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葡萄酒品质提升研究进展

汪摇 超1,2,摇 范泽锋3,摇 冯春香1,2,摇 陈摇 坚1,2,*

(1. 江南大学 生物工程学院, 无锡摇 214122; 2. 江南大学 未来食品科学中心, 无锡摇 214122;
3. 宜兴爱宜艺术陶瓷有限公司, 无锡摇 214200)

摘摇 要: 葡萄酒品质的提升是一个多因素共同作用的过程,围绕酿酒原料、酿酒酵母、浸渍工艺及

陈酿方式 4 大关键因素展开深入探讨。 酿酒原料的质量至关重要,特别是葡萄的品种和成熟度,对
葡萄酒的口感和风味具有决定性影响。 通过选择适宜的葡萄品种并结合精准农业技术如生物刺激

剂的应用,可显著改善酿酒葡萄的理化指标,为高品质葡萄酒奠定基础。 酿酒酵母的筛选与培养直

接影响葡萄酒的发酵效果及风味特性。 混合培养不同酵母菌株可显著增加葡萄酒质量多样性,而
基因工程和代谢工程技术的应用则为改造酿酒酵母提供了新的可能。 浸渍工艺的优化,特别是冷

浸渍技术的开发与应用被证明能够有效提升葡萄酒中的多酚含量,改善其色泽与口感。 陈酿方式

的创新为葡萄酒品质提升提供了更多可能性。 橡木桶陈酿已经形成了较为成熟的技术,而陶缸陈

酿因其透气性和使用上的便利性正在受到越来越多的关注。 将陶缸与橡木片协同使用的陈酿方式

被证明能够有效提升葡萄酒的多酚含量。 这些研究为葡萄酒产业提供了宝贵的理论依据和实践指

导,有助于推动葡萄酒品质的持续提升。
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摇 摇 国际葡萄与葡萄酒组织(OIV)发布的《2023 年

世界葡萄酒生产和消费的颜色演变》 报告显示,
2021 年全球葡萄酒消费量中,红葡萄酒消费量达到

112 亿 L,占总消费量的 47% ;白葡萄酒消费量为

100 亿 L,占 43% ;桃红葡萄酒消费量为 23 亿 L,占
10% 。 红葡萄酒的消费量有所下降,白葡萄酒和桃

红葡萄酒的消费量总体呈现出上升的趋势,这表明

消费者对葡萄酒的整体需求仍然存在,并且消费结

构在发生变化,消费者对葡萄酒的品质重视程度逐

年升高,更加注重葡萄酒的产地、品种、酿造工艺以

及口感等方面的细节。 健康饮酒、品质化、个性化与

文化体验成为葡萄酒消费的新趋势,消费者愿意为

高品质的葡萄酒支付更高的价格,这也促使葡萄酒

生产商更加重视品质提升,以满足市场需求。
中国作为全球葡萄酒消费增长最快的国家之

一,其市场潜力巨大。 然而,目前中国葡萄酒产业在
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产量和品质方面与传统葡萄酒生产国相比仍存在一

定差距,国产葡萄酒在国际市场中的竞争力有待提

高。 这也凸显了研究提升葡萄酒品质对于促进中国

葡萄酒产业发展,以更好地满足国内消费者对高品

质葡萄酒的需求,提升国产葡萄酒在国际市场上的

份额的重要性。
葡萄酒的品质主要由外观(色泽、澄清度)、口

感和香气 3 方面组成,而影响葡萄酒品质或理化指

标的主要因素体现在整个葡萄酒酿造过程中,包括

酿酒葡萄的品质、酵母菌种的选择、酿酒单宁、浸渍

工艺和陈酿方式等。 以下将讨论在葡萄酒酿造过程

中,不同因素对葡萄酒品质的影响,希望为葡萄酒品

质的提升提供理论基础。

1摇 酿酒原料

葡萄酒酿造主要工艺流程见图 1。
酿酒葡萄的理化指标与葡萄酒的理化指标关联

性很大。 长期以来,葡萄酒品质的评价主要依赖于

经验丰富的专业评酒员的感官评价。 由于不同品评

人员个体、性别及经验等差异,其评价结果因主观因

素强而存在偏差,因此,近年来建立的基于酿酒葡萄

的理化指标(主成分分析法的综合评价指标)对葡

萄酒的品质进行分类,只受客观因素的影响,成为葡

萄酒品质评价的重要依据[1]。 决定葡萄酒品质的

根本因素是酿酒葡萄的品质, 葡萄原料必须在其最

大的成熟阶段收取,以获得颜色深红、柔软饱满的果

实,最终酿造具有水果香味的葡萄酒[2 - 4]。 不同的

地理环境(包括气候、土壤环境及适宜于各地区栽

种的品种等因素)决定了酿酒葡萄的品质,使得酿

造的葡萄酒有其独特的风味。 研究表明,酿酒葡萄

品质存在差异的主要原因是其主要成分(糖、酸、花
青素等)含量存在地域性差异[5]。 其中,酿酒葡萄

中糖含量是影响葡萄酒品质的重要因素之一,其主

要糖成分为葡萄糖和果糖,以及少量的蔗糖素。 在

葡萄酒酿造过程中,酿酒酵母将糖转化为酒精和二

氧化碳,同时生成醇、醛、酸、酯等代谢产物,直接或

间接影响葡萄酒的颜色、香气和口感,对葡萄酒的质

量起决定性作用[2, 6]。 葡萄酒酒精发酵是葡萄酿造

过程中最重要的环节,也是酿酒师最为注重的环节。
与糖分相比,酿酒葡萄中有机酸(主要为苹果酸、柠
檬酸和酒石酸,是葡萄汁呈酸味的主要原因)的含

量虽然低,但因为其在一定程度上改善了酿酒葡萄

图 1摇 葡萄酒酿造工艺流程

Fig. 1摇 Flow chart of wine making process

发酵过程中产生的生青味和苦涩味,使葡萄酒的口

感更加饱满、柔润[7],也成为影响葡萄酒品质的重

要指标。 葡萄皮中的花青素是评价酿酒葡萄品质的

另一重要标准,不同酿酒葡萄果皮中花青素的含量

不同,造成酿造的葡萄酒颜色差异很大[8]。 葡萄颜

色作为红葡萄酒重要的感官指标,很大程度上代表

了红葡萄酒的品质[9],也是消费者在选购红葡萄酒

时的重要参考标准之一。 目前红葡萄酒主要存在颜

色不稳定,容易褪色等问题,因此如何增强葡萄酒颜

色的稳定性已成为提升葡萄酒品质的主要考虑方向

之一,此外,葡萄酒颜色也受产地、品种、酿造工艺和

陈酿方式等多方面因素的影响。
酿酒葡萄的品质决定葡萄酒的品质,必须收取

最佳成熟阶段的葡萄原料,以获得颜色深红、柔软饱

满的果实,最终酿造具有水果香味的葡萄酒[3 - 4]。
因此,葡萄的品种、成熟度、葡萄种植气候、栽培方式
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等都不同程度地影响着葡萄酒的品质[10]。 目前,气
候变化已经成为酿酒师关注的一个重要问题,因为

它可以改变葡萄发育和果实的成熟过程[11]。 在干

燥和炎热的葡萄产区,葡萄成熟过程更快,糖、酸和

酚的平衡就很难维持。 在葡萄快速成熟的过程中,
含糖量迅速增加,可滴定酸度急剧下降,若未达到

最佳的酚类成熟度,就可能导致葡萄酒口感粗糙、
酒体不平衡[10] 。 相反,一些多雨偏干冷的地区,葡
萄成熟过程变缓,这些晚熟产品往往会因为有效

生长期温度不足而无法达到最适宜的成熟度[3] 。
在此基础之上,为了减轻气候对葡萄品质的影响,
一种有效的策略就是在葡萄叶面喷洒生物刺激

剂[12 - 13] ,L佗zaro 等[11] 在葡萄藤上喷洒生物刺激

剂,发现葡萄藤经过处理后对葡萄和葡萄酒的影

响可能会随季节而变化,同时实验证明,利用生物

刺激剂进行叶面处理对葡萄的单糖和多糖组成有

轻微的影响,后续用经处理后的果实酿造的葡萄

酒对照未经处理的果实酿造的葡萄酒,前者表现

出更高的感官评价。 即在葡萄藤叶面喷洒适量的

生物刺激剂或可缓和气候变化对酿酒葡萄的影

响,进而提升葡萄酒的品质,但关于生物刺激剂在

葡萄藤叶面的广泛使用带来的影响及效果提升的

作用机理还需要进一步深入研究。
除此之外,葡萄的品种、葡萄采摘时期对葡萄酒

的品质也有着极大的影响。 研究显示,消费者在购

买葡萄酒时会优先考虑葡萄的品种[14],因此葡萄品

种成为葡萄酒品质的决定性因素。 陈璐等[15] 的研

究显示,在不同葡萄品种酿制的酒样品中,乙酸异丁

酯和己酸乙酯可赋予葡萄酒浓郁的果香,在其含量

上,霞多丽样品的香气含量略高于赤霞珠、北玫两种

葡萄酒样品,这使得霞多丽葡萄酒样品的果味更明

显。 不同品种葡萄酒香气成分的香气活度值(odor
activity value,OAV)及感官描述见表 1[15]。 由表 1
可知,马瑟兰葡萄酒样品和北方玫瑰葡萄酒样品中

大马士革酮的 OAV 都较高,因此具有甜美的花香和

热带水果的香气。 同时不同品种葡萄酿制的葡萄酒

中的酸类、酯类以及醇类物质的含量也各不相同。
而酯类物质作为葡萄酒中主要的芳香物质,是构成

酒体中的香味的主要物质,也是葡萄酒中具有浓烈

香味的主要原因[16],将极大地影响葡萄酒的品质,
因此选择一种合适的葡萄品种是提升葡萄酒品质的

有效途径之一。

表 1摇 不同品种葡萄酒中不同香气成分的香气活度值及感官描述

Tab. 1摇 Odor activity values and sensory descriptions of aroma components in different types of wine

化学物质
OAV

赤霞珠 马瑟兰 霞多丽 北玫
感官描述

乙酸乙酯 5郾 9 11郾 4 17郾 09 0郾 05 果香

乙酸异丁酯 13郾 49 14郾 16 34郾 99 23郾 29 成熟水果味

乙酸异戊酯 28郾 08 1郾 66 19郾 045 19郾 44 果香、香蕉味

苯乙醇 22郾 46 5郾 52 — — 花香

异戊酸 42郾 26 15郾 96 8郾 76 — 刺激性气味

大马士革酮 — 127郾 79 — 198郾 82 花香、紫丁香、煮苹果香

2摇 酿酒酵母筛选

研究表明,不同酵母菌种在葡萄酒酿造过程中

产生的酸、残糖、酒精度和花色苷不同,从而导致葡

萄酒在色泽、香气轮廓及感官质量上出现不同程度

的改变[9]。 此外,葡萄酒中缩合单宁的含量与种类

直接影响葡萄酒的口感,而缩合单宁的亚基组成、聚
合度和没食子酰化程度均与涩感强度有关。 目前,
人们对葡萄酒涩味感知的多样性影响知之甚少。 因

此,明确不同产区、不同陈酿时间的缩合单宁结构组

分差异,以及它与葡萄酒涩感的相关性至关重要。
从本质上讲,葡萄汁经历的自然或自发的酒精

发酵过程中,微生物以酿酒酵母为主,因此酿造葡萄

酒过程中多会分离出这种酵母的纯培养物,并将其

开发为葡萄酒发酵的发酵剂[17]。 将葡萄汁转化成

葡萄酒的过程中,酿酒酵母将糖转化成乙醇并产生

其他复杂化合物质,这极大地增加了葡萄酒的复杂

度及可变度,葡萄养分缺乏、真菌退化和收获时果实

成熟程度等多种参数都会影响发酵过程中高级醇和

酯的形成从而间接地影响葡萄酒的品质[18]。 酿酒

酵母在复杂的酿酒过程中也起着使酒体成熟的基本
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作用,这也决定了酿酒酵母在葡萄发酵过程中举足

轻重的地位。 除此之外,使用酿酒酵母菌株还归因

于多种因素,包括其高效发酵能力、对乙醇的高抗性

和耐渗透性等[19]。
随着代谢工程和合成生物学技术的快速发展,

改造酿酒酵母以增加葡萄酒风味物质的方法展现出

巨大的应用潜力。 Wang 等[20]通过代谢和细胞器工

程改造酿酒酵母,实现了二氢黄酮醇和花色苷的从

头合成,显著提升了多种黄酮类化合物的产量,为提

升葡萄酒的感官质量和健康价值提供了新的途径。
葡萄酒发酵无论是自发的还是接种的,其过程

都是复杂的,不仅涉及非酵母菌和酵母菌的连续生

长,还涉及菌株的自我演替发育[21]。 事实上,研究

发现,自发发酵的结果比酿酒酵母接种菌株的结果

更复杂[17]。 在葡萄酒酿造过程中,多会选择实验室

培养的混合酿酒酵母代替自发发酵过程中的野生酵

母菌株或单一酵母菌株。 有研究将毕赤酵母与酿酒

酵母混合培养,发现不同酵母菌株混合发酵生产葡

萄酒过程中,这种混合发酵不仅能改善葡萄酒香气,
还可以赋予葡萄酒独特的风味[22]。 另外也有研究

显示,非酿酒酵母虽无法单独完成葡萄酒发酵,还存

在耐酒精能力差,发酵能力低、存活时间短、产酸高

等缺点,但与单一菌株发酵的葡萄酒相比,合理利用

非酿酒酵母与酿酒酵母的混合发酵,可达到有效提

高葡萄酒品质的目的[23]。 因此,在后续研究中,将
不同微生物间的相互作用及不同菌种对葡萄酒品质

的影响作为研究重点,在提高葡萄酒品质方面将具

有广阔的应用前景。

3摇 浸渍工艺

在酿造葡萄酒过程中,除了葡萄品种外,葡萄酒

的颜色也是影响葡萄酒品质的另一重要因素。 红葡

萄酒酿造的主要环节是提取葡萄内部固体物质,而
浸渍最为关键,合理的浸渍工艺有助于提升葡萄酒

的颜色和口感[24 - 25]。 新酿制的葡萄酒经过一定时

期的存放,风味乃至整个品质得以改善的过程称为

葡萄酒的陈酿或老熟。 不同的陈酿工艺和方式会引

起葡萄酒中酚类、醇类、酯类、萜烯类等物质在含量

或种类上的差异,从而影响葡萄酒的口感和香

气[26]。 决定葡萄酒颜色品质的主要物质为多酚类

物质[27],多酚类物质特别是花青素和原花青素对葡

萄酒的颜色、涩味、苦味的影响较大,因此对葡萄酒

的颜色和感官特征起重要作用[28]。 为提高所产葡

萄酒中多酚类物质一般可将葡萄先进行相关处理,
再选择不同的酿造工艺[29]。 而在用葡萄酿造葡萄

酒过程中,浸渍工艺是最为重要的提取过程,很大程

度上决定着葡萄酒的类型。 与此同时,浸渍工艺也

决定着葡萄酒酿造过程中初期花色苷的组成成分,
因此选择适当的浸渍工艺有助于提升葡萄酒的品

质[30],目前可供选择的浸渍工艺包括传统浸渍、酶
浸渍工艺以及冷浸渍工艺等[27]。
3郾 1摇 传统浸渍工艺

在红葡萄酒酿造过程中,传统浸渍一般是酒精

发酵和浸渍同时进行。 在发酵过程中,将碾碎的原

料中的多酚类物质(包括单宁、花青素、花色苷等)
浸提到汁液里,在此过程中浸渍效果与时间、温度等

因素有着密切关系[30]。 Garrido鄄Ban- uelos 等[31] 的研

究表明,较长时间的传统浸渍工艺可能会导致果胶

溶解损失,劣质单宁析出,酒体出现苦涩味,从而导

致葡萄酒的品质降低。 Ntuli 等[32] 的研究也表明,
传统浸渍温度较高时发酵出的葡萄酒具有更明显的

颜色强度,不可漂白色素也随之增多,低温浸渍则会

导致葡萄酒中的酯类浓度降低。 在干红葡萄酒酿造

过程中,传统浸渍工艺往往存在浸渍强度不够的缺

点,因此对葡萄酒品质的提升受限,但由于其操作方

便、经济投入小,多成为中小型企业首选。
3郾 2摇 酶浸渍工艺

随着葡萄酒酿造技术不断革新,除上述浸渍工

艺外,还涌现了许多新兴的浸渍工艺,酶浸渍工艺就

是其中一种。 传统浸渍方法中往往会添加一定含量

的果胶酶,酶浸渍即是在浸渍过程中进一步优化酶

的种类、配比以达到更好的效果。 酶浸渍作为另一

种可替代的酿酒工艺,它可催化葡萄细胞壁多糖降

解,从而提取更多的胞内有色物质[33]。 同时,果皮

细胞壁内的挥发性成分、香气前体物质及与香气合

成相关的酶被释放溶于发酵汁中,既促进了葡萄酒

中挥发性物质含量的增加;也有利于果皮果肉组织

中的色素、总酚、单宁等物质的释放,提高葡萄酒的

品质。 现有关于酶浸渍的研究主要集中于优化果胶

酶种类及配方[27]。 王瑾等[34] 利用响应面实验分析

优化复合酶配方,得出利用优化后的复合酶配方,可
有效缩短花色苷的浸渍时间,同时可改变花色苷的

组成成分及含量。 Kelebek 等[35]使用浸渍酶的酿酒

试验表明,随着花青素和酚类物质的提取增加,葡萄

酒的颜色强度也会增加。
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3郾 3摇 冷浸渍工艺

冷浸渍工艺是目前实际生产过程中应用较多的

浸渍工艺,即将去籽破碎处理的葡萄原料装罐后将

发酵罐内温度降至 5 ~ 15 益,低温浸渍一段时间后

再进行酒精发酵,这使得水溶性化合物优先析出,而
这有利于低分子花青素和单宁的提取[36]。 一般来

说,冷浸渍温度和酿酒的条件不同,其对葡萄酒品质

的影响也各不相同[37]。 Gonz佗lez鄄Neves 等[38] 的研

究显示,冷浸渍与传统浸渍工艺相比虽然所经历时

间更久,但经过冷浸渍处理后的葡萄酒成品中花青

素等多酚类物质含量远高于传统浸渍工艺。 Busse鄄
Valverde 等[39]的研究也证明,冷浸渍处理后酿制的

葡萄酒的花青素含量较高。 这与赵婉珍等[40] 得出

的冷浸渍工艺可以有效提升红葡萄酒中多酚类化合

物含量,同时可改善葡萄酒的色泽和口感,从而提升

葡萄酒品质的结果一致。 曹栋杰[30] 的实验结果也

显示,经过冷浸渍处理后葡萄酒中总花色苷类物质

的浸提速率及相关含量要显著高于其他传统浸渍工

艺。 最终结果也证明,冷浸渍工艺处理有利于葡萄

酒酿造过程多酚类物质的浸提,从而提升花青素等

酚类化合物的含量,间接达到提升葡萄酒品质的目

的。 然而 Busse鄄Valverde 等[39] 的研究结果显示,尽
管在低温优先浸渍过程中有利于提取果皮原花青

素,但发酵产生的酒精也更容易提取葡萄种子中的

原花青素,这就会导致种子中的原花青素的比例很

高,因此可能会使葡萄酒成品中存在苦味。 所以冷

浸渍工艺在葡萄酒酿造中的广泛应用还需要进一步

研究。 因此,不同浸渍工艺对葡萄酒品质的影响见

表 2。

表 2摇 葡萄酒的浸渍工艺及优缺点

Tab. 2摇 Advantages and disadvantages of wine
maceration process

浸渍工艺 优势 缺点

传统浸渍 操作方便、经济
受温度和时间影响较大,强
度不足

酶浸渍
颜色强度增加、快速

环保

对花青素提取影响不明,增
加成本

冷浸渍 多酚类物质有效提升
原花青素含量较高,略有苦

味

4摇 陈酿方式

葡萄酒陈酿一般为各种复杂的物理和化学反

应,这可改变葡萄酒的各种化学成分,增加葡萄酒中

风味的复杂性。 葡萄酒的陈酿可以分为 2 个连续的

阶段:桶(或罐)陈酿和瓶陈酿,每一个阶段都对葡

萄酒的香气有特定的影响。 玻璃罐、陶缸或木桶

(多为橡木桶)都可以用来葡萄酒陈酿。 研究显示,
不同材质的陈酿容器对葡萄酒品质的影响也各不相

同[30]。 因此,选择适宜的陈酿容器也可在一定程度

上提升葡萄酒品质。
4郾 1摇 橡木桶陈酿

橡木桶可以给葡萄酒带来风味的变化和芳香

的复杂性[41] ,因此橡木桶陈酿在酿酒工艺中被广

泛应用,与此同时,葡萄酒本身也会影响橡木木材

中挥发性物质的析出[42] 。 木桶陈酿已经使用了

200 多年,一方面因为,葡萄酒在发酵和陈酿过程

中与木材的接触会导致一系列化学反应(花青素

和单宁的缩合、氧化),从而导致其化学成分发生

显著变化,最终会提高其性能[43] 。 另一方面则是,
从木材中释放到葡萄酒中的可溶性化合物如酚类

化合物、芳香化合物有助于澄清葡萄酒并修饰其

涩味[44] ,且橡木对酒体的陈酿效果主要与橡木中

可溶性有效成分的含量、酒体与橡木制品的作用

时间、橡木制品的烘烤程度等因素有关[45] 。 何若

菡[46]的研究结果显示,在利用橡木桶陈酿过程中,
延长陈酿时间,所酿葡萄酒中的酯类、醇类、酸类

含量增加,而芳香类、萜烯类、呋喃与内酯类含量

呈先增后减趋势,缩醛与醛酮类物质含量则呈先

减后增的趋势。 有研究显示[47] ,利用橡木桶陈酿,
烘烤度是影响橡木源香气质量浓度最明显的因

素,且 Koussissi 等[48]的研究也得出中度烘烤的橡

木片对葡萄酒的陈酿效果最佳。
4郾 2摇 陶缸陈酿

陶缸是由特殊的泥土材料烧制,具有和橡木桶

差不多的透气性能,因此在葡萄酒陈酿过程中,也可

使适量氧气缓慢地溶入酒体中[49],兰玉倩等[50] 的

研究结果显示,由于陶缸的特殊材质作用,在一定程

度上有助于加速葡萄酒酒体陈酿。 传统陶缸在陈酿

时为了防止渗漏,多会选择在陶缸内外上釉,这就会

导致陶缸的透气性较低,同时,陶缸不易安置阀门,
因而其难以实现机械化生产,普及率低[51]。 然而,
随着酿造技术不断精进,实现了陶缸不上釉,同时设

置阀门、密封盖等,这有效地提高了陶缸的透气性,
同时充分利用了其使用的便利性,降低了人工成本

并实现机械化生产。 Wang 等[52] 选取橡木桶、釉陶
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坛、无釉陶坛、不锈钢罐作为红酒陈酿容器,对其酚

类化合物及抗氧化活性进行分析比较,发现无釉陶

坛组样品的抗氧化能力下降幅度小于其他三组,说
明无釉陶坛能很好地保留红酒中的抗氧化成分。 苏

昊等[49]将无釉陶缸结合中度熏烤的橡木片,结果显

示其陈酿效果与橡木桶陈酿效果相似,且对葡萄酒

总酸、总糖等主要品质影响甚微,与此同时,他们还

研究发现,相较于单一的橡木桶陈酿而言,协同陈酿

方式能有效提升葡萄酒成品中的单宁、花青素以及

花色苷等多酚类化合物的含量。 但目前关于陶缸协

同橡木片陈酿的研究并不多,因此欲利用这种陈酿

方式达到提升葡萄酒品质目的还需要更深入的

研究。

5摇 结摇 论

葡萄酒酿造是一个复杂的过程,其间涉及诸多

因素,如酿酒葡萄品种、酵母菌种、酿酒单宁、浸渍工

艺、陈酿方式等,这些因素中可以用于提升葡萄酒品

质的措施和方法见表 3。

表 3摇 提升葡萄酒品质的主要措施

Tab. 3摇 Main measures to improve wine quality

影响葡萄酒品

质的主要因素
措施 对葡萄酒品质的影响

酿酒原料
叶面喷洒生物刺激剂、筛选

合适的葡萄品种

在酿造葡萄酒过程中挑选适宜葡萄品种,同时在种植葡萄地区选择合适的生物刺激剂,可有

效提升葡萄品质,进而改善葡萄酒品质

酿酒酵母
将酿酒酵母与非酿酒酵母混

合培养
选择将多种菌种混合培养,从而达到增强葡萄酒的多样性,提升品质的目的

浸渍工艺 合理利用冷浸渍工艺
冷浸渍工艺可有效增加酒体中的多酚类物质,增强葡萄酒的风味和口感,进而提升葡萄酒的

品质,同时冷浸渍工艺技术成熟,可广泛应用

陈酿方式
陶缸协同中度烘烤橡木片

陈酿

将陶缸和橡木片协同陈酿,其酿造出的葡萄酒较单一橡木桶陈酿,多酚等化合物质的含量得

到有效提升

摇 摇 酿酒葡萄的品质是决定葡萄酒品质的重要因

素,它不仅取决于葡萄本身的采摘时期,也与葡萄品

种及种植气候密切相关,因此在挑选适宜葡萄品种

同时选择合适的生物刺激剂,可有效提升葡萄品质,
进而直接改善葡萄酒品质。 与此同时,选择适当的

酿酒酵母也可在一定程度提升葡萄酒品质,目前葡

萄酒酿造过程中多会选择将多种菌种混合培养,从
而达到增强葡萄酒多样性,提升品质的目的。 此外,
也可以混合培养具有高产天然产物能力的基因工程

菌株增加葡萄酒的功能性,如白藜芦醇等[53]。 除此

之外,葡萄酒在酿造过程中的浸渍工艺及陈酿方式

同样对葡萄酒品质有着不同程度的影响,传统浸渍,
由于受时间和温度的影响较大,可能导致葡萄酒中

的杂质较多,对葡萄酒品质的提升有限,然而目前关

于酶浸渍的研究不够深入,其效果还有待进一步研

究。 相比之下经过冷浸渍工艺可有效增加酒体中的

多酚类物质,增强葡萄酒的风味和口感,进而提升葡

萄酒的品质,同时冷浸渍工艺技术成熟,可广泛应

用。 橡木桶陈酿历史悠久,目前使用较多的陈酿方

式是中度烘烤的橡木片陈酿,而陶缸由于其操作的

局限性在葡萄酒的生产过程中应用受限。 然而,随
着酿酒技术的发展,陶缸陈酿的弊端正被不断规避,
其优点被不断放大,因此有研究提出,将陶缸和橡木

片协同陈酿,其酿造出的葡萄酒较单一橡木桶陈酿,
多酚类物质的含量得到有效提升,但这种协同陈酿

方式对葡萄酒品质提升的研究还较为鲜见,有待进

一步深入探讨研究。

6摇 展摇 望

提升葡萄酒品质的研究前景广阔。 在葡萄种植

环节,精准农业技术与大数据分析有望实现对采摘

时机的精确控制,而基因编辑技术将加速优质葡萄

品种的选育。 结合环境条件优化适配的生物刺激剂

的使用将进一步提升酿酒葡萄的品质。 在酿酒过程

中,基因工程将推动工程酿酒酵母的开发,以提升葡

萄酒风味的稳定性和多样性。 同时,随着混合培养

技术将走向精细,优化菌种组合以挖掘独特风味成
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为可能。 代谢工程改造菌株有望实现对功能性成分

的精确调控,从而提升葡萄酒的营养价值。 在浸渍

工艺方面,酶浸渍的研究突破将有助于高效提取风

味物质并减少杂质含量,而冷浸渍工艺尚需不断的

改进与优化。 在陈酿方面,橡木桶与橡木片陈酿技

术将继续朝着更加精细化的方向发展。 陶缸陈酿则

可能通过材料科学的进步克服其局限性。 随着协同

陈酿的深入研究,有望明确最佳组合方案,为消费者

提供多样化风格的高品质葡萄酒。
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Research Progress of Wine Quality Improvement

WANG Chao1,2,摇 FAN Zefeng3,摇 FENG Chunxiang1,2,摇 CHEN Jian1,2,*
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Abstract: The improvement of wine quality is a process influenced by multiple factors. Four key factors
were focused for further discussion including wine鄄making raw materials, wine yeast, maceration
techniques, and aging methods. The quality of wine鄄making raw materials was crucial, particularly the
grape variety and maturity, which had a decisive impact on the taste and aroma of wine. By selecting
suitable grape varieties and incorporating precision agriculture technologies, such as the application of
biostimulants, the physicochemical properties of wine grapes could be significantly improved, laying the
foundation for high鄄quality wine. The selection and cultivation of wine yeast directly affected the
fermentation efficiency and flavor characteristics of wine. Co鄄culturing of different yeast strains could
significantly increase the diversity of wine quality, while the application of genetic engineering and
metabolic engineering technologies offered new possibilities for modifying wine yeast. The optimization of
maceration techniques, especially the development and application of cold maceration, has proven to be
effective in enhancing the polyphenol content of wine, and improving its color and taste. Innovations in
aging methods provided more possibilities for enhancing wine quality. Oak barrel aging has formed a
relatively mature technology, while ceramic jar aging was gaining increasing attention due to its
permeability and ease of use. The aging method of combining ceramic jars with oak chips has been proven
to effectively increase the polyphenol content of wine. These studies provided valuable theoretical support
and practical guidance for the wine industry, contributing to the continuous improvement of wine quality.

Keywords: wine; grape raw material; Saccharomyces cerevisiae; maceration techniques; aging method
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