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+目的,探讨山西临汾地区8西拉2!

>
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+-2

"葡萄转色期果穗不同疏除方式对果实酚类物质含量的影

响(为酿造优质西拉干红葡萄酒奠定基础)+方法,葡萄转色前保留全部果穗(转色期设置不疏除果穗!

T&

"%疏除

$Q_

果穗!

T$

"和疏除
Q%_

果穗!

TD

"

D

种果穗疏除处理(在葡萄成熟过程监控不同处理果实的成熟度(采收后测定果

实总酚%单宁%总花色苷%单体花色苷和单体酚类物质含量(分析果穗疏除处理对果实酚类物质的影响)+结果,与
T&

相比(

T$

%

TD

处理提高了葡萄还原糖含量(降低了总酸含量*采收期各处理葡萄果实的总酚含量存在显著差异(总酚

含量排序为
T&

!

DE="&L

P
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P
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T$
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!$=Q$L

P

$

P

"
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TD

!

!'=EQL

P

$

P

"*

TD

处理葡萄果实的单宁含量!

$&=!!L

P

$

P

"与
T&

!

$&=E&L

P

$

P

"相比无显著差异(但均显著低于
T$

!

$D=!"L

P

$

P

"*各处理果实的总花色苷含量差异显著(含量排序为

T&

!

&$='%L

P

$

P

"

"

T$

!

&D="!L

P

$

P

"

"

TD

!

&!="$L

P

$

P

"*

T$

%

TD

处理果实的单体花色苷总量较
T&

分别提高
!!=$%_

和
"&=E!_

(其中乙酰化花色苷分别提高
!$='Q_

和
Q"=%D_

*

T$

%

TD

处理果实的单体酚类物质总量较
T&

分别提高

#=!E_

和
$=DE_

(其中黄酮醇类物质分别提高
#=%D_

和
!='!_

(

T$

的黄烷醇类物质较
T&

提高
&&=QQ_

(而
TD

的黄

烷醇类物质较
T&

下降了
&'='D_

)+结论,转色期疏除
$Q_

的果穗能有效提高8西拉2葡萄果实的酚类物质含量(疏

除
Q%_

果穗对单宁含量有降低作用)
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葡萄产量和品质是影响葡萄销售收益的两大重

要指标(两者之间存在一定矛盾(一般认为高产园葡

萄果实含糖量低(含酸量较高(影响果实酚类物质的

组成与积累(不利于浆果着色(并降低果实风味物质

含量&

&C!

'

(从而影响葡萄品质(因此生产上常采用控

制产量来提升葡萄品质&

Q

'

)酚类物质对葡萄酒品质

有重大影响(在葡萄酒颜色%口感%结构%酒体%香气

等方面发挥着不可替代的作用(但受温度%光照%水

分%栽培管理技术以及品种特性等的影响(葡萄酚类

物质的含量及组成具有很大差异&

"

'

)保留过多果穗

而片面追求产量会导致葡萄叶片叶绿素含量降低(

葡萄果实糖分积累缓慢(酚类物质成熟度差*过度疏

穗又会破坏葡萄植株营养生长与生殖生长的平衡(

不利于光合产物向合成酚类物质的途径转变&

#

'

(因

此确定最有利于8西拉2葡萄酚类物质成熟的疏穗水

平是提升葡萄品质的重要因素)

山西临汾地区8西拉2葡萄树体生长势极强(枝

叶稠密%叶幕郁蔽(花前或花期疏穗会降低生殖消

耗(往往导致枝叶繁茂(急剧降低叶幕通风透光条

件(影响葡萄开花坐果及枝条成熟*葡萄转色后疏穗

控产又造成营养过度浪费(减缓果实成熟进程并降

低果实可溶性固形物含量*选择转色前保留全部果

穗(利用葡萄膨大期大量的养分消耗来抑制枝条过

度生长(进入转色期后进行疏穗(此时枝条生长放

缓(疏穗处理能将库源比有效地限制在合理范围内(

使树体营养向果实品质指标提高的方向转移(既可

避免前期枝条疯长(又利于后期果实品质的提升)

但目前有关该地区8西拉2转色期进行果穗疏除以及

疏除量的研究较少)为此(本试验在8西拉2葡萄转

色期进行不同程度的疏穗处理(监测葡萄成熟度的

变化趋势(以及葡萄果皮总酚%单宁%总花色苷%单体

花色苷和非花色苷单体酚类物质的变化情况(为筛

选能够有效提升8西拉2葡萄酚类物质含量的最佳疏

穗方式提供依据)

&

!

材料与方法

&=&

!

试验材料

试验材料来自于山西省临汾市尧京酒庄酿酒葡

萄种植基地!

&&&=Q#k@

(

DQ=E$k0

"*葡萄品种为8西

拉2(

$%&$

年定植于山坡向阳面(东西行向(斜拉

-厂.字形单篱架(株行距
&LbDL

(嫁接砧木为

QRR

(园地为半机械化管理)

&=$

!

试验方法

&=$=&

!

试验设计
!

葡萄转色前保留所有果穗(

$%&"

年
#

月
&Q

日8西拉2葡萄进入转色期(手动疏穗处

理)设置
D

个疏穗水平#

T&

(不疏除果穗(留穗产量

约
&Q%%%J

P

$

2L

$

*

T$

(疏除
$Q_

果穗(即每
!

穗果

中疏除
&

穗果(留穗产量约
&&$Q%J

P

$

2L

$

*

TD

(疏

除
Q%_

的果穗(即每
$

穗果中疏除
&

穗果(留穗产

量约
#Q%%J

P

$

2L

$

)疏穗后监测果实成熟度(每次

按照-

\

.字型模式兼顾果穗上中下随机采样
&%%

粒

!固定果穗"(测定还原糖含量和总酸含量)待还原

糖含量不再增加时(每处理兼顾葡萄阴阳面随机采

样
&%

穗果穗(置于泡沫箱内带回实验室(剪下全部

果粒(混匀供后续指标测定)

&=$=$

!

葡萄提取液制备
!

随机取
M!%c

冰箱冷冻

后的果粒
$%%

粒左右(剥取葡萄皮(将葡萄皮用液氮

冷冻(打粉后于冻干机中冻干)称取
&=%%%%

P

干粉

于
Q%LU

离心管中(加入
$%LU

盐酸甲醇溶液!甲

醇体积分数
"%_

(盐酸体积分数
%=&_

(其余为蒸馏

水"(于水温
D%c

(功率
&$%`

的超声提取器中提

取
D%L:,

后离心
&%L:,

(离心温度为
!c

(转速为

&%%%%+

$

L:,

(收集上清液(向沉淀物中加入
$%LU

盐酸甲醇溶液重复以上提取步骤
$

次(合并
D

次提

取液混匀(于
M!%c

冰箱保存)

&=D

!

测定指标及方法

&=D=&

!

还原糖和总酸含量
!

还原糖含量测定采用

菲林滴定法(结果以葡萄糖计*总酸含量测定采用酸

碱滴定法(结果以酒石酸计)
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&=D=$

!

果皮总酚含量
!

采用福林肖卡分光光度检

测法!日本岛津
9BC&'%%

分光光度计"测定(即取葡

萄提取液
%=&LU

(福林酚
%=QLU

(饱和碳酸钠
&=Q

LU

(蒸馏水
#=ELU

混匀(

$2

后于
#"Q,L

波长下

测定吸光度(根据吸光度计算总酚含量&

'

'

)

&=D=D

!

果皮单宁含量
!

采用甲基纤维素法测定(

$

支试管分别加入葡萄提取液
%=QLU

(饱和硫酸铵
$

LU

(样品组加质量分数
%=%!_

的甲基纤维素(对照

组不添加甲基纤维素(用蒸馏水定容至
&%LU

(之后

均于
&%%%%+

$

L:,

下离心
&%L:,

(在
$'%,L

下测

定吸光度(根据
$

支试管吸光度差计算单宁含量&

E

'

)

&=D=!

!

果皮总花色苷含量
!

采用示差法测定(取
$

支试管分别加入葡萄提取液
%=$QLU

(

&

支加入

!=#QLU

K

Y&=%

的
hT.

缓冲液(另
&

支加入
!=#Q

LU

K

Y!=Q

的
TY

D

TG

$

0-

缓冲液(并分别于
Q$%

,L

和
#%%,L

波长下测定吸光度(根据吸光度差值

计算总花色苷含量&

&%

'

)

&=D=Q

!

果皮单体花色苷含量
!

参照王贞强等&

&&

'的

方法测定)称取葡萄果皮干粉
%=Q%%%

P

(放于离心

管中(加入
&%LU

甲酸甲醇!甲酸体积分数
$_

"溶

液(

&$%`

超声
&%L:,

(摇床
D%L:,

(

'%%%+

$

L:,

离

心
QL:,

(转移上清液于
&%%LU

圆底烧瓶(重复
!

次(旋转蒸干(再用流动相按
G

!

6

相"

lG

!

R

相"

i

El&

定容至
&%LU

以备上样)采用
h+)L-5:.&%%C

QT&'

色谱柱(柱温
Q% c

(流速
&LU

$

L:,

(进样量

D%

"

U

)流动相#

6

相!

G

!水"

lG

!甲酸"

lG

!乙

腈"

iE$l$l"

"(

R

相!

G

!水"

lG

!甲酸"

lG

!乙

腈"

i!!l$lQ!

")检测器#紫外可见检测器(波长

Q$Q,L

)梯度洗脱程序#

R

相
&%_

#

$Q_

!

&'L:,

"(

R

相
$Q_

!

$L:,

"(

R

相
$Q_

#

!%_

!

&%L:,

"(

R

相

!%_

#

#%_

!

QL:,

"(

R

相
#%_

#

&%%_

!

QL:,

"(运

行时间
!%L:,

)

&=D="

!

果皮非花色苷单体酚类物质含量
!

参照孙

建平&

&$

'的方法测定)称取葡萄果皮干粉
$=%%%%

P

(

加入
QLU

蒸馏水和
!QLU

乙酸乙酯于锥形瓶中摇

床
D%L:,

(转移上清液于
$Q%LU

圆底烧瓶(重复
!

次(旋转蒸干!温度
DDc

"(之后用色谱甲醇定容至

$LU

以备上样)采用
$%+̂-O>RCT&'

色谱柱(柱温

Q%c

(流速
&LU

$

L:,

(进样量
$

"

U

)流动相#

6

相

!体积分数
&_

乙酸水溶液"(

R

相!体积分数
&_

乙

酸乙腈水溶液")检测器#紫外可见检测器(波长

$'%,L

)梯度洗脱程序#

R

相
%_

#

Q_

!

&L:,

"(

R

相
Q_

#

'_

!

EL:,

"(

R

相
'_

#

&%_

!

'L:,

"(

R

相

&%_

#

&Q_

!

$$L:,

"(

R

相
&Q_

#

$%_

!

&%L:,

"(

R

相
$%_

#

D%_

!

DL:,

"(

R

相
D%_

#

Q%_

!

QL:,

"(

R

相
Q%_

#

&%%_

!

!L:,

"(运行时间
"$L:,

)

&=!

!

数据处理

使用
@O?4.$%&D

对试验数据进行整理和计算(

用
>W>>$%=%

进行方差和显著性分析!

F*,?-,

新复

极差法"(用
G+:

P

:,$%&"

制图)

$

!

结果与分析

$=&

!

不同疏穗方式下葡萄果实成熟度变化趋势

不同疏穗方式对葡萄还原糖及总酸含量变化的

影响见图
&

)

图
&

!

不同疏穗方式对葡萄还原糖及总酸含量变化的影响

8:

P

=&

!

@//4?1)/A://4+4,1?.*514+12:,,:,

P

.4;4.5),+4A*?:,

P

5*

P

-+-,A1)1-.-?:A?),14,15)/

P

+-

K

4

!!

不同疏穗方式下(成熟初期
TD

处理葡萄成熟

速度最快(成熟后期所有处理成熟速度趋于一致(但

TD

处理
'

月中旬以后果实有较高的还原糖含量和

较低的总酸含量*

T&

和
T$

处理在葡萄成熟过程中

果实成熟度差异不大(但
T$

成熟度略高于
T&

)图

&

显示(葡萄采收时(

D

个处理果实的还原糖含量表
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现为
T&

!

$&D=%&

P

$

U

"

"

T$

!

$&"=#E

P

$

U

"

"

TD

!

$$#=&Q

P

$

U

"(

TD

处理显著高于
T&

%

T$

处理(其中

含量最低的处理
T&

与
TD

相差
&!=&!

P

$

U

*总酸含

量表现为
T&

!

"=&E

P

$

U

"

,

T$

!

Q=E'

P

$

U

"

,

TD

!

Q='&

P

$

U

"(最高处理
T&

与最低处理
TD

相差
%=D'

P

$

U

)

疏除
$Q_

果穗的处理对葡萄还原糖含量无较大提

升(而疏除
Q%_

果穗的处理使果实还原糖含量增加

幅度高达
&!=&!

P

$

U

(有效促进了还原糖积累)

$=$

!

疏穗方式对葡萄果皮总酚%单宁和花色苷含量

的影响

图
$

所示为
D

种疏穗方式下葡萄果皮中总酚%

单宁和总花色苷含量的变化)

图柱上标不同小写字母表示差异显著

F://4+4,1.)34+?-54.4114+5L4-,5:

P

,:/:?-,1A://4+4,?4-1+

"

%=%Q

图
$

!

不同疏穗方式对葡萄果皮总酚%单宁和

花色苷含量的影响

8:

P

=$

!

@//4?15)/A://4+4,1?.*514+12:,,:,

P

.4;4.5),1)1-.

K

24,).

(

1-,,:,-,A-,12)?

<

-,:,?),14,15)/

P

+-

K

4

!!

由图
$

可知(

T&

处理葡萄果皮总酚含量!

DE="&

L

P

$

P

"和
T$

处理葡萄果皮总酚含量!

!$=Q$L

P

$

P

"

无显著差异(

TD

处理葡萄果皮总酚含量!

!'=EQ

L

P

$

P

"显著高于
T&

和
T$

(说明疏除
$Q_

的果穗对

葡萄果皮总酚含量的增加影响不大(而疏穗量达到

Q%_

时对葡萄果皮总酚含量有明显的提升效果(总

酚含量决定葡萄酒的陈年能力(需要陈年能力更强

的葡萄酒可适当多疏果穗)

T$

处理葡萄果皮单宁

含量!

$D=!"L

P

$

P

"较
T&

处理葡萄果皮单宁含量

!

$&=E&L

P

$

P

"显著增加(但疏除
Q%_

果穗的
TD

处

理葡萄果皮单宁含量!

$&=!!L

P

$

P

"却显著低于
T$

处理(说明单宁含量并不随疏穗量的增加而增加(过

多疏穗反而会降低单宁含量)

T&

%

T$

%

TD

处理葡萄

果皮花色苷总量分别为
&$='%

(

&D="!

和
&!="$

L

P

$

P

(表现出随着疏穗量增加而增加的趋势(在葡

萄果实着色较差的地区(可适当疏除果穗提升葡萄

着色)

$=D

!

疏穗方式对葡萄果皮单体花色苷含量的影响

D

种疏穗方式下葡萄果皮单体花色苷含量的变

化见表
&

)由表
&

可知(从8西拉2成熟葡萄果皮中

共检测出
&'

种花色苷(包括
Q

种基本花色苷(

Q

种

乙酰化花色苷(

&

种咖啡酰化花色苷和
#

种香豆酰

化花色苷(其中二甲花翠素葡萄糖苷及其酰化衍生

物含量最高(其次为甲基花青素葡萄糖苷及其酰化

衍生物(花青素葡萄糖苷及其衍生物含量最低(甲基

花青素咖啡酰化葡萄糖苷是唯一出现的咖啡酰化花

色苷)基本花色苷和乙酰化%咖啡酰化%香豆酰化花

色苷含量在各处理中所占比例无较大差异(但含量

存在显著差异(表现为
T&

!

&#'&"='#

"

P

$

P

"

"

T$

!

$Q"''=&E

"

P

$

P

"

"

TD

!

$''Q$=EE

"

P

$

P

"(

T$

%

TD

处

理分别较
T&

显著提高
!!=$%_

和
"&=E!_

(其中乙

酰化花色苷
T$

%

TD

较
T&

分别提高
!$='Q_

和

Q"=%D_

*此外(甲基花翠素%甲基花青素和二甲花翠

素葡萄糖苷及其酰化衍生物也随疏穗量的增加而增

加(因此疏穗也有利于加深葡萄酒的色泽)

D

个处

理中(

T$

和
TD

的花色苷含量较
T&

提升约
'%%%

和

&&%%%

"

P

$

P

(有力证明了疏除
$Q_

果穗能较大程度

提升花色苷含量(而疏穗量逐渐加大的处理会降低

对花色苷的提升能力(因此生产中可视情况进行少

量疏穗来增强葡萄着色)

表
&

!

不同疏穗方式对葡萄果皮单体花色苷含量的影响

V-̂.4&

!

@//4?15)/A://4+4,1?.*514+12:,,:,

P

.4;4.5),L),)L4+-,12)?

<

-,:,?),14,15)/

P

+-

K

4

类别

T-14

P

)+

<

花色苷

S),)L4+-,12)?

<

-,:,

花色苷含量$!

"

P

3

P

M&

"

S),)L4+-,12)?

<

-,:,?),14,1

T& T$ TD

花翠素葡萄糖苷
F4

K

2:,:A:,CDCGC

P

.*?)5:A4

!

F

K

"

D##=##g$="$- "$#=!&g$!=$$^ #DQ=EDg&Q=&D?

基本花色苷

R-5:? -,12)C

?

<

-,:,5

花青素葡萄糖苷
T

<

-,:A:,CDCGC

P

.*?)5:A4

!

T

<

"

&&Q=DQgQ=!E- &E!=#$g#='D^ $$$=QEgQ=E?

甲基花翠素葡萄糖苷
W41*,:A:,CDCGC

P

.*?)5:A4

!

W1

"

Q!E='Qg$=%!- '"'='Eg$#=#!^ &%&Q='"g&'-?

甲基花青素葡萄糖苷

W4),:A:,CDCGC

P

.*?)5:A4

!

W,

"

&Q#%="#gDD=D"- $$"D=$!gD%=!$^ $"&"=!&g$%=&$?

二甲花翠素葡萄糖苷

S-.;:A:,CDCGC

P

.*?)5:A4

!

S;

"

!#E$=!!g$E=%D- "'"$=&$gE%='D^ '%&'=DDg&DE=""?

小计
>*̂1)1-. #!%"=%' &%'&"=D' &$"%E=&$

比例$
_W+)

K

)+1:), !&=QQ !$=&& !D=#%

:.6
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表
&

!续"

!

T),1:*4A1-̂.4&

类别

T-14

P

)+

<

花色苷

S),)L4+-,12)?

<

-,:,

花色苷含量$!

"

P

3

P

M&

"

S),)L4+-,12)?

<

-,:,?),14,1

T& T$ TD

花翠素乙酰化葡萄糖苷

F4.

K

2:,:A:,CDCGC

!

"C-?41

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

F

K

C-?

"

QE=&&g!=D!- EE=QQg!=Q#^ &#Q=QDg&$=$&?

花青素乙酰化葡萄糖苷

T

<

-,:A:,CDCGC

!

"C-?41

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

T

<

C-?

"

#%=!%g%=!'- &&"=$&g%=!%^ &!&=%"g"=D'?

乙酰化

花色苷

6?41

<

.-14A

-,12)?

<

-,:,5

甲基花翠素乙酰化葡萄糖苷

W41*,:A:,CDCGC

!

"C-?41

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

W1C-?

"

&Q!=&"g%=Q$- $D%=&#g&$=E&^ $ED='Qg&D=D&?

甲基花青素乙酰化葡萄糖苷

W4),:A:,CDCGC

!

"C-?41

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

W,C-?

"

&%#$='Eg&&=$E- &QD%=%"g&#=%Q^ &"'&=$#gD'=DE?

二甲花翠素乙酰化葡萄糖苷

S-.;:A:,CDCGC

!

"C-?41

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

S;C-?

"

$'&D=!"gD!=#$- D##'=D%g$$=#E^ !&"$='"g&!%=!#?

小计
>*̂1)1-. !&#%=%$ Q#Q!=$E "!Q!=Q#

比例$
_ W+)

K

)+1:), $D=DE $$=!% $$=D#

甲基花青素咖啡酰化葡萄糖苷

W4),:A:,CDCGC

!

"C?-//4)

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

W,C?-/

"

Q=%&g$="$- '=%!g$=!$^ &%=&&g!=E$^咖啡酰化花

色苷

T-//4)

<

.-14A

-,12)?

<

-,:,

小计
>*̂1)1-. Q=%& '=%! &%=&&

比例$
_W+)

K

)+1:), %=%D %=%D %=%!

花翠素香豆酰化葡萄糖苷

F4.

K

2:,:A:,CDCGC

!

"C?)*L-+

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

F

K

C?)

"

D$=$%gD=DQ- D%=D'g&!=!Q- Q!='#g&!=!"^

花青素香豆酰化葡萄糖苷

T

<

-,:A:,CDCGC

!

"C?)*L-+

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

T

<

C?)

"

&&E=&#g&&=&"- $%E=&!g"=%E^ $DE=##g&=$#?

香豆酰化花

色苷

T)*L-+

<

.-1C

4A-,12)?

<

-C

,:,

甲基花翠素香豆酰化葡萄糖苷

W41*,:A:,CDCGC

!

"C?)*L-+

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

W1C?)

"

D%E=%&g&#=QD- Q$"=$Qg&%=QQ^ Q'Q="Qg&$=$D?

顺式
C

甲基花青素香豆酰化葡萄糖苷

W4),:A:,CDCGC

!

?:5C"CGC?)*L-+

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

?W,C?)

"

!E=D$g&$=%Q- EE=$!g&="&^ &%#=Q$g&='D^

顺式
C

二甲花翠素香豆酰化葡萄糖苷

S-.;:A:,CDCGC

!

?:5C"CGC?)*L-+

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

?S;C?)

"

&$"=$#g&D=D$- &EE='#g!=&!^ $&%=!'g!=&Q^

反式
C

甲基花青素香豆酰化葡萄糖苷

W4),:A:,CDCGC

!

1+-,5C"CGC?)*L-+

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

1W,C?)

"

&"DQ="QgQD=D- $D'%=&&gEE=QE^ $Q%Q=$g$$=ED?

反式
C

二甲花翠素香豆酰化葡萄糖苷

S-.;:A:,CDCGC

!

1+-,5C"CGC?)*L-+

<

.

"

C

P

.*?)5:A4

!

1S;C?)

"

DE#$=$Eg#!='E- Q""!=!'g&EQ="D^ "%#Q=#&g'&=D"?

小计
>*̂1)1-. "$!D=E& E&%E=!# E##E=$%

比例$
_ W+)

K

)+1:), DQ=%D DQ=!" DD='E

总计
V)1-. &#'&"='#g&"!=D$- $Q"''=&Eg&!&="Q^ $''Q$=EEg!DD=%D?

!!

注#数值为
D

个重复的平均值(同行数据后不同小写字母表示在
+

"

%=%Q

水平差异显著)下同)

0)14

#

B-.*45-+4124-;4+-

P

45)/12+44+4

K

.:?-145=F://4+4,1.)34+?-54.4114+5:,4-?2.:,4+4

K

+454,15:

P

,:/:?-,1A://4+4,?4-1+

"

%=%Q.4;4.=

V245-L4 4̂.)3=

$=!

!

疏穗方式对葡萄果皮非花色苷单体酚类物质

含量的影响

表
$

为不同疏穗方式下葡萄果皮非花色苷单体

酚类物质!单体酚"含量的变化)由表
$

可知(从8西

拉2成熟葡萄果皮中共检测到
$Q

种单体酚(包括黄

烷醇类
#

种(羟基苯甲酸类
$

种(黄酮醇类
&"

种(处

理方式并未改变单体酚的种类(但对其含量有较大

影响)

D

个处理中(单体酚类物质总量存在显著差

异(含量排序为
T&

!

'EE="%

"

P

$

P

"

"

TD

!

E$&=&D

"

P

$

P

"

"

T$

!

E"#=%$

"

P

$

P

"(单体酚类物质是葡萄酒

涩感的主要来源(对葡萄酒感官评价有较大影响(

D

个处理中(

T$

表现最好(能够显著提高单体酚类物

质含量)不同疏穗处理对单体酚类物质组分含量也

有较大影响(

TD

处理降低了黄烷醇类组分占比

!

'=$%_

"(增加了黄酮醇组分占比!

E&=#!_

"*

T&

和

T$

处理各组分含量比例无较大差异(但
T$

处理中

各组分含量较
T&

处理有所提高)

D

个处理中黄烷

醇含量差异显著(含量排序为
TD

!

#Q=!E

"

P

$

P

"

"

T&

!

ED=%%

"

P

$

P

"

"

T$

!

&%D=#!

"

P

$

P

"*羟基苯甲酸类含

量较少(对葡萄酒品质也无较大影响(

D

个处理之间

无明显差异*

D

个处理间黄酮醇类物质差异显著(含

量排序为
T&

!

'%"=%"

"

P

$

P

"

"

TD

!

'!Q=%!

"

P

$

P

"

"

T$

!

'"$=#&

"

P

$

P

")
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表
$

!

不同疏穗方式对葡萄果皮非花色苷单体酚类物质含量的影响

V-̂.4$

!

@//4?1)/A://4+4,1?.*514+12:,,:,

P

.4;4.5),L),)L4+

K

24,).:??),14,1)/

P

+-

K

4

类别

T-14

P

)+

<

单体酚

S),)L4+

K

24,).

单体酚类物质含量$!

"

P

3

P

M&

"

S),)L4+

K

24,).:??),14,1

T& T$ TD

黄烷醇类

8.-;-,CDC).5

原花色素
W+)?

<

-,:,R& QE=%Dg&=ED^ Q%="&g&=%"- !#=E&g&=QQ-

蒬儿茶素
Z-..)?-14?2:, Q='&g%=%'^ "=Q&g%=&E^ !=!#g%=D$-

表蒬儿茶素
@

K

:

P

-..)?-14?2:, %='%g%=%&^ %=#'g%=%&^ %=#!g%=%%-

儿茶素
T-14?2:, &#=E$g&=%#- D%=#Qg&=D$^ &#="$g%=&"-

原花色素
W+)?

<

-,:,T& &=#!g%=D$- &=Q#g%=%"- %=#!g%=$D-

原花色素
W+)?

<

-,:,R$ %=!!g%=%%^ %=$#g%=%&^ %=D&g%=%%-

表儿茶素
@

K

:?-14?2:, #=$"g%="D^ &D=$Qg%=D%? D=#%g%=!&-

小计
>*̂1)1-. ED=%% &%D=#! #Q=!E

比例$
_ W+)

K

)+1:), &%=D! &%=#D '=$%

羟基苯甲酸类

Y

<

A+)O

<

4̂,N)C

:?-?:A5

原儿茶酸
W+)1)?-14?2*:?-?:A %=&$g%=%$- %=&!g%=%%- %=&!g%=%&-

表没食子儿茶素

没食子酸酯
@ZTZ

%=!"g%=%&- %=!Dg%=%$- %=!"g%=%$-

小计
>*̂1)1-. %=Q' %=Q# %="%

比例$
_ W+)

K

)+1:), %=%" %=%" %=%#

黄酮醇类

8.-;),).5

杨梅酮
C

半乳糖苷

S

<

+:?41:,C

P

-.-?1)5:A4

E=EEg%=&D- &!=Q%g%=%E? E=!"g%=%$-

杨梅酮
C

葡萄糖苷

S

<

+:?41:,C

P

.*?)5:A4

"%=!&g%=Q"^ #"=%!g%=Q#? Q$=D&g%=%'-

二氢槲皮素

F:2

<

A+)

f

*4+?41:,

%=D!g%=%!- %=!Dg%=%Q-̂ %=!'g%=%%^

槲皮素
CDCGC

葡萄糖醛酸酐

a*4+?41:,C

P

.*?*+),:A4

!"=%&g%="'- Q&='"g%=#$^ Q"="$g&=&#?

槲皮素
CDCGC

半乳糖苷

a*4+?41:,C

P

-.-?1)5:A4

"E=EEg%='#- #E=Q&g%=E"^ '#=#"g&=D'?

槲皮素
C

葡萄糖苷

a*4+?41:,C

P

.*?)5:A4

$''=D%gD=%E- $E!='!gD=%'- $ED=''g%=D"-

二氢山奈酚

F:2

<

A+)J4-L

K

/4+).

%=!$g%=%&^ %=QDg%=%D? %=$"g%=%&-

丁香亭
C

半乳糖苷

>

<

+:,

P

41:,C

P

-.-?1)5:A4

D'=Q$g%=$Q^ D'='%g%=D"^ DQ=Q'g&=D'-

鼠李糖素
DCGC

葡萄糖苷

H5)+2-L,41:,C

P

.*?)5:A4

$$E=#%gD="!- $D"=DQg!=%!- $$'=#"gD=$D-

槲皮素
CDCGC

鼠李糖苷

a*4+?41:,C+2-L,)5:A4

&%='&g%=$D- &%=Q#g%=$Q- &Q=!$g%=%#^

山奈酚
CDCGC

鼠李糖苷

h-4L

K

/4+).C

P

-.-?1)5:A4

'=%Qg%=$&- &%=Q'g%=$D^ &&="'g%=%$?

山奈酚
CDCGC

葡萄苷

h-4L

K

/4+).C

P

.*?)5:A4

DQ=''g%="Q- !%='Qg%=#$^ !D=""g&=%"?

杨梅酮
S

<

+:?41:, &=#Qg%=%D^ &=D!g%=%!- &=#%g%=%&^

丁香亭
>

<

+:,

P

41:, %=#Dg%=%D^ %=QDg%=%!- %=#Dg%=%%^

异鼠李亭
H5)+2-L,41:, $=EDg%=&D- D=&Eg%=&!- D=%Eg%=&"-

槲皮素
a*4+?41:, $=$Dg%=%"- $=#Eg%=&'^ D="Qg%=%Q?

小计
>*̂1)1-. '%"=%" '"$=#& '!Q=%!

比例$
_ W+)

K

)+1:), 'E="% 'E=$& E&=#!

总计
V)1-. 'EE="%g&D=E"- E"#=%$g&$=E^ E$&=&Dg&%=Q#^

D

!

讨
!

论

还原糖含量增加能有效提高葡萄酒的酒精度(

增加葡萄酒的醇厚感)葡萄总酸含量降低能有效减

弱葡萄酒高酸度带来的刺激感(使葡萄酒更加平衡)

本研究结果表明(疏穗
$Q_

和疏穗
Q%_

处理对葡萄

果实还原糖含量有不同程度提升(同时也降低了葡

萄果实总酸含量(说明葡萄果实成熟较差的地区(可

以于葡萄转色期适当疏除部分果穗来提高葡萄成熟

度)酚类物质是葡萄酒的重要组分(其含量高低对

葡萄酒的颜色%涩感%澄清度和稳定性有较大影响(

同时酚类物质也是葡萄酒中的重要保健成分&

&DC&!

'

)

花色苷是葡萄酒的呈色物质(其含量和组成决定了

葡萄酒的色泽(也是葡萄酒中的重要保健成分&

&Q

'

)

本试验结果表明(疏穗处理对葡萄果皮总酚和总花

色苷含量均有较大提升(这与
T),A*+5)

等&

&"

'

%

>:.;-

等&

&#

'的研究结果一致)单宁为葡萄酒提供涩感(建

立起葡萄酒的骨架(是葡萄酒陈年能力的重要决定

4.6

第
#
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物(丰富优质的单宁使葡萄酒更加圆润淳厚(更具有

层次性(单宁含量低会使葡萄酒单调乏味(影响葡萄

酒口感&

&'

'

(此外单宁还与葡萄酒酸度和酒精的甜度

建立起葡萄酒的口感平衡(因此高品质的单宁是葡

萄酒品质的重要决定物质)一些研究显示产量降低

对单宁含量有提升作用&

&EC$%

'

(但也有研究指出产量

水平对此类物质并无显著影响&

$&

'

)本试验中单宁

含量不随疏穗量增加而增加(其中疏除
$Q_

果穗对

单宁含量有较大提升(而疏除
Q%_

果穗单宁含量有

所降低(说明过多疏穗会导致单宁含量的降低(也会

影响葡萄酒的口感平衡(在生产上并不可取)

花色苷是葡萄酒的颜色来源(由花色素与糖苷

相结合形成(是葡萄酒的主要呈色物质)花色苷通

常会在
T"

位与乙酸%香豆酸%咖啡酸发生酰化反

应(酰化花色苷有助于增加葡萄酒颜色的稳定

性&

$$

'

)由花葵素!

!C

羟基"%花青素!

QC

羟基"到花翠

素!

"C

羟基"(葡萄酒的蓝色调逐渐加深*而花色苷甲

基化则能加强葡萄酒的红色色调&

$D

'

)本试验中疏

穗处理的葡萄果皮酰化花色苷含量有较大提升(说

明疏穗处理对葡萄酒颜色的稳定性具有明显的提升

作用)黄烷醇类具有苦味和涩感(对葡萄酒结构和

层次感有较大影响&

$!

'

(同时还具有降低胆固醇%活

血%降血压等功效)本研究中适度疏穗能有效提升

黄烷醇类含量(但疏穗量过大反而会降低其含量(可

见过多疏穗对酿酒葡萄品质及保健都会产生一定的

负面影响)黄酮醇类对酒的涩感也有一定影响(同

时具有保护皮肤免受紫外线伤害和消除人体自由基

的功能(是葡萄酒的重要保健成分&

$Q

'

)本研究中疏

穗能有效提升葡萄果皮黄酮醇类物质的含量(而且

T$

处理效果优于
TD

处理(因此就葡萄酒的保健功

能方面考虑(也建议少量疏穗)

!

!

结
!

论

不同疏穗方式对8西拉2葡萄品质指标影响显

著(葡萄转色期疏除
$Q_

的果穗能促使提高8西拉2

葡萄的成熟度及总酚含量(并显著提升单宁和总花

色苷含量(促进葡萄单体花色苷总量和单体酚类总

量的积累*疏除
Q%_

果穗能明显提高8西拉2葡萄成

熟度%总酚及总花色苷含量(但单宁含量有所降低(

较疏穗
$Q_

处理单体花色苷总量略有提升%单体酚

总量有所下降(不利于葡萄酒口感平衡)因此(建议

山西临汾地区8西拉2葡萄生产中于转色期疏除

$Q_

果穗为宜)
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