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吐鲁番无核白甜葡萄酒的研制

王 婷,王新勇,毛 亮,董胜利

(新疆吐鲁番农业科学研究所,新疆 吐鲁番 838000)

摘 要: 以吐鲁番无核白葡萄为原料研制无核白甜葡萄酒,发酵温度为 18～22 ℃;在糖度降至

8 % 左右,密度在 1.010 g/cm 3 左右时,添加亚硫酸中止发酵,亚硫酸的添加量为 16 m L/100 L 无核

白发酵醪。研制的无核白葡萄酒颜色呈淡金黄色,新鲜感较好,具有清淡的果香味,风味清雅,风

格典型。( 孙悟)
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新疆盛产葡萄,其中以吐鲁番盆地所产的无核白葡

萄驰名遐迩。盆地内有 30 万公顷葡萄,无核白葡萄种植

面积占到 90 % 以上,成为全国第一大葡萄集中产区。吐

鲁番无核白葡萄,颗粒椭圆,成熟时晶莹碧透,犹如一串

串挂在葡萄架上的绿色珍珠,皮薄肉脆,汁多味甜,鲜果

含糖量达 24 % 以上,是葡萄中的佳品。无核白葡萄含有

人体易于吸收的磷、铁、钙、镁、钾等矿物质和多种维生

素,是老幼兼宜的美味水果。

吐鲁番地区无核白葡萄主要以鲜食和制干果形式

进入市场, 产品的后续加工基本还处于初期的探索阶

段。无核白葡萄可酿制佐餐酒。无核白甜葡萄酒是葡萄

酒加工产品的一种, 本文主要针对无核白葡萄采摘初

期、后期品质进行了理化指标的检测,及发酵过程中糖

度、密度的变化和中止发酵的试验操作进行研究,研制

无核农家白葡萄酒。

1 材料与方法

1.1 材料

无核白葡萄:新疆吐鲁番市红柳和园艺场,选择无

病、无虫害、成熟较好的果实,可溶性固性物为 22 % ,取

其新鲜果实榨汁。

果胶酶(X C ):法国莱蒙特(LA LLEM A N D )集团提

供,100 g/ 盒,用于酿制白葡萄酒。

活性干酵母:A W R I796。

亚硫酸:浓度 6 % ,市售。

主要设备:打浆机、发酵罐、感应温度计、换热装置。

1.2 方法

1.2.1 无核白甜葡萄酒工艺流程[1,2]

葡萄采收→去梗破碎→压榨→澄清→控温发酵→中止发

酵→澄清剂澄清→冷冻 (0～5 ℃)→橡木桶培养→陈酿→杀菌→

装瓶→成品。

1.2.2 操作要点

1.2.2.1 采收

白葡萄比较容易氧化,葡萄采收后,应尽快进行除

梗破碎, 除梗破碎前要对葡萄进行分选, 剔除烂果、青

果、异物等。

1.2.2.2 榨汁[1]

葡萄的皮、梗中的单宁和脂类物质会影响白葡萄酒

品质,榨汁必须温和进行,为葡萄梗提供空隙,方便榨汁

的进行。榨汁结束后,添加亚硫酸 0.1 m L/kg 葡萄汁。

收稿日期:2007-05-30

作者简介：王婷（1981-），女，工学学位，现在新疆农科院吐鲁番长绒棉研究所工作，研究实习员。

D evelopm ent of T urfan A nucleate W hite Sw eet W ine

W A N G Ting,W A N G X in-yong,M A O Liang and D O N G Sheng-li

(X injiang Turfan A griculturalScience R esearch Institute,Turfan,X injiang 838000,C hina)

A bstract:A nucleate w hite sw eetw ine w as developed as follow s:Turfan anucleate w hite grape used as raw m aterials,fer-

m entation tem perature at18～22 ℃,and sulfurousacid (addition levelas16 m L/100 L)added to stop the ferm entation as

sugarcontentdropped to 8 % and the density as1.010 g/cm 3.The developed w ine w asgolden yellow in colorand had fresh

and agreeable taste and typicalw ine styles.

K ey w ords:w ine;Turfan;anucleate w hite sw eetw ine;developm ent

76



1.2.2.3 澄清

澄清为将加入亚硫酸的葡萄汁静置 6 h, 加入 0.03

% 的果胶酶,在常温下处理 12 h,取上清液备用。

1.2.2.4 发酵

无核白甜葡萄酒的发酵主要在不锈钢桶中进行,接

种酵母后的理想酵母细胞数应该不少于 5×106 个。为了

缓慢进行以保留葡萄原有的香味及细腻口感,温度由板

式换热器调节,控制在 18～22 ℃之间。

酵母活化: 准备 5～10 倍于待活化酵母量的温水

(36～40 ℃),将干酵母(0.1 g/kg 原料)撒入,可以轻柔搅

拌,确保均匀浸湿、分布;静置 10～15 m in,不要搅动;轻

轻搅动下缓缓加入冷水或待接种的葡萄汁,将酵母液渐

渐冷却至与待接种的葡萄汁的温度;15 m in 内加入到待

接种的葡萄汁中,确保所活化的酵母全部接入。

葡萄汁各项理化指标调整:对酸度的调整,当 pH 高

于 3.6,且滴定酸度低于 6.0 时,根据计算添加酒石酸调

整酸度。一般添加量为 0.5～1.0 g/L, 即调整后滴定酸

度> 6.0 g/L。

控温发酵:将发酵温度控制在 18～22 ℃,并保证发

酵温度升降平缓,不能骤降骤升。一般情况下,每日糖度

下降要控制在 1～2 B rix 以内。

1.2.2.5 中止发酵

葡萄汁发酵过程中, 每隔 4 h 测发酵醪的温度、糖

度、密度,记录数据,观察其变化情况。当糖度降 8 % 左

右,密度在 1.010 g/cm 3 左右时,中止发酵。以每 100 L 无

核白葡萄发酵醪中加 16 m L 亚硫酸。将上部液体和下部

沉淀物分离,取上部液体用澄清剂澄清,然后放入 0～5

℃的冰箱内自然澄清。

1.2.2.6 橡木桶培养

无核白甜葡萄酒发酵完之后还需经过乳酸发酵等

程序使酒变得更稳定。由于白葡萄酒比较脆弱,培养过

程在密封的橡木桶中进行, 由于桶壁会渗入微量的空

气,所以经过桶中培养的酒颜色较为金黄,橡木桶的木

香、香草香等气味会溶入葡萄酒中使酒香更丰富。同时,

乳酸发酵之后会减弱无核白甜葡萄酒的新鲜酒香以及

酸味。

2 结果与分析

2.1 控制无核白甜葡萄酒发酵过程中残糖含量的中止

发酵

中止发酵是加工无核白甜葡萄酒的关键技术。无核

白甜葡萄酒的一般酒精含量 8.5 % vol以上,含糖量大于

等于 50.1 g/L, 发酵过程中酒精与糖分全部来自于葡萄

汁,由于发酵产生 8.5 % vol的酒精,耗糖接近 15 % ,发

酵至剩余糖分接近 7 % 时要适时采取有效的中止发酵

技术,要求在贮存期间不会出现再发酵现象。研究通过

加热、冷冻、过滤、离心、微波、加酒精、加二氧化硫(亚硫

酸)、过滤等实验方法,抑制或杀死葡萄酒醪液中的酵母

菌等微生物的活动,阻止葡萄酒醪液中的葡萄糖继续发

酵,制得含原始糖的甜葡萄酒产品,但不引起葡萄醪液

的外观、颜色、香气与滋气味的变化。

2.2 中止发酵试验

2.2.1 水浴锅热杀菌试验

控制水浴锅温度为 85 ℃, 将样品放在水浴锅中进

行热杀菌,结果在杀菌过程中,由于提高了样品温度,使

得样液发酵剧烈,2 h 后,样液停止发酵,但样液有明显

的蒸煮味。

2.2.2 微波炉杀菌试验

将样液放在微波炉中,调到中档火力,加热 5 m in。

取出样液后,样液剧烈冒泡,1 h 后样液液面静止,但样

液无葡萄酒应有的果香,有蒸煮味。

2.2.3 电磁炉杀菌试验

将样液放入不锈钢锅中, 将电磁炉调到煮饭档,对

样液进行加热,加热过程中样液发酵剧烈,1 h 后样液液

面静止,但样液无葡萄酒应有的果香,有蒸煮味。

2.2.4 冰箱试验

将样液放入冰柜中,-5 ℃条件下放置 3 d, 在放置

过程中,样液缓慢发酵,直至样液冻结。解冻后,样液还

会继续缓慢发酵,对样液果香味没有破坏。

2.2.5 离心机试验

用离心机以 1200 r/m in 的转速离心 5 m in, 样液出

现上下分层,澄清效果明显,样液果香味未受到破坏,但

酵母发酵未得到抑制。

2.2.6 真空过滤机试验

在常温、负压条件下对样液进行过滤,过滤提高了

样液的澄清程度, 但还有少量酵母存在样液中,5 h 后,

酵母会缓慢发酵。

2.2.7 添加亚硫酸试验

以每 100 L 无核白葡萄发酵醪中加 16 m L 亚硫酸,

然后在 5～10 ℃之间低温贮藏,5 d 后观察样液,发现发

酵停止,果香味未受到影响。

2.3 无核白葡萄采摘初期、后期感官、理化指标检测

无核白葡萄采摘初期、后期感官、理化指标检测数

据见表 1。初期无核白葡萄采摘时间为 8 月 15 日,后期

无核白葡萄采摘时间为 10 月 15 日。

表 1 结果表明, 初期成熟的无核白葡萄含糖量不

高,在 17 % 左右,果香味清淡;而推迟采摘时间,后期无

核白葡萄含糖量升高,在 22 % 以上,果香味浓郁,适合

用中止发酵技术进行加工酿造无核白甜葡萄酒。
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2.4 无核白葡萄汁在发酵过程理化指标变化

无核白葡萄汁在发酵过程(室温在 17 ℃左右)中糖

锤度、波美度、密度随发酵时间的变化结果见表 2、图 1

和图 2。

由表 2、图 1 和图 2 可得出,无核白葡萄酒发酵醪

液的密度是随着时间的变化而逐渐降低, 当密度降到

0.990 g/cm 3 时发酵停止。无核白葡萄发酵过程中糖锤

度、波美度也随时间的延长而逐渐降低,糖度变化、波美

度变化、密度变化的曲线走向基本一样。发酵 66 h 后密

度降至 1.010 g/cm 3,糖锤度降至 8 % 左右,此时添加亚

硫酸进行中止发酵。

3 结论

3.1 中止发酵过程为在糖度降至 8 % 左右时, 密度在

1.010 g/cm 3 左右时,添加亚硫酸进行中止发酵,亚硫酸

的添加量为 16 m L/100 L 无核白葡萄发酵醪,贮藏温度

为 5～10 ℃之间。

3.2 试验研制的无核白葡萄酒颜色呈淡金黄色, 新鲜

感较好,具有清淡的果香味,风味清雅,风格典型。
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图 1 无核白葡萄发酵过程中密度随时间变化

图 2 无核白葡萄发酵过程中糖锤度、波美度随时间变化

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

燕啤向世界啤酒业前八强冲刺

本刊讯:在第十六届燕京啤酒节开幕式上,燕京啤酒董事长李福成表示:预计 2007 年燕京啤酒产销量可突破 400 万

千升,公司力争 2010 年实现“啤酒产销量 500 万千升,进入世界啤酒行业的前八强”。

李福成说,26 年来燕京啤酒集团成绩斐然。目前集团公司资产已由原来的 643 万元提高到有形资产 107 亿元、股票市

值 166 亿元( 截止到 2007 年 6 月 5 日)、无形资产 180 亿元;啤酒产销量由 1982 年的 8200 千升提高到 2006 年的 353 万千

升,增长了 429 倍。燕京啤酒产销量连续两年进入世界啤酒行业前十名。燕京啤酒集团的销售收入也由 1982 年的 391 万

元提高到 2006 年的 91 亿元,增长了 2326 倍;实现税金由 1982 年的 150 万元提高到 2006 年 15.2 亿元,增长了 1012 倍;

利润总额由 1983 年的 90 万元提高到 2006 年 4.18 亿元,增长了 463 倍。( 江源)

! "##$%&’()*+,-./01234567489#
!"!
"#$!

%&’(!
" $!

)*(!
"+$!

,(!
"-./0!!"

#$%"
& ’�e!"!

"! #$! %%! #&"’#! #%&%!
%(! #)&$! %"! #&"*’! ##&)!
+,! #’! #*! #&",,! *&$!
("! #’&$! #)&*! #&",+! *&+!
((! %%! #,&$! #&"$$! *&#!
(*! %+&*! #$&$! #&"(+! ,&+!
,"! %#&*! #"&$! #&"#(! $!
,(! %,&$! #"! #&"#"! #&#!
,*! %#! *! "&’’$! "!
)%! %$! )! "&"’+! "!
*(! #)&$! ,! "&"’"! "!

 

78


