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感官评价在葡萄酒加工工艺的应用及研究

康文欣 戚晓丽李岩

摘要：目前，葡萄酒质量的鉴别主要靠感官分析和理化指标分析的方法来确定。本文
主要介绍了葡萄酒感官评价的定义及其在葡萄酒加工工艺应用和研究进展。
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Abstract：At present．the wine quality depends mainly on me identification of sensory analysis

and physicochemical analysis method to determine．This paper introduces the definition of sensory

evaluation of wine and sensory evaluation is in the wine processing technology applications and

research progress．
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葡萄酒的风格主要决定予葡萄品

种、气候和土壤等条件。由于众多的葡

萄品种，各种气候、土壤等生态条件，

各具特色的酿造方法和不同的陈酿方

式，使所生产出的葡萄洒之问存在着很

大的差异，产生了多种类型的葡萄洒。

由于其种类繁多，构成成分复杂，气味

和口感变化很大。虽然人们在如何利用
现代仪器分析以确定葡萄酒的质量方面

做了极大的努力，也取得了突破性的进

展，但是日前感官评价还仍然是评价葡

萄酒感官质量最有效的方法。

1．葡萄酒感官评价的概念

感官评价义称为感官分析、感官检

验，是用于唤起、测量、分析、解释产

品通过视觉、嗅觉、触觉、味觉和听觉

所引起反应的一种科学的方法田。通俗

的讲，就是以“人”为工具，利用科学

客观的方法，借助人的眼睛，鼻子、嘴
巴、手及耳朵，并结合心理’、生理、

物理、化学及统计学等学科，从而得出

结论，对食品的色、香、味、形、质地、

口感等各项指标做出评价的方法。

葡萄酒的感官评价又叫品酒、评

酒，是指评酒员通过眼、鼻、口等感觉

器官对葡萄酒的外观、香气、滋味及典

型性等感官特性进行分析评定的一种分

析方法嘲。感官评价是了解葡萄酒，更
好地酿造、贮藏、检验和塌后鉴赏葡萄

酒快速、有效的方法。它利用听觉、触

觉、视觉、嗅觉、味觉等器官，对质量

控制和设备、环境卫生进行比较、判定、

观察、分析、描述的具体表现。它是在

生产过程中比理化分析更为快速、直观

的分析手段。

2．葡萄酒感官评价在生产工艺中
的应用

2．1葡萄验收中感官分析的运用

葡萄验收的感官分析主要包括：

看、闻、尝。

2．1．1看

通过观察周转箱的外观卫生状况，

判断是否符合卫生标准，凡是使用末经

杀菌、清洗处理带污迹的周转箱均为卫

生不合格。通过对筒萄的整体外观的观

察，判断品种是含纯正，根据标准进行

处理，能够进行再次挑选的降级挑选，

能够添加辅料进行处理的降级单独处
理，‘情况严重的坚决拒收：除特殊酒种

需要外，葡萄采收后应尽快处理，最好

不超过6小时，避免因葡萄质量问题造

成的净化困难、有异味、杂菌感染、颜

色不稳定、香气不纯等缺陷。

2．1．2闻

通过嗅觉判断葡萄香气是否正常，

如有霉味或酸烂味，如病烂明显坚决拒

收，否则会对原酒的香气和内在质鼍造

成无法挽回的缺陷；根据葡萄产区体会
同一品种的香气区别，如河北昌黎产区

的赤霞珠具有清新的水果香，而天津蓟

县的赤霞珠却具有明显的青草香，因此

必须根据品种的产区不同单独加T处

理，充分体现不同产区相同品种的不同

特点和明显风格。
2．1．3尝

通过味觉感受葡萄的成熟程度、新

鲜程度，快速得出近似的糖、酸比例，

香犁特点等直观感觉，结合比重计检测

和其他感官判断，对葡萄的整体品质可

以做出客观的感官分析；最后得出全面

的综合判断；对糖、酸失调的葡萄马上

提醒下道工序提前做好调整成分的准备

、工作。

2．2破碎、压榨中感官分析的运用

通过观察破碎和压榨情况结合品

析，我们可以得出，单个扇区的容量主要取决于EC的工作负

荷程度。
根据国际民航组织有关文件，及DORATASK方法的观点，

管制员必须留有一定的恢复时间，且恢复时间是极为重要的，

平均的工作负荷强度必须小于80％。

3。2单个扇区容量的方法

(1)跟踪48个时问段内航空器的数量、Ec指令的发布

情况、Ec操作的具体动作等数据。

(2)将之前采集的数据代入工作负荷评估数学理论模型

中，评估48个时间段内二r：作负荷的强度。

(3)以小时为单位绘制出工作负荷与扇区内航空器数量

的关系图，按照DoIiA方法，当工作量对应的时间达到1小时
的80％，即2880秒的时候，此时对应的航空器数量即为扇区

的饱和容量

4实例应用

广州区管中心管制四室ACl6扇区为实例，对Ec工作负

荷及该扇区容量进行评估，并计算24小时内的结果。．

Acl6扇区Ec工作负荷评估

由上文计算公式可以得出，每天的09：00一tO：00，
16：00—17：00，21：00—23：00(PEK)为繁忙时段，与实际管

制工作的情况相符，说明该结果是有正确的借鉴意义的。
在ACl6扇区EC工作负荷评估结论的基础上，对ACl6容

量进行评估，结论如下：

Ec管制员工作负荷与区域内航空器架次成正比，而依照

2880s’为标准，则ACl6扇区的理论扇区容量为17．5架。

5结束语

本文以广州区管ACl6扇区为研究对象，提出民航单一扇

区评估的方法。该法因其操作性较强而对实际管制工作，特

别是流量管理和扇区开放管理工作有重要的借鉴意义。
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种的j；体特点，及时调整设备的问隙、

转速和压力，可以保证除梗干净、轻度

破碎，压榨适度、合理}j{汁，高效利用
设备：对于泥沙含量高的原料，根据实

际条件，适当增加除沙工序，，避免对设

备造成严重磨损。

2．3澄清工序中感官分析的运用

澄清_[序是干自葡萄滔酿造过程

中必不可少的环节。对于发酵前的葡萄

汁澄清，是通过仔细地观察和对比小样

确定最佳的亚硫酸和果胶酶添加量，结

合适当的温度控制达到加速杀菌，凝聚

胶体的作用，进而达到软化果胶质，保
存果汁芳香的效采，在生产中一般通过

观察液位管和触摸罐壁结合温度检测，
确定澄清效果和温度控制情况。

2．4发酵、浸提控制中感官分析的

运用

通过感官分析的综合判断，全面掌

握发酵启动、变化、结束；全面了解浸

提效果、温度变化；及时发现突发情况、

异常情况，通过及时的感官分析结合理

化分析，进行移{极的补救和科学的处理，

同时认真做好发酵区域和设备的卫生，

避免一。切感染渠道。

2．4．1洒精发酵过程的监控

果汁或果浆入罐前，认真检查发酵

设备的卫乍状况，根据下艺要求严格控

制温度，每天取样测比重，画曲线表，

观察温度和比重变化情况及品尝发酵液
的口感变化，正常的发酵液感官变化的

基本顺序是，红葡萄洒：颜色明显加深、

果浆开始分层，“骨架”逐渐形成，酒

体特点开始显现，在红洒发酵阶段，同

样应注意温度控制和浸提时问的确定，

根据色度和单宁的需要，充分提取优质

单宁和色素；随着发酵的结束，依酒种
工艺的不I“J或及时封罐分离或进行二次

发酵。

2．4．2苹果酸一乳酸发酵的监控

苹果酸一乳酸发酵是加速红葡萄

酒成熟、提高其感官质量和生物稳定性

的必须过程，必须注意环境卫生，待发

酵的葡萄酒液面必须干净，正常发酵中，

液面干净，呈轻度翻动现象或有小汽泡

产生。

2．4．3起泡葡萄酒发酵

起泡葡萄酒的瓶内或罐内二氧

化碳气发酵中，严格控制温度不超过

15"(2，否则造成爆瓶或洒体粗糙的严重

缺陷，同时注意压力的变化、口感的变

化、沉淀物的变化情况，及时摇瓶、排
泥，避免对酒体的不良影响。

2．5后期处理中感官分析的运用

后期处理主要包括：净化、储存或

陈酿、勾兑、冷冻、灌装等工序，在此

阶段观感分析的运用更加重要。通过感

官分析可以对原酒、陈酿酒、成品酒进

b

行风格和层次的鉴定，为原洒的使用、

陈酿酒的处理、成品酒的调配起到重大
的指导作用。

3．感官评价在葡萄酒加工工艺中
的研究进展

李绍峰旧以新鲜干红葡萄酒为试

验材料，使用800MPa-15L超高压设备，

对刚酿造未经陈酿的干红葡萄酒进j J二不

同压力处理。分析葡萄酒U感及品质变

化结果，口感分析得出：300MPa压力

下处理2h葡萄酒的Lj感风味最好，压

力大于500MPa后破坏了葡萄酒的风味。

赵立川葡萄洒发酵前冷浸渍工艺

研究，发现采用发酵日{f热浸渍、不添加

S02的酿造工艺，可以保证酒精发酵顺

利进行，并且可以生产出优质的新鲜型
千红葡萄洒。

陈继峰，杨美容指f{{在葡萄酒的酿

造过程中，酸起着很大的作用，它关系

到简萄洒质鼍保持和葡萄酒的口感。葡

萄洒酿造过程巾调酸方法研究一文中就

是介绍了酸对葡萄洒质量的影响、影响

葡籀浆果中酸度的网素。以及为了提高

葡萄酒的感官品质和保持葡萄洒的质量

所进行的降酸方法和补酸方法研究。

张建芳针对C02不同浸渍时问对

葡萄洒质茸的影响进行了研究。结果表

明：小同C02浸渍时问对葡萄洒理化指

标与感官质量都有明显影响；随着浸渍

时问延长，酒的色度、香气浓郁度、Df{
值及挥发酸都明显增加，而总酸降低；

室温条件下，浸渍240h的综合效果最

好。

孙卉卉，马会勤等研究对保持葡萄

汁的品质香气和营养成分的浓缩方法一

冰冻冷缩。冰冻浓缩的葡萄汁和加糖处

理的葡萄汁相比前者保持了发酵起始快

发酵强度高的特点后者}}{现明显的起始

延迟和后期发酵结束延迟的现象b果汁

直接添加蔗糖相比冷冻浓缩果汁发酵后

成洒色泽香气口感与酒体结构等感官品
质显著改善

刘伟睬用多种方法对低醇葡萄酒

进行初步研究。研究表明，洒精是过程

中的风味物质，对于提高风味和香气很

重要，不考虑生产方法，随着洒度的降

低，去醇作用的增大，香味损失也增大，

酒精的减少增强了酸味、辣昧和涩味，

导致了风味的不平衡，丢失了酒精的柔

软和协的作用。

张哲，柴菊华等对比了闪蒸处理和

传统发酵方法处理的干红葡萄酒的丰要
品质和感官差异。结果表明，闪蒸处理

可以有效浓缩葡萄原料，闪蒸处理后的

葡萄洒含糖量、含酸量、总酚含量、多

糖含量和色度等均有显著提高，色调则
保持在一个较低的水平。感官品评结果

也显示，闪蒸处理后的葡萄酒颜色加深，

醇厚感、结构感增强。

4．总结

葡萄洒的质量是指其能满足消费

者需要的所有特性的总和，包括葡萄酒

的成分、卫生状况和感官特性鲫。筒萄

洒的成分和卫生状况可以借助于试剂和

仪器来分析检测，而感官特性必须通过

评洒员的感官分析进行评定，这是一种
鉴定、评价葡萄洒质量必不可少的方法，

又是一种带有主脱I大J素的疗法。总而言

之，对葡萄酒的感官评价需要一+定的仪

器和在一定的试验条件下才能实现；通

过人的眼、鼻、舌等感觉器官对筒萄涌

进行感官分析，内容包括对葡萄酒的颜

色、澄清度、香味、风格个性的评价鲫；

然后，根据葡萄酒的评分标准对分析结

果进行评分。 t

目前也有很多人在研究葡萄酒感

官评价结果分析方法，不过感官评价

是一个长期且需要持续的作，系统化的
感官评价工作可以提高食品研发效率及

提升产品开发成功率，也能建立为研发

工作提供营销诉求及品质控制的能力。

因此，感官评价成为未来发展食品分析
领域的一重要途径。
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