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一个容易控制的质量指标 ./ 值
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摘 要： 葡萄和葡萄酒中的 ./ 值，对葡萄酒的风味和颜色有较大的影响。在实际操作中，./ 值

无论是对葡萄还是葡萄酒来说都是一个易于管理和控制的质量参数。因此，不但要在葡萄酒酿造

的最后环节上来控制和管理 ./ 值，而且还应在葡萄的种植管理方面进行管理控制，主要包括土

壤、灌溉、施肥、./ 值的测量、阳光、气候以及其他的细节等。
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葡萄和葡萄酒中的 ./ 值，除了对葡萄酒的风味和

颜色有影响外，它还是在葡萄酒制作过程中一个颇受争

议的质量参数V%W。但实际上在实际操作中，./ 值不论是

对葡萄还是葡萄酒来说都是一个易于管理和控制的质

量参数。

% ./ 对葡萄酒质量的影响

./ 值过高会对葡萄和葡萄酒质量产生较大的消极

影响，表现在：使葡萄汁更容易被氧化；红葡萄酒在新鲜

果香和复杂性的细节方面，会因 ./ 值超过 &)#X&)0 而

产生一种软弱无力、无典型性的感觉；很高 ./ 值葡萄

汁发酵生产的葡萄酒不容易老熟并且会使葡萄酒的风

味更容易“丧失贻尽”；./ 值过高的葡萄汁在颜色上不

稳定；./ 值高，游离 1Y! 的活跃性会降低；./ 值过高，

蛋白质沉淀不容易形成，因此在较高 ./ 值下发酵的葡

萄酒含有更多的蛋白质，从而影响蛋白质稳定性；单宁

酸在较高的 ./ 值时不溶解；./ 值高时，酒石酸氢钾以

一种溶解状态存在，因此不容易通过冷冻方法析出；硅

藻土的作用会因 ./ 值的升高而降低。

有较高 ./ 值的葡萄汁（最终可能会使葡萄酒含有

较高 ./ 值）可以在酒窖中通过两种方法加以矫正和处

理：!通过增加特别的酸（如酒石酸）。但这种技术也有

一定的局限性，当添加酒石酸到葡萄酒中使其 ./ 达到

&)0 左右时，往往会得不到预期的结果，这是因为酒石酸

氢钾会使 ./ 值再度升高。而且酒石酸还是一种比较昂

贵的产品。同时增加酒石酸不会使葡萄酒的酸呈线性降

低，主要取决于葡萄酒的一些化学特性。"通过将 ./
值高的葡萄酒与 ./ 值低的葡萄酒相混合也可以达到

降酸的效果，但这也不是最理想的方法，因为为了降酸

将不同质量的葡萄酒混合在一起，会对葡萄酒总体质量

有一定的影响。

可见 ./ 值在葡萄酒的质量方面扮演着极其重要

的角色，为在酒窖中调整 ./ 值提供了一个有限的解决

方案，但决不是理想的方案。

! 葡萄的 ./ 值

!)% 有机酸

葡萄中的最重要的有机酸是 Z3酒石酸*+=)@-和 [3
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苹果酸!"#$，它们占总酸的 %& ’以上。成熟葡萄中的酸

在很大程度上取决于 ()*# 和 "# 的相对浓度，特别是

钾盐。葡萄中的酒石酸盐和苹果酸盐的比例是不尽相同

的，这主要源于环境并且对作物本身的依赖较少。自身

含有很高的酒石酸盐或苹果酸盐浓度的品种的确存在，

但大量的实验数据证明在 + 个优秀的葡萄品种之间却

并没有很明显的差异（梅鹿辄、赤霞珠、西拉、品丽珠、霞

多丽、索维浓）。从 ()*# 到 "# 比率变化可从 &*+ 到 ,*-，

但是由于 ()*# 是比 "# 更强的酸，因而它造成了更多

的感觉。如果要得到较低的 ./ 值，则要在葡萄中拥有

更多的 ()*# 成分。

0*0 形成的酸 1 总酸

根据 2345678 79 )6* !:%;-$<0=酸的积累大约 >& ’是

由于绿色浆果中的光合作用所造成的，酸的积累最初是

发生在浆果的形成阶段，在最后成熟的那段时间里酸的

积聚也是很快的。葡萄园中的新叶是产生酸的先驱，然

后把它们运输到葡萄处，从而在葡萄串处积累了一定数

量的酸，与此同时，最初的酸会通过呼吸作用、物质转

换、?@A/@交换等而减少。

在葡萄的成熟过程中，./ 值会不断的从 0*B 上升

到 ,*> 或者更高，这主要取决于栽培的品种、生长的季

节和气候因素等。在 ./ 值升高的过程中同时会产生糖

的积聚作用等。

0*, 酸的降解

在成熟过程中，()*# 和 "# 浓度的降低可归于以

下几点：!从树叶到浆果的酸的转移减少；"有机酸到

糖的转变；#浆果容量的增加对酸的稀释作用；$在浆

果中的来自于盐并与 ()*# 和 "# 结合的钾的不断积

累；%在成熟过程中浆果合成有机酸能力的不断降低；

&膜渗透能力的不断增强，造成了酸在细胞液泡的积聚

并且允许苹果酸被用于进行呼吸作用。

苹果酸的呼吸作用通常在温暖的地区会更容易发

生，特别是当葡萄被暴露在能使浆果被直接加热的阳光

下。

./ 值主要是由 ()*#C"# 的比率所影响的，也是和

通过钾参与的含有 /@的酸之间的转换程度相关的。酒

石酸是一种比苹果酸稳定的酸，同时各个地区的研究者

也均发现酒石酸也是随着温度增加而更加稳定的一种

酸。

, 葡萄中 ./ 值过高的原因

由于目前还没有已证明了的能够降解葡萄中 ()*#
的酶，因此呼吸作用 (# 的减少主要可归于 "# 经三羧

酸循环的降解。在较冷的生长季节里，更少的苹果酸盐

被用于呼吸作用，因此在这种情形下通常会形成较高的

滴定酸浓度和较低的 ./ 值，相反的结果则会发生在较

温暖的生长季节里。

根据 DEF69E4<,=在 :%B& 年的实验：浆果中在 ?@和 /@

离子之间一个显著的交换是发生在成熟过程中，由于

/@的流失而造成了 ./ 值升高。通过实验证实，这主要是

由于 ?@和 /@之间的交换，而不仅仅是因为葡萄汁中的

?@离子的数量而导致了 ./ 值的升高。而且他还证明，在

任何程度的交换上，葡萄汁中一个较低的酒石酸盐对苹

果酸盐的比率将会导致一个较大的 ./ 值的升高。?@和

/@离子之间的交换是由葡萄园中密集的枝叶和过多的

生长活力来提供有力帮助的。

在许多寒冷且有较长日照时间的葡萄种植地区，在

葡萄生长季节，葡萄不仅有着较高的糖浓度，而且有着

较高的 (# 和 ./ 值。寒冷的气候也可能有益于保存较

高的苹果酸盐浓度。而且作为糖的积累和叶子吸收钾之

间的竞争所导致的结果，可能会比在浆果中发生的 ?@和

/@之间的交换产生更高的 ./ 值。在有着较长生长期的

地区的葡萄因叶子对钾的消耗会比在一个有着较短生

长期的地区产生更消极的作用。因此，在这种情况下，

"# 的呼吸作用将不会是问题的关键，而真正的原因将

是 ?@和 /@离子之间的交换作用。

GE756734 !:%B0$<-=发现任何的活动都会影响到碳水

化合物的产生和迁移置换，同时也会影响到葡萄中的钾

元素的含量水平，从而影响到葡萄中的 ./ 值。他证明

通过减少过多的葡萄叶表面和减少葡萄树，以及将紧密

树叶中黄叶去除和葡萄园中对过高的生长活力的限制，

将会大量减少钾向葡萄处的迁移。从而避免了葡萄在

./ 值方面的过度的升高。

HI)89 !0&&:$<>=以及其他的研究者的研究表明：葡萄

园中的新芽生长方面均表现出了对碳水化合物的最大

的需求，这种需求在开花期和成熟期是非常重要的；第

二个最大的对碳水化合物的需求点是葡萄本身的需要；

第三个则是在树干处和根部的贮存能量过程。当碳水化

合物缺乏时，将会导致树叶和葡萄串的减少，因而也会

损害葡萄的成熟，从而导致成熟期延长。糖也会因此积

图 : 葡萄成熟过程的成分变化
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聚减慢，颜色暗淡并且 ./ 值高，因为苹果酸盐、苹果酸

必须被转化才能形成糖。

012341 *!""%-567通过实验比较了赤霞珠、梅鹿辄和

索维浓等不同发芽长度的糖、酸和 ./ 值，其发芽长度

分别为86" 29，8%!" 29 和:! 9 的。实验发现：无论是太

短的发芽（太少的有活力的果 ; 叶比）或者太长的发芽

（过多的生长活力），它们的葡萄的糖含量较低，香味成

分不足，./ 值较高。过多生长活力的新芽产生的葡萄虽

然有着较高的总酸含量，但仍旧造成 ./ 值过高（./:
&)<）。这主要是树叶过多遮阴造成。同样的现象在 !""%
年 =,>?@ABC 河沿岸的葡萄园中也可以发现。通过比较分

析有着过多生长活力（: &"" 29）、中等生长程度 *%!"
29- 和较差生长程度 *&" 29- 的枝芽所结出的葡萄可以

发现，来自于同一块土地的有着过多生长活力的葡萄和

较差生长程度的葡萄，均比中等生长程度的葡萄有着明

显的较高的 ./ 值，见表 %。

钾从根部的细胞中利用 0+D 酶通过细胞壁进入到

葡萄的树干中，并通过酶的作用在葡萄藤中积累，但也

会因外部不良条件的影响而使酶的活性降低。E1449@A
F G,>4H41 *%IJ&- 5<7证明了在葡萄的成形期和成熟期之

间，葡萄新芽和树叶是完全的其余钾的提供者。钾的沉

积 主 要 通 过 葡 萄 果 实 可 用 的 0+D 循 环 并 积 聚 在 果 实

中。在较温暖的种植地区，葡萄呈现出更高的 ./ 值是

一种普遍现象。因为适宜的温度使酶的活性会更强，并

且因为苹果酸盐的呼吸作用而使 +0 的水平相对降低。

呼吸作用的速率会随着温度每升高 %" 度而增加 ! 倍。

高的作物会因过重的负担而使钾的积累减慢，同时葡萄

中的 +0 的水平会出现滞后现象，也同时阻碍了葡萄的

成熟。同时在温暖的地区，结合苹果酸盐的呼吸作用因

而会导致较低的 +0 水平。

根部从土壤中吸收钾的速度并不依赖于土壤中钾

的浓度，当土壤中钾的浓度不足以满足 */8 ; G8-0+D 酶

的使用时，吸收速度将与土壤中钾的浓度成线性关系，

否则作物的根部的生长速度将会很旺盛，土壤中钾的存

在状态会在葡萄的 ./ 值表现方面具有很重要的地位。

这可能要归因于生长旺盛的葡萄园中大量暴露的叶子

的呼吸作用和蒸发作用所需要大量的钾所造成的。在

K14L4AL@, 附近的土壤中，钾的浓度一直是很高的*./

<)#MJ-，特别是在传统的干燥和沙类土壤中。在灌溉的作

用下，钾将会被碱洗出土壤，特别是深的、红沙土壤。但

是缺乏却很少发生。因此实际情况将会抑制过高的生长

活力（根茎，幼芽，灌溉管理，土壤的潜力等等）以及同时

限制了根部对钾的吸收能力，故在这些间接条件下葡萄

中的 ./ 值会很低。所以葡萄中的过高的 ./ 值原因可

以摘要归纳于以下几点：!温暖的气候 ; 季节，较大的苹

果酸盐呼吸作用和 G8离子的交换；"紧密的枝叶，G8到

果实过高的迁移量；#过多的生长活力，光合作用的产

物有可能只在顶端生长，即顶端优势；$叶 ; 果比率太小

等等。

$ 提高 ./ 值

$)% 中等生长速度平衡的葡萄树

有 %#M!# 个节点的新芽将会得到一个约 %!" 29 的

枝干（足够的叶子会促使葡萄成熟），特别是在对一个有

很高 ./ 值的作物做田间管理。每束果实中太少的有效

的叶子会延迟葡萄的成熟（叶 ; 果比），因此白品种理想

的叶子是 %6M!" 片，红品种为 !"M!6 片。要避免过多的

生长活力造成的顶端生长优势。过多的生长活力会改变

光合作用产物的位置，会将它们从叶子处转移到生长的

最顶端而形成顶端优势。而葡萄也会被迫从糖转化为

N0 而促使其成熟。管理者也不必将顶端截去太多，但如

果留有过多的顶端叶子，那葡萄树的光合作用，以及新

叶将被破坏，或者葡萄树会被迫在葡萄果实区域形成侧

部的新芽，因此会形成紧束状态。

$)! 暴露的叶子，保护葡萄

紧密的枝叶会导致那些被遮掩的枝叶很少接收到

阳光的照射，而影响酶的活力（碳酸酵素活力和酒石酸

盐合成酶），对于有机酸的合成来说，则会因为缺少阳光

的直接照射而受到压制。因此树叶的紧束状态必须要限

制。

过密的叶子，特别是在葡萄果实处，会导致树叶发

黄，这是硝酸盐还原酶在有限的直接阳光作用下产生的

结果。它像一个“钾泵”一样工作，使钾和有机酸里的 /8

在葡萄里进行交换，如此循环会导致 ./ 值的升高，因

此葡萄果实处的黄叶子必须要避免。

另外，葡萄园里也可以从 6"M%"" 29 的新芽处进行

有规则的去顶端处理（根据栽培品种而定），这样便可以

使在葡萄区域上方（在植物高度的 ! ; & 处），也就是在数

量上 ! 倍或者 & 倍于初期叶子的新芽就可以暴露在直

接的阳光照射下。有机酸*特别是 +@)0-的生长会因此成

倍增加。成熟过程中有机酸的产生点（+@)0 和 N0）是在

于新的叶子，特别是新芽上的新叶子。

¡ 1 ¡ Vredendal ¡¢£¤¥¦§¨©ª« 
¡¢£¤¥¦§¨©ª«¬ 

2001 ¡¢£¤¥¦§ 2002 ¡¢£¤¥¦§ ¡¢£(cm) *B TS pH *B TS pH 
15¡40 23.0 6.16 3.44 22.3 6.95 3.51 

100¡140 23.7 6.14 3.38 23.6 7.85 3.31 
>300 21.6 6.08 3.56 21.4 7.46 3.47 

 



葡萄更适宜于生长在不被完全直接暴露于阳光的

照射下，由于红葡萄浆果内的温度会高出周围温度大约

!" 度，因此会导致 #$ 进行呼吸作用，接着会因此导致

%$ 的减少并使 &’ 值升高。

在较温暖的种植区域一个西(北到西北(东南方向

的走向是有益于 &’ 值降低的，因为太阳每天是从顶端

的枝叶处移动的，因此葡萄会更少被直接暴露于阳光

下，而顶端新的叶子则会更多受到最充分阳光的直接照

射。

对有较低的 &’ 值的葡萄来说，如果在后期 #$ 和

%)*$ 的产生快于可能的钾的升高则可能导致 &’ 值的

升高。例如在成熟期后对其进行灌溉。

+*, 施肥

要避免过多的钾肥，因为它会导致 &’ 值明显的变

化。特别是对生长旺盛的作物，如果在作物生长旺盛的

种植区再施过多的肥料，则会导致过度的生长，同时也

会给葡萄的质量带来灾难性的后果（包括 &’ 值、香味、

颜色等）。

+*+ 灌溉

有控制的限制灌溉和部分的根部干燥是两种灌溉

技术，通过这些操作可以有效控制浆果的尺寸。目前已

经发现通过灌溉管理来减小索维浓葡萄浆果的体积并

不使其在最后成熟时枯萎，这样最终所达到的结果是得

到了更高的 %$ 以及较低的 &’ 值，以及更高的花青素

和苯酚水平。这最大可能的原因是较小浆果的较低的

汁 - 表皮的比率，浆果中较高的酸和固形物的浓度等。但

在 错 误 时 间 里 的 限 制 灌 溉 也 可 能 造 成 不 利 的 后 果 .例
如，成熟前短期的干燥压力可能会导致叶子上的气孔关

闭。这将会在糖积累的关键时刻阻止了继续的光合作

用，葡萄树也将在浆果内进行有机酸到糖的物质转变。

从另一方面来讲，过度的灌溉特别是在浆果的成形期将

会导致“肿胀”现象. 这将会在汁中伴随形成“拖拉”的

效果。%)*$ 的这种“拖拉”效果通常会造成葡萄 &’ 值的

升高。在经灌溉了的葡萄园中，钾从根部的吸收速度明

显的高于有干燥土地的葡萄园。这可能是由于通过植物

的更大的蒸发流所导致的结果，由于经过灌溉了的葡萄

树通常有较大的暴露叶子表面来进行蒸发作用，也因此

更容易从根部获得水。一个合理的灌溉程序应当是能阻

止葡萄园在成熟期后遭受过度的干旱压力 ，成熟期后.
灌溉将不会再对浆果的增大起到任何效果. 或者说是

在浆果的形成过程中进行过度的灌溉也不会对浆果的

体积产生任何的作用。

+*/ &’ 值测量法

很不幸的是在对成熟的葡萄过磅时测量 &’ 值是

一个容易使人误解的质量参数，当 &’ 值被测量时会得

到一个平均的数据。实践中这意味着一卡车的不同成熟

度的葡萄被测量。当然这个平均值可能是正确的。可是

这个平均值又可 能 包 括 绿 色 的 糖 度 为 !, 度 ，&’ 值 为

,*! 的葡萄，又包括过度成熟的糖度为 "0*/ 度和 &’ 值

为 ,*1 的葡萄。而且在过磅处所读取的 &’ 值读数也是

一个乐观的较低的值，它将在以后的发酵中起到决定性

的作用，这样表皮中的钾就没有被考虑在内。当在酒窖

中时 &’ 值将会增长很快，因为此时葡萄中的所有的物

质都会被计算进来。此外苹果酸也通过苹果酸乳酸发酵

从葡萄酒成分中消失。如果在葡萄园中得到前面提到的

新芽长度，那么这些问题会在很大程度上得到一定的消

除。

/ 小结

可见，葡萄和葡萄酒中的 &’ 值在葡萄酒的酿造中

的确是扮演了一个很重要的角色，而且我们不应当仅仅

在葡萄酒酿造的最后环节上来控制和管理 &’ 值，而应

当在葡萄的种植方面就开始入手，并且在以后每个环节

上来对 &’ 值进行控制和管理，以确保在最后的葡萄酒

产品中能够得到一个非常理想的值。

注：根据 234546(7))8 9:4;4<48=46; 文章编译。
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