
项目二 葡萄汁的制备

主要介绍葡萄原料的处理工艺，包括葡萄的分选、除梗破碎、压榨，以及葡

萄汁（醪）的酸度调节，加糖等工艺。对葡萄醪的处理是获得优质葡萄酒不可缺

少的工艺过程，也是决定葡萄酒质量的关键工艺之一。

2.1 分选

分选就是为了把不同品种、不同质量的葡萄分别存放，剔除病果、烂果、青

果、异物等，减轻或消除葡萄汁的异味，增加酒的香味，减少杂菌，保证发酵与

贮酒的正常进行，以降低葡萄酒病害的发生。感染了灰霉菌的葡萄中漆酶的含量

高，果汁容易被氧化，酿造的葡萄酒易患破败病。

a.葡萄的分选工作最好是在田间采收时进行；

b.分选前后放葡萄的容器要及时清洗；

c.选出的不合格葡萄及时运到指定地点，以免污染收购现场；

d.分选后应立即破碎，避免交叉感染。

2.2 除梗破碎

除梗的目的是全部或部分去除果梗，减少果汁与果梗的接触，防止果梗中不

利成分的浸出，降低酒中劣质单宁的含量，避免酒中产生青梗味，也有少数特殊

工艺会保留部分果梗，生产优质柔和的葡萄酒，应全部除梗。

破碎的目的是使葡萄果皮破裂释放出果汁，葡萄果实自身很完整，具有表皮

或果皮层，由油脂酸组成的蜡质包被，要释放果实的内含物，提高出汁率，必须

通过不均匀的挤压破坏果实的完整性。葡萄果实的破碎程度要根据工艺要求调整。

通过破碎有利于白葡萄的压榨，便于果汁流出，提高出汁率；有利于红葡萄果汁

果浆的充分接触，便于芳香物质、多酚物质的浸提，有利于果皮上的酵母菌进入

发酵基质，酒精发酵的顺利触发。

除梗破碎的方式主要以卧式除梗破碎机、立式除梗破碎机等机械处理为主。

2.2.1 卧式除梗破碎机

卧式除梗破碎机是先除梗后破碎，葡萄穗从受料斗落入，整穗葡萄由螺旋输

送器输送至筛筒内，在筛筒内通过高速旋转，由除梗器将葡萄颗粒打落，筛筒壁

上有许多大小不一的孔眼，葡萄颗粒从孔眼中落入破碎辊，破碎辊可以调节辊间

距离，以满足不压破种子，或轻微破碎等工艺，葡萄经破碎后，落入果浆泵输送

至车间，葡萄梗从筛筒的尾部排出，可以用鼓风机或传送带输送到指定地点。(图

2～1)。

图 2～1 卧式破碎除梗机

1.电动机；2.筛筒；3. 搅拌器；4.输送螺旋；5.破碎辊轴；6、7、8、9、10、

11.轴承；12.旋片；13、14、15.轴承；16.减速器；17、18、19、21.皮带传动；



20.输送轴；22.连轴器

2.2.2 立式除梗破碎机

立式除梗破碎机机身为立式圆筒形，装有固定的圆筛板和除梗推进器。葡萄

浆则由筛孔流出，未击碎的葡萄颗粒落入下部的破碎辊中进行破碎，葡萄果梗从

上部排出(图 2～2)。

图 2～2 立式破碎除梗机

1.螺旋输送机；2.机体；3.除梗器；

4.传动装置；5.筛筒；6.破碎装置

立式除梗破碎机不适合用于酿造优质葡萄酒，因为它将葡萄组织粉碎得过细，

导致葡萄醪中含有大量的空气，葡萄醪被氧化。

果浆泵是破碎机组件的一部分，可以与除梗破碎机合为一体，也可以单独分

开使用。当合为一体时果浆泵会根据接汁槽葡萄醪的多少自动启动。

当葡萄破碎后，果汁从葡萄果实中慢慢流出来，流出的速度取决于出汁的

时间、压力、是否添加果胶酶以及温度等。葡萄汁的质量以及出汁率，在一定程

度上受到二氧化硫、氧气、抗氧化剂（抗坏血酸和异抗坏血酸）的影响，此时应

及时添加二氧化硫，以保证葡萄醪新鲜，防止氧化和微生物感染。

2.3 压榨

压榨是将葡萄醪中的葡萄汁或酒精发酵结束后的酒充分制取出来，达到与葡

萄皮籽分离的作用。在白葡萄酒酿造过程中压榨是分离葡萄汁，在除梗破碎后进

行压榨；在红葡萄酒酿造过程中，压榨是在酒精发酵结束后，分离葡萄酒与皮籽

的过程。压榨过程应避免将葡萄籽挤破。

2.3.1 白葡萄醪的压榨

白葡萄酒生产中，葡萄破碎后进行压榨，将果汁与皮渣分离，果汁分离可缩

短葡萄汁与皮渣接触时间，减轻氧化程度，减小果皮中大量野生微生物进入果汁，

葡萄皮中的色素、单宁等物质溶出量少。酿造果香浓郁、品种特征明显的高档白

葡萄酒，需要澄清的果汁，压榨使果肉、果皮、种子与果汁快速分离，提高果汁

澄清速度。

2.3.2 红葡萄醪的压榨

当红葡萄醪酒精发酵结束后，根据理化指标和品尝结果，对皮渣和酒进行压

榨分离。分离压榨的时间与发酵天数、发酵温度以及所做酒的类型决定，当酒精

发酵刚开始时，葡萄皮中的芳香物质、单宁、花色苷被不断浸提出来，但当酒的

颜色达到一定程度时，酒中的花色素含量不再上升，颜色不再加深，如果继续浸

渍，葡萄皮渣会吸附一部分酒中的色素，使葡萄酒颜色变浅，而酒中单宁的含量

随着浸渍时间延长逐渐上升。如果酿造陈酿型葡萄酒，应延长浸渍时间，发酵温



度控制在 26～30℃，使酒中单宁含量较多，酒体具有较强的结构感。如果酿造

新鲜型葡萄酒，发酵温度应控制在 24～26℃，当酒精发酵启动后 5～6天，密度

在 1000g／L 以下时进行压榨分离，所酿造的酒颜色较深，果香浓郁，入口柔和

协调，适合短期内饮用。

压榨的方式

葡萄酒酿造工业中应用的压榨机按工作状态可分为间歇式压榨机和连续式

压榨机。

压榨过程中有一些有利成分，它们包括对品种特征和香味有贡献的成分和某

些成熟组分的前体物质；但也有一些不利成分，例如 pH 较高，含有许多的单宁

和胶体物质，造成生产过程中沉降或过滤困难，易感染微生物。压榨汁中这些组

分的含量取决于水果的自身条件、压榨加压方式、所用筛网的性质及皮渣相对于

筛网的运动情况。间歇压榨对果皮的剪切作用相对较小，从而可以减少酚类和单

宁的释放量。

（1）间歇压榨机

间歇压榨机以周期循环方式进行压榨。一个压榨循环包括进料、加压、回转、

保压和卸渣。进料时间由输送泵(或输送机)的速度和压榨机的容量确定。压榨机

一般要在 1～2h 的时间内逐渐将压力升高至最大压力 0.4～0.6MPa。多数间歇压

榨机(筐式除外)在加压的同时可以回转，因此可以形成较为规则的滤饼。现今多

数压榨机装备有程序控制装置，可以对操作循环中的加压、维持时间等条件进行

编程控制，以达到更好的压榨效果。常用的间歇压榨机有筐式压榨机和气囊式压

榨机。

筐式压榨机是最简单的木筐压榨机，有一只垂直的滑板限定滤饼表面，一只

活动压榨头提供水平方向的压力，因此也被称为活动头压榨机。筐式压榨机有生

产能力小、压力不均衡；在高压时会喷射出果汁；劳动强度大等缺点。

气囊式压榨机主要由圆筒形罐、气囊和控制面板等组成，气囊内的压力是由

压缩空气提供。气囊一般沿径向装在圆筒形罐的一端或中心轴上。当气囊抽真空

时，气囊收缩到罐壁上或中心轴上，皮渣通过侧壁上的门或罐的一端进入。出汁

筛网沿长度方向安装，可以将皮渣拦截在罐内，葡萄汁或酒液通过筛网流出榨机

罐。气囊由压缩空气提供压力，向物料加压，并保持足够的时间。压力分阶段增

加，有加压、回转、保压，继续加压、回转、保压，直至达到设定的最高压力。

气囊式压榨机压榨汁的成分相对较好，此种压榨方式得到广泛应用。这类设备在

加压操作过程中，果皮与筛网表面相对运动最少，从而使果皮和种子受到的剪切

和磨碎作用小，皮渣中释放出的单宁和细微固体物大大减少，压榨汁中的固体和

聚合酚类含量较低。

（2）连续式压榨机

连续式压榨机具有压榨速度快、压榨效率高、压榨出酒率高等特点。但在皮

糟压榨过程中，由于螺旋挤压作用，会使一部分葡萄皮糟破碎，压榨出的葡萄酒

液比较混浊，酒中的成分也因溶入较多皮糟中的物质而发生变化，使葡萄酒苦涩

味较重。螺旋压榨机是最常见的连续式压榨机。

螺旋压榨机通过螺杆对筛笼内原料施加压力，迫使皮渣在端板的背压下向另

一端移动。端板一般是由液压控制而部分封闭的，多数螺旋压榨机的处理能力在

50～100t／h。这种设备的处理能力是由螺杆直径和旋转速度确定的。

螺旋压榨机有两个缺点：一是皮渣沿圆筒形筛笼运动，使果皮受到强烈的剪

切和摩擦作用，导致榨出的果汁中无机物质、单宁和胶体的含量较高；二是榨出



的果汁中悬浮固体的含量也很高。对于白葡萄汁来说，必须采用附加设备加以解

决。

2.3.3 自流汁与压榨汁

压榨出的果汁成分在几个方面与自流汁明显不同。其有利的方面包括含有希

望的香味成分，不利的方面包括含有较高水平的固体、较多的酚类和单宁、较低

的酸度和较高的 pH，以及含有较高浓度的多糖和胶体成分。压榨汁中还含有较

高水平的氧化酶，这是因为其固体含量较高，由于酚类底物的浓度较高，因此也

较容易褐变。

压榨汁与自流汁成分差别的程度首先取决于榨汁机的类型和操作方式，其次

是葡萄的品质。白葡萄汁的粗涩感和易褐变性，主要是由总酚和聚合酚类含量决

定的，而固形物含量则决定了是否需要进行进一步澄清处理。

红葡萄酒在酒精发酵结束后，先将自流酒抽出，皮渣与酒的混合物进入榨机

压榨，生产中多数会将压榨酒与自流酒分开存放，压榨酒中单宁、干物质以及风

味物质含量较高，口感粗涩，结构感强。

2.4 葡萄汁与葡萄醪的处理

各葡萄品种受到气候条件、栽培模式、酿造工艺的影响，有时葡萄浆果没有

完全达到其成熟度，有时浆果受病虫害危害，或者营养物质缺乏等，使酿酒原料

的各种成分不符合要求。葡萄汁与葡萄醪的处理包括添加营养物质、添加二氧化

硫、加糖、调酸、添加酶制剂等方法，也可以同时采用几种方法来改善葡萄汁与

葡萄醪的质量。葡萄汁与葡萄醪处理的主要目的是使葡萄汁与葡萄醪保持果实原

有的新鲜度，各项理化指标符合工艺要求，使酿制成的葡萄酒成分基本一致，保

证葡萄酒风格和质量的稳定，保证发酵过程正常进行。葡萄汁与葡萄醪的处理不

能完全抵消浆果自身缺点带给葡萄酒的缺陷，要获得优质葡萄酒，必须保证有成

熟度良好，无病虫害污染的葡萄原料。

（1）添加营养物

酵母菌生长重要的营养物包括氮源和维生素。在营养缺乏的果汁中添加营养

物一般会有正的响应，但在营养物充足的果汁中添加同样的物质一般观察不到什

么效果。对于澄清后的白葡萄汁来说，其营养状态尤为重要，沉降处理后固体含

量在 3％～4％(体积分数)的白葡萄汁，还很少出现营养缺乏的现象。但在葡萄汁

用沉降、离心或过滤方法进一步澄清，使固体含量降至 1%(体积分数)以下时，

就很有可能显示营养缺乏的现象，出现发酵速率低于正常速率，甚至发酵不能进

行完全，产生异常高水平的副产物，如醋酸、丙酸和硫化氢等。这些发酵异常程

度在较小规模的生产中往往更为严重，其作为原料的葡萄是从各自葡萄园中收获，

并单独进行发酵的。在不同批次的葡萄或不同葡萄园中的葡萄混合发酵的情况下，

上述缺陷就较为少见，这主要是因为不同营养物有互补作用。红葡萄醪发酵过程

是带皮和果肉的，它会给酵母菌带来丰富的营养物质，因此红葡萄醪发酵很少出

现营养缺乏现象。

果汁氮源的补充形式以磷酸氢铵和磷酸二铵为主，也有采用其他形式铵盐。

不同土质不同气候的葡萄园对氮源的需求不同，可以对果汁中铵离子含量进行常

规分析，以作为添加铵盐的根据，铵盐的添加量一般在 100～300 mg／L。
葡萄汁中的维生素，主要指生物素、泛酸和硫胺素，缺乏泛酸时，生成较高

水平的醋酸和甘油；缺乏硫胺素的葡萄汁中，2,3一丁二醇生成的水平下降；低

浓度的生物素、吡哆醛或肌醇会导致琥珀酸的生成量增加。对于霉菌感染的葡萄

穗，霉菌的生长可能会使某些氨基酸及多数有价值的维生素耗尽，并且给发酵带



来困难。通过添加营养剂可以增加果汁中的氮源、维生素和氨基酸，给酵母提供

必要的生长因素，使酒精发酵顺利完成。

（2）添加二氧化硫

二氧化硫的使用在葡萄酒酿造过程中无处不在，它是一种特殊的物质，既有

抗氧化作用又有杀菌作用，在葡萄酒中的含量容易检测，如果使用超量可以通过

嗅觉发现，是一种相对无毒的辅料，我国最大允许使用量 250 mg／L，各国的限

制用量各不相同。

葡萄汁与葡萄醪中的氧化酶主要是酪氨酸酶和漆酶，能将酚氧化成醌，形成

有色化合物，色泽加深，二氧化硫可抑制氧化酶的活性从而防止原料的氧化。为

了防止果汁的褐变，需要添加 SO2的量为：葡萄醪 75～100mg／L，澄清葡萄汁

30～50mg／L。
抗坏血酸可以用做抗氧化剂，与 SO2结合使用。它影响酶活性是因为它能

更快地消耗果汁中的氧，延缓褐变作用的启动。抗坏血酸的添加范围在 50～
200mg／L之间，具体用量取决于体系的 pH。

在葡萄汁与葡萄醪中添加二氧化硫还可以抑制和杀死野生酵母和细菌，使优

良酵母获得良好的生长条件，保证酒精发酵正常进行（详见第一章）。

（3）添加果胶酶

葡萄本身含有果胶酶，会使果胶降解，但葡萄汁和葡萄醪的环境条件（PH、
离子强度、SO2、乙醇和酚类等）不是这些酶的最适作用条件，人工合成酶能适

应葡萄汁和葡萄醪的环境条件，它是一种复合型酶制剂，包括聚半乳糖醛缩酶、

果胶甲酯酶、原果胶酶、半纤维素酶和纤维素酶等。半纤维素酶和纤维素酶水解

以果胶质为依托的纤维素及半纤维素，有效切裂并降解葡萄果肉和果胶的复杂分

子链结构，使果汁中其他胶体失去果胶的保护作用，将带正电的蛋白微粒暴露，

并与带负电的胶体微粒相互吸引，迅速絮凝沉淀，有效降低了葡萄汁的浑浊状况，

增强了澄清效果，同时使致密紧固的植物细胞破坏，释放出包裹其中的色素、香

味物质及糖份等，为改善酒的色泽、增加酒质提供物质基础；果胶甲酯酶可以将

果胶质分解成半乳糖醛酸和果胶酸；原果胶酶可以将不溶性的果胶转变成可溶性

的果胶，形成果胶酸和果胶酯酸，使原来存在于葡萄汁中的固体物大量减少，加

速过滤速度，提高出汁率，它是其它果胶酶作用的基础；某些酶制剂中可能还含

有显著的β～葡聚糖酶活性，这种酶可以用于葡萄汁和葡萄酒中水解糖苷形式的

萜烯和花青素，而释放出挥发性的萜烯和花青素。

在果汁的 PH条件和正常的温度下，在 PH3.0～3.5和 25度条件下，典型的

果胶酶活性在其最大活性的 40～60%水平。果胶酶可以在果汁中添加或不添加

SO2的情况下使用，因为果胶酶不会被 400mg/L以下的二氧化硫所抑制。果胶酶

的作用对葡萄酒的理化指标影响不大，对肉囊较多的品种作用较大。

发酵过程中，由于果胶酶的作用，原果胶被分解为可溶性果胶酸和果胶酯酶，

加上发酵过程中的代谢产酸，导致 PH的降低，果胶酶也增加多酚物质的浸提和

聚集。果胶酶的正确使用可以有效地帮助酿酒师酿造色度更深和更稳定、香味更

复杂、口感更饱满、结构感更强的高档红葡萄酒和果香清新的白葡萄酒。

添加果胶酶的主要优点：

a. 明显增强葡萄酒的颜色，破坏细胞壁，促进酚类物质的溶出

b.. 在发酵 3～4天时色度达到最大值，随着时间的延长，色度趋于 7～8之
间。

c. 出汁率的影响：白葡萄汁中添加果胶酶制剂一般是为了在筛滤时释放较



多的果汁，而相对减少在压榨时释放果汁的比率；红葡萄酒是为了得到更多的品

质绝佳自流酒和皮渣便于压榨。

d. 采用下胶剂用量的减少。

e. 过滤的影响：在过滤压力、过滤速度、助滤剂的消耗量、过滤量、清度

方面有一定优势。

果胶酶应用时注意事项：

a. 酶的作用时间和加量应视不同厂家产品做小样试验而定；

b. 乙醇浓度在 14%（V/V）以下时对酶制剂无消极作用；

c. 酶的作用温度范围；10～55度
d. PH＜3.2时，应提高酶用量；

e. 二氧化硫浓度超过 400mg/L时酶活性降低；

f. 高浓度的丹宁和色素能减少酶活性；

g. 酶本身是蛋白质，可被皂土吸收，因而在酶反应后可加入皂土；

（4）加糖

在气候冷凉的产区和不好的年份，葡萄浆果成熟度不够，含糖量低，含酸量

高(主要是苹果酸含量)，可以通过添加蔗糖(白砂糖)或浓缩汁提高含糖量，确保

产品质量稳定。

不同的国家对加糖的规定各不相同，在一些地区并不是每年都允许加糖，而

要看当年的气候条件。在新西兰加糖是合法的，在澳大利亚加糖是不允许的，只

有最为冷凉的内陆地区在不好的年份少数被允许。

在欧洲．欧盟根据纬度不同将葡萄酒产区分为 5类。规定了每类地区对应不

同葡萄酒类型应来自于葡萄醪天然糖分的最低酒精含量，糖化后总的最高酒精含

量，以及对加糖的限制量。在最北最为冷凉的地区，加糖是正常，在中部地区只

有在不好的年份才允许加入，合法的加入量也较低，而在最暖和的地区则不允许

加糖。在德国优质葡萄酒级别(QmP)的产品不允许加糖。

在葡萄酒中，加糖的量取决于人们所希望的最终酒精含量，因此取决于葡萄

醪的状态，每 100 g 转化糖完全发酵将会产 45～48酒精的原理，要使葡萄酒中

的酒精含量提高 1 g，每升葡萄醪中就需要添加 2.4 g的蔗糖．这是因为酵母中的

转化酶在将蔗糖转化成葡萄糖和果糖的过程中会吸收一分子水，使转化糖的总量

蔗糖总量要多 5％。在白葡萄酒中，为了增加 1％体积的酒精含量，每升需添加

17 g的糖，而在红葡萄酒中，由于较高的发酵温度和循环喷淋所造成的酒精损

失．每升需加入 18 g的糖。

增加 1％酒精需添加蔗糖量

葡萄酒类型 蔗糖添加量／(g／L)

白葡萄酒、桃红葡萄酒 17.0

红葡萄酒 18.0

对于白葡萄酒来说，通常对澄清汁而不是葡萄醪进行加糖处理，而在红葡萄

酒中是对葡萄醪进行加糖。在法国这经常是通过两步来完成的，第一次加糖是在

发酵开始时．以促进发酵，提高温度有利于色素的提取，第二次加糖是在发酵的

末期，以最大限度地进行浸提。在欧洲如果不进行加糖，将会产生成千上万升口

感单薄的劣质葡萄酒。但是，加糖过多会使葡萄酒酒体单薄，瘦弱，不协调，影

响酒质。

在加糖之前要先将糖进行溶解，这是因为如果直接将糖加人葡萄醪或葡萄汁，



就会沉到底部，随着糖慢慢溶解形成一个高糖层。对发酵罐进行加糖时，要先将

需要加入的糖慢慢倒入一个小容器，让发酵罐中的葡萄醪或葡萄汁不断地流过并

进行搅拌，溶解了糖的葡萄醪和葡萄汁被不断泵回发酵罐中。加糖最好一步完成，

在发酵前或发酵开始时进行，这时的酵母最为活跃，酵母菌正处于繁殖阶段，能

很快将糖转化为酒精。如果加糖时间太晚，酵母所需其他营养物质已部分消耗，

发酵能力降低，常常发酵不彻底。必须记住，加糖会使温度进一步升高，在计算

制冷需要时必须加以考虑。在红葡萄酒进行苹果酸乳酸发酵之前或进行时加糖是

很危险的，因为可能会出现乳酸发酵，导致葡萄酒风味和质量的降低，挥发酸升

高。

实例分析 1：有 20KL 含糖量为 175 g／L 的白葡萄汁，需生产酒度为 11.5％

的葡萄酒，计算蔗糖的添加量。

葡萄汁的潜在酒度 175÷17=10.294(％)

需要增加的酒度 11.5-10.294=1.206(％)

需要添加的蔗糖量 1.206×17.Og／L×20KL=410.04(kg)

实例分析 2：有 20KL 葡萄汁的潜在酒度为 lO.3％，浓缩葡萄汁的潜在酒度为

45％，需生产酒度为 11.5％的葡萄酒，计算浓缩葡萄汁的添加量。

浓缩汁 45 1.2L

\ /

要求酒度 11.5

／ ＼

葡萄汁 lO.3 33.5L

在 33.5L 的葡萄汁中加入 1.2L 浓缩汁才能使葡萄酒达到 11.5％的酒度。因

此，在 20KL 发酵用葡萄汁中应加入浓缩葡萄汁的量为 1.2×20000÷

33.5=716.42L。

以上两种方法，都能提高葡萄酒的酒度，但添加蔗糖时，葡萄酒的含酸量和

干物质含量略有降低，加糖过多会使葡萄酒酒体单薄，酒体不协调。添加浓缩葡

萄汁则提高葡萄酒的含酸量和干物质含量，对葡萄酒自身香气和口感影响较小，

是较理想的提高酒度的方法。

添加蔗糖和加浓缩葡萄汁对葡萄酒成分的影响

葡萄酒成分 对照 蔗糖 浓缩葡萄汁

酒度/％ 10.3 12.3 12.4

总酸/（g/L） 6.14 5.82 6.68

干物质/（g/L） 20.4 18.6 21.6

（5） 酸度调整

中国的葡萄酒产区，葡萄的天然酸度总体较低，需要提高可滴定酸度，或更

为关键的是降低 pH，适当的酸度，对于生产平衡协调的葡萄酒是必须的。在气

候较冷的地区，如我国的东部及山葡萄产区，欧洲北部、美国东部和加拿大，调

整酸度一般意味着降低滴定酸，使成品葡萄酒口感清爽、协调、圆润，酸度适中，

又保持良好的骨架。低 pH(3.1～3.5)高酸度对于生产过程以及提高产品质量有重

要作用：

·增强二氧化硫抗微生物和抗氧化的作用。

·促进发酵所需的微生物的生长。

·有利于抑制微生物破败。



·促进葡萄汁和葡萄酒的澄清。

·使葡萄酒保持新鲜的果香，有协调平衡的口感。

一般认为，调节酸度在葡萄汁(或葡萄醪)中比在葡萄酒中好，特别是在用碳

酸盐降酸时。酸度调节的目标是增加或降低可滴定酸度和 pH，而不是感官评价，

因为果汁中糖含量较高会掩盖酸味。酸度调节的目标值一般可根据经验进行估算，

酒精发酵酸度降低约 1 g／L，苹果酸乳酸发酵酸度降低约 1～1.5 g／L，果汁中

典型的可滴定酸度的范围在 6～9g／L(以酒石酸计)，pH在 3.4～3.9。对酿造干

红葡萄酒的葡萄来说，推荐通过调节酸度使葡萄醪的 pH值到 3.2～3.4，对于白

葡萄来说，需要使葡萄醪或葡萄汁的 pH值处于 3.1～3.3之间。

果汁在调酸过程中，其酸度水平受其自身缓冲能力的影响非常大。果汁的缓

冲能力基本与其中的酒石酸和苹果酸浓度成正比，这两种酸水平降低时，其缓冲

能力就会下降。缓冲能力还与 pH有关。另外果汁中的多数氨基酸，以及酒中的

乳酸、琥珀酸和脯氨酸也有缓能力

调节酸度至少有三种方法：添加允许使用的酸、用许用的盐进行化学脱酸和

进行离子交换(用阳离子、阴离子交换剂，或两种配合使用)。各国允许使用的调

酸方法差别很大。

(1) 增加酸度

a.直接增酸

国际葡萄与葡萄酒组织规定，对葡萄汁的直接增酸只能用酒石酸，其用量最

多不能超过 1.50g/L，但各国实际添加量各不相同。很难确定在什么情况下直接

增酸，但一般认为，当葡萄酒含酸量低于 4g H2SO4/L 和 pH 大于 3.6 时，可以直

接增酸，在实践中，一般每千升葡萄汁中添加酒石酸 1～3Kg。果汁酸度的变化

程度取决于酒石酸氢钾的沉淀量和果汁的缓冲能力。在葡萄汁发酵前加入酒石酸，

将称量好的酒石酸溶于尽可能少的冷水中，在破碎处理前加到葡萄中，或在葡萄

破碎后立即加入。酒石酸是较好调酸剂，因为它在葡萄酒的 pH条件下不被微生

物代谢，而苹果酸和柠檬酸能被一些乳酸菌代谢。如果酒的 pH在 4.0以下，酒

石酸是存在于酒中主要的酸，酒石酸能以钾盐的形式从多数葡萄酒中沉淀出来，

这种作用可以降低酒的 pH，上述作用的净效果是酒石酸的解离而释放出 H +
，并

从果汁中置换出 K+
，滴定酸度的增加量是加酸量与酒石酸氢盐沉淀量之差。相

应的 pH变化也与果汁的缓冲能力密切相关。

在葡萄酒中，还可以加入柠檬酸以提高酸度，但其添加量一般不超过 0.5g

／L。柠檬酸主要用于稳定葡萄酒。在经过苹果酸—乳酸发酵的葡萄酒中，柠檬

酸容易被乳酸菌分解，导致挥发酸含量升高，应避免使用。

在直接增酸时，先用少量水将酸溶解，然后均匀地将其加进发酵汁，并充分

搅拌，应在不锈钢容器中溶解，不能用金属容器。

b.间接增酸

通过向葡萄汁中加生葡萄浆果达到降酸的目的，未成熟(特别是未转色)的葡

萄浆果中有机酸含量很高(H2S04 20～25g／L)，其有机酸盐可在 S02的作用下溶

解，进一步提高酸度。一般每千升葡萄汁中加入 40kg 酸葡萄，才能使酸度提高

O.5g／L（以 H2S04计）。

(2)降低酸度

降低葡萄汁或葡萄酒含酸量的方法主要有化学降酸法、物理降酸法和生物降

酸法。

a.化学降酸



化学降酸就是用盐中和葡萄汁中过多的有机酸，从而降低葡萄汁和葡萄酒的

酸度。常用的盐有酒石酸钾、碳酸钙、碳酸氢钾。其中以碳酸钙最有效，而且最

便宜，它们统称为降酸剂。在欧洲流行的脱酸处理是向葡萄醪或葡萄酒中加人碳

酸钙或碳酸一苹果酸钙双盐，从而产生酒石酸钙的沉淀，如果加入的是双盐就产

生酒石酸钙和酒石酸苹果酸钙的混合沉淀，并降低酸度。

碳酸钙脱酸的原理是 l g／L的碳酸钙能沉淀 1.7 g／L的酒石酸。首先将碳酸

钙粉末与少量葡萄醪混合，再缓慢加入到大量的葡萄醪中，并不断搅拌。酒石酸

钙开始缓慢沉淀，处理后的葡萄酒可能会不稳定一段时间，时间的长短取决于酒

钙沉淀下来所需要的时间。

双盐脱酸法已经部分让位于单一的碳酸钙处理了。双盐脱酸法同时除去葡萄

醪中的部分酒石酸和苹果酸(两种主要酸)，是对传统方法的改进，传统的添加碳

酸钙的方法只能通过形成不溶性的酒石酸钙去除酒石酸。在这两种过程中都会有

二氧化碳的释放。在这之前．苹果酸的含量只能在葡萄洒中通过生物的方法进行

降低．比如：通过苹果酸乳酸发酵或使用能分解苹果酸的裂殖酵母。上述这两种

方法对酸度很高的葡萄酒来说都不是可靠的方法。

碳酸氢钾脱酸法可以通过加入碳酸氢钾或碳酸钾达到降低酸度的目的，前者

是作用更加温和的脱酸剂．因而更推荐使用。钾离子和酒石酸阴离子结合形成酒

石酸钾沉淀，而碳酸氢根以二氧化碳的形式散失。可以在发酵前或发酵后进行，

加入 1 g／L即可使可滴定酸度降低 0.75 g／L(以酒石酸计)。和钙盐处理相比，

这种方法的优点在于不涉及钙的加入(酒石酸钙的沉淀速度很慢)；pH值不会升

高到超过 3.6，酒石酸氢钾的沉淀产生快，因此，此方法更为常用。

葡萄汁酸度过高，主要是由于苹果酸含量过高。但化学降酸的作用主要是除

去酒石酸氢盐。此外，由于化学降酸提高 pH，有利于苹果酸—乳酸发酵，可能

会使葡萄酒中最后的含酸量过低。因此，必须慎重使用化学降酸。

多数情况下化学降酸仅仅是提高发酵汁 pH 的手段，以有利于苹果酸—乳酸

发酵的顺利进行，这就必须根据所需 pH 和葡萄汁中酒石酸的含量计算使用的碳

酸钙量。一般在葡萄汁中添加 O.5g／L 碳酸钙，可使 pH 提高 0.15，这一添加量

足够达到起动苹果酸～乳酸发酵的目的。

如果葡萄汁的含酸量很高，并且不希望进行苹果酸～乳酸发酵，可用碳酸氢

钾进行降酸，其用量最好不要超过 2g/L。与碳酸钙比较，碳酸氢钾不增加 Ca
2+

的含量，而后者是葡萄酒不稳定的因素之一。如果要使用碳酸钙，其用量不要超

过 1.5g／L。

化学降酸最好在酒精发酵结束时进行。对于红葡萄酒，可结合倒罐添加降酸

盐。对于白葡萄酒，可先在部分葡萄汁中溶解降酸剂，待起泡结束后，注入发酵

罐，并进行一次封闭式倒罐，以使降酸盐分布均匀。

b. 生物降酸

生物降酸是利用微生物分解苹果酸，从而达到降酸的目的。可用于生物降酸

的微生物进行苹果酸～乳酸发酵的乳酸菌和能将苹果酸分解为酒精和 C02的裂殖

酵母。苹果酸—乳酸发酵：在适宜的条件下，乳酸菌可以通过苹果酸—乳酸发酵

将苹果酸分解为酒精和 C02。这一发酵过程通常在酒精发酵结束后进行，导致酸

度降低，pH 增高，并使葡萄酒口味柔和。对于所有的干红葡萄酒，苹果酸—乳

酸发酵是必需的发酵过程，而在大多数的干白葡萄酒和其他已含有较高残糖的葡

萄酒中，则应避免这一发酵。

c. 物理降酸



物理降酸方法包括冷处理降酸和离子交换降酸：

冷处理降酸 化学降酸产生的酒石，其析出量和酒精含量、温度、贮存时间

有关。酒精含量高、温度低、酒石的溶解度降低。当温度降到 0℃以下时，酒石

析出加快，采用冷处理可使酒石充分析出，从而达到降酸的目的。目前，葡萄酒

的降酸已广泛采用冷处理技术。

离子交换法处理 采用阴离子交换树脂(强碱性)可以直接除去酒中过高的

酸。其方法包括单独使用阳离子至换(H+
交换 K+)，或阴离子(0H¯型用于交换各种

阴离子)与阳离子交换法相结合。

目前，离子交换中使用最普遍的是用 H +
型阳离子树脂增加葡萄汁(或葡萄酒)

的滴定酸度和除去其中的 K+
离子。也有结合使用阳离子交换和阴离子(0H¯)交换

的方法处理果汁，以降低果汁的 pH，但其滴定酸度基本维持不变(PeterSOn 和

Fujii 1969)。这种方法在保持 pH 较低的情况下，使得有机阴离子浓度降低，以

避免由于 p H临时升高至 6.0以上)时可能发生的不利变化。

多数阳离子交换树脂除了 K +
之外，可以从果汁中除去很大范围的含氮化合

物，并且还能除去钙、镁等金属离了。在果汁的 pH条件下，多数氨基酸和几种

维生素呈阳离子状态。针对这种情况，如果果汁不补充足量的铵盐，则可能导致

诱发性的营养缺陷，并且在一般况下，还需要补充硫胺素和生物素。

构成多数商品离子交换树脂支持介质的对苯二乙烯聚合物也能与一些非离

子成分发生反应（Peterson 和 Caputi 1967)。虽然这种反应对于敏感性来说还无

显著的影响，但它对离子交换树脂寿命的影响还是相当大的。非离子化的酚基部

分常常被吸附，随着阴离子树脂被再生为 0H¯型后，这些酚基将被氧化而使树脂

堵塞和脱色。因此，再生树脂的交换能力会逐渐下降，因为树脂再生过程中不能

除去所有吸附的物质。

典型的离子交换设备是含有树脂层的立式圆柱体。离子交换柱需要按周期循

环方式操作，当树脂上可交换离子耗尽时，需要进行再生操作。对于阳离子交换

树脂，再生液一般是一种无机强酸：而对于阴离子交换树脂，再生液常常是一种

强碱。离子交换树脂在果汁中蛋白质和胶体物质的作用下可能会较快失效，这时

则需要进行附加的清洗操作。

对于需要达到一定滴定酸度的果汁，离子交换柱内树脂层的体积可以根据树

脂的交换容量和被处理果汁的量进行计算。

常规离子交换处理方法带来的问题是再生时会产生废水。根据所用的再生剂

的不同，废水中含有不同的无机离子，其中包括 Cl-、SO4
2-
、Na+、K+

。一些地方

法规越来越重视排放废水中的卫生指标和离子浓度，因此有必要发展水循环利用

技术。

2.5 变质的葡萄原料

这类葡萄果实包括所有由于病虫害、冰雹以及其他因素而腐烂、变质、破损

的葡萄果实。其特点是：

(1)由于病害和自然灾害的影响，这类葡萄与正常葡萄原料比较，果穗非酿

造部分不正常地提高。

(2)浆果病虫害严重。

(3)对于这类葡萄原料，应尽量避免以上缺点带来的后果。

2.5.1 受病害葡萄原料

危害果实并引起严重后果的真菌病害主要有灰霉病、白腐病、黑腐病和白粉

病等。这类葡萄果实一般有以下几方面的缺点：产量低，固体部分含量高；果皮



破损，色素物质被部分破坏，且果汁中含有较多的果胶物质；含有众多的有害细

菌(如醋酸菌、乳酸菌等)和引起棕色破败病的氧化酶，特别是漆酶等。

为了尽量减少这些危害的不良影响，生产质量相对较好的葡萄酒，必须对这

类原料进行如下处理：

(1)．除梗，以除去过多的固体部分。

(2)．尽早添加二氧化硫(100～150mg／L)杀菌并抑制氧化作用，然后将葡萄

汁进行热处理，或者进行离心处理，或在澄清后用膨润土处理，再用澄清葡萄汁

进行酒精发酵。

(3)．对于红色品种，如果由于氧化作用，色素破坏太重并且溶解度降低，

应用它酿造桃红葡萄酒或白葡萄酒。在这种情况下，应尽快地进行第一次处理，

并用 S02 处理，分离时应进行封闭式分离，获得的葡萄酒不能与正常葡萄酒混合。

(4)．在发酵过程中，应进行一次果胶酶处理和一次酪蛋白处理，以避免葡

萄酒混浊和具有不良味道。

对于这类葡萄原料，热处理能取得良好效果。所以必须将所有的原料在 70℃

的条件下热处理 30min。

2.5.2 含泥沙的葡萄原料

由于暴雨或其他原因，这类葡萄果实中含有较大比例的泥沙。如果土壤为钙

质土、果实含酸量低，这些泥沙可中和果汁中的部分酸，会造成严重后果。在这

种情况下应尽量去除果实中的泥沙。可以先将葡萄汁用浓度较高的 S02处理后进

行澄清，然后进行开放式分离。如果发酵开始时再进行一次膨润土处理，效果会

更好。经以上处理后，如果酸度降低，应进行增酸处理。

在我国，由于多方面的原因，葡萄原料在采收时存在的主要问题通常是成熟

度不够，即含酸量过高，含糖量过低。

为了提高原料的含糖量，使葡萄酒达到所要求的酒度，常采用添加结晶白砂

糖的办法。但是，在添加糖时必须注意：

(1)转化率 17～18g／L 糖可转化 1％(体积分数)酒精；

(2)添加时间 应在酒精发酵刚刚开始时加入，并应使所添加的糖充分溶解，

与葡萄汁混合均匀。

反渗透法、选择性冷冻提取法、添加浓缩汁都能提高原料含糖量，提高酒的

品质，但需相应的设备投资。

降低含酸量主要采用生物降酸法和化学降酸法。在生物降酸法中，苹果酸一

乳酸发酵主要用于干红葡萄酒；而裂殖酵母在白葡萄酒酿造中的应用正在研究中，

并取得了令人鼓舞的结果。化学降酸法所采用的降酸剂主要是碳酸钙。在使用时

必须注意：

(1)降酸率 1g／L 碳酸钙可降酸约 1g／L(H2S04)；

(2)添加时间 最好在发酵前降酸，并且使碳酸钙充分溶解，与葡萄汁混合

均匀。

对于含酸量很高的葡萄汁，复盐法降酸可以取得良好的效果。对于霉变葡萄

原料，则最好采用热浸法酿造葡萄酒。

思考题

1. 葡萄分选的目和要求是什么?

2. 葡萄除梗破碎的目是什么?

3. 气囊式压榨机的原理是什么？连续压榨的缺点有哪些？



4. 葡萄汁与葡萄醪的处理包括哪些方面？主要目的是什么？

5. 使用果胶酶的主要优点和注意事项有哪些？

6.调整酸度的作用有哪些？调整范围如何控制?

7. 病害葡萄原料如何处理?


