应该根据多年的资料，根据品
种和当地的气候条件及土壤条件，确定 A、B 值，以获得
最佳经济效益。

3 结论

3.1 对采用不同单产赤霞珠生产的葡萄酒进行检测分
析及感官品评。结果表明，玛河园区的地理环境及气候条
件对于赤霞珠葡萄的呈色及多酚物质的积累是较为适宜

的。 新天酒业玛纳斯葡萄基地包括普通园区是完全能满
足生产优质葡萄原料的需要的， 属于酿酒葡萄种植的优
良生态区。
3.2 从赤霞珠生产的葡萄酒在总酚、单宁、色度以及酒
精度、干浸出物等关键质量指标的变化可知，葡萄酒品质
在葡萄基地生态条件相同的情况下受单位面积的葡萄产

量的影响还是比较大的。 以科学的实验数据证明了葡萄
酒的质量是种出来的， 葡萄原料质量决定了葡萄酒的先
天品质， 辩证地说明了葡萄品质与葡萄酒质量的关系是
因果关系。事实上世界各国为了实现葡萄酒的高质量，也
都是从严格限制葡萄的产量入手来提高酿酒葡萄的质

量。
3.3 2008 年新天酒业在玛河园区建立了高档红葡萄酒
原料生产实验基地，分别成立了限产园区、优质园区和普
通园区。在酿酒葡萄的种植过程中，生产实验基地采取抹
芽、定枝、疏穗等方法，通过采取每亩定株，每株限定果枝
数、留芽量、果穗数，统一病虫害防治，不喷施绿色食品违
禁农药，不施用任何有机肥和无机肥等技术措施，生产具
有最原始风味的高档红葡萄酒原料。 这在葡萄基地的管
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图 5 葡萄浆产量与葡萄酒质量的关系
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理提升上迈出了重要的一步， 将对今后新天酒业发展高
档酒、优质酒提供了可靠的原料质量管理保证模式。建立
该实验基地的目的在于探索制定出高档葡萄酒原料生产

标准化技术规程， 达到以标准化模式推动企业产业化和
品牌化战略的进程。
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5.3 使用窖泥生物活性改良剂的用量，要控制在合理的
范围内，否则会影响窖泥的粘性，不利于实际应用，一般
用量要控制在 0.05 %以下才行,否则窖泥的粘性下降。
5.4 窖泥生物活性改良剂能有效地提高窖泥的生物活

性，但是应根据各企业的生产环境进行适当地调整，主要
是由于各生产企业的生产环境存在差异， 所以各生产企
在应用时应进行小试后，再进行推广应用，避免影响应用
的效果，以提高企业的效益。 ●
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