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技能训练五 葡萄酒的制作

一、能力目标

①通过测定浆果的成熟度，了解原料的成熟质量，确定各品种的最佳工艺成

熟度，并以此决定葡萄酒类型和相应的工艺条件。

②能监控葡萄酒发酵过程中的工艺参数变化情况并进行正确操作。

③能确定葡萄酒发酵的结束时间，会对葡萄酒进行分离和封装，转入后发酵。

④能按照葡萄酒质量要求进行相关指标的测定。

二、生产工艺流程

生产工艺流程如图 4-23 所示。

原料选择 清洗 除梗、破碎 SO2处理 成分调整 入罐

（桶）发酵 酒、渣分离 后期发酵 陈酿 成品调配 装瓶、密封、

杀菌 成品

图 4-23 葡萄酒生产工艺流程

三、实训材料

葡萄、蔗糖、硫黄、柠檬酸、亚硫酸氢钠、发酵酒罐（或缸、桶，少量时可

用大三角瓶代替）、台秤、pH 计、手持糖度计、温度表、酒精度表、小型螺旋压

榨机、压盖机或软木塞、胶帽和纱布等。

果胶酶，斐林试剂 A、B 液，1%次甲基蓝，0.1mol／L 氢氧化钠溶液、1%酚

酞指示剂、邻苯二甲酸氢钾，95%酒精，盐酸等。

四、操作要点

1．测定浆果成熟度

据此进行选料并清洗（亦可直接从市场选取充分成熟，新鲜完整的红色葡萄

果实，剔除腐烂果，洗净果实）。

(1)采样

从转色期开始每隔 5～7d 采样一次，对于大面积园，采用 250 株取样法：每

株随机取 1～2粒果实，并取 300～400 粒；对于面积较小的品种，可随机取 5～

10 穗果实，装入塑料袋中，冷藏，迅速带回实验室分析。简单的成熟度的测定

可用手持糖量计测定，如果是精确的测定可在实验室中采用斐林试剂测定。

(2)百粒重与百粒体积
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随机取 100 粒果实，称重，然后将其放入 250mL(或 500mL)量筒中，加入一

定体积的水，至完全淹没果实。读取量筒水面的读数，减去加入时的水量，即为

百粒体积。

(3)出汁率的测定

取 100g 分选较好的葡萄果粒，用纱布挤汁，放入小烧杯中，立即称量：

出汁率=葡萄汁质量/葡萄果实质量

在发酵结束后还需要再进行出汁率的测定。

自流汁率=Wl/W2×100%

总出汁率=( Wl + W2)/WS×100%

式中：Wl为葡萄浆自流汁的质量，g；

WS为试样质量，g；

W2为经压榨流出的葡萄汁质量，g。

(4)可溶性固形物与 pH

用手持糖量计测定葡萄汁的可溶性固形物(%)，取 20mL 汁测 pH。

(5)还原糖与总酸

用斐林试剂法测定还原糖，用碱滴定法测定总酸。

(6)果皮色价测定

取 20 粒果实，洗净擦干，撕下果皮并用吸水纸擦净皮上所带果肉及果汁，

然后剪碎，称取 0.2g 果皮用盐酸乙醇溶液（1 mol／L 盐酸与 95%乙醇的体积比

为 15：85）50mL 浸泡，浸泡 20h 左右，然后测定 540nm 下的吸光度，计算果皮

色价。

(7)分选葡萄果实

剔除病虫、生青、腐烂的果实。

(8)活化酵母菌、果胶酶

采用浊度法确定酵母菌对数生长期。

活化方法：采用工业专用酵母，按照 200mg/L 的量称取酵母，放入三角瓶中，

加入 50mL 蒸馏水，在 40℃条件下活化 20min。按照 20mg/L 称取果胶酶，在 40℃

左右活化 10min。

2．除梗、破碎
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去除果梗后，用破碎机或手工破碎。

3．S02处理

原料破碎后加果胶酶酶解，按 100 kg 葡萄加入亚硫酸氢钠 10～12 g，抑制

有害微生物的生长及酶褐变。

4．成分调整

将汁液含糖量调整到 22%～25%，含酸量调整至 0.8%～1.0%，同时，加入酵

母液，用量为葡萄浆的 3%～5%。

5．入罐（桶）发酵

将硫处理和成分调整后的葡萄汁（发酵液）连皮一同倒入事先用硫黄熏蒸或

75%的酒精擦洗消毒的发酵容器进行主发酵。入罐（桶）时需留出 1／4的空隙，

以免发酵旺盛时果汁溢出。

在主发酵期做好以下管理工作。一是温度控制在 26～30℃，最高不超过

30℃。可用蛇形管安装在发酵容器内，利用冷热水调节温度，也可以采用人工调

温。二是要注意压帽，即发酵期每天将葡萄皮渣和汁液上下翻搅两次，以供给酵

母菌繁殖所需要的氧气，同时防止酒帽受醋酸菌侵染而造成发酵液酸败。三是测

定发酵期温度和含糖量的变化（每天两次）。发酵开始后，品温逐渐升高，到旺

盛发酵期达到高峰，发酵液起泡、混浊。当气泡消失，汁液澄清，发酵液接近室

温，含糖量降至 1%左右时，主发酵结束。主发酵需 5～7d。

6．酒、渣分离

主发酵结束后，要及时用胶管虹吸法（用泵抽出）将上清液导入另一发酵罐

中，使新酒与果渣分离。

7．后期发酵

后期发酵温度控制在 20～21℃，当糖分下降至 0.1%～0.2%时（约 15d）即

完成后期发酵。若酿造红葡萄酒，这时可用 KHC03调整 pH≥3.2，触发苹果酸-

乳酸发酵。

8．陈酿

后期发酵结束后进行第二次果酒分离，除去沉淀，可转入陈酿。生产上常将

酒封闭好放入地下室温度较低的地方(10～15℃)进行陈酿。初期 3 个月换桶 1

次，以后半年换桶 1次，陈酿期半年至两年不等。
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9．酒精度的测定

量取 50mL 酒样，移入圆底烧瓶中，加入 100mL 蒸馏水，连接酒精蒸馏装置，

加热蒸馏，直到蒸出的液体大约为 100mL 时，用蒸馏水定容至 100mL，然后用酒

精计测定酒精度，并且还要测定相应的温度，记录温度和酒精度。

10.成品调配

按产品标准调整酒精度、糖度、酸度、色泽以及香气，以提高果酒的口感，

保持质量的一致性。经过调整的酒有明显的生味，应再入桶，短期储藏（多为 1

周），待生味消失，味醇和可口后，再行装瓶。

11.装瓶、密封、杀菌

空瓶要事先洗净、晾干，酒装至瓶颈为度，用压盖机封口（或用软木塞塞好，

套胶帽），在 70℃下杀菌 10～15 min，即成成品。

五、成品检验

产品质量标准：色泽呈桃红或玫瑰红，果香和酒香味浓，酸、涩适口，酒精

含量为 10%～16%，酸度为 0.45%～0.60%，无混浊，无沉淀。

六、实洲报告

列表记载新鲜原料质量，砂糖用量，成品的色泽、滋味、气味、酒精度、酸

度，杀菌方法与时间等内容；计算成品得率和加工成本（不含人工费）。

七、实训思考题

1．如何防止澄清葡萄酒的混浊现象发生？

2．如何保证葡萄酒自然发酵的顺利进行？


