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加糖量对家庭自酿红葡萄酒主要理化性状的影响
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　　摘要：采用单因素试验，研究加糖量对家庭自酿红葡萄酒主要理化性状的影响。结果表明，随着加糖量的增加，家
庭自酿红葡萄酒的乙醇含量和糖度都逐渐增加，呈极显著正相关关系；加糖量对红葡萄酒的 ｐＨ值没有明显的影响。
综合分析可以确定，家庭自酿红葡萄酒的加糖量在８％～１０％之间比较适宜。
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　　葡萄酒中含有多种人体必需的氨基酸、矿物质和维生素，
对人体有益的成分约有６００种，因此，葡萄酒的营养价值也得
到了广泛的认可。随着生活水平的提高，家庭自酿红葡萄酒

逐渐兴起［１］，２０１０—２０１５年山东省青岛酒博物馆举办了五届
家庭自酿红葡萄酒大赛，２００９—２０１４年山东省烟台市葡萄与
葡萄酒局、烟台市葡萄酒协会也举办了五届家庭自酿红葡萄

酒大赛，许多居民也将自酿葡萄酒作为休闲娱乐的新方式。

２０１２年缪粉英对自制葡萄酒的酿造技术及保健功能进行研
究与探讨［２］；相关的研究也表明，家庭自酿红葡萄酒的质量

与葡萄的品种、发酵的温度、发酵的时间、酵母菌的种类及加

糖量密切相关［１，３］。本研究探讨了不同加糖量对家庭自酿红

葡萄酒乙醇含量、糖度、ｐＨ值等主要理化性状的影响，以期为
普通消费者家庭自酿红葡萄酒确定适宜的加糖量提供参考。

１　材料与方法

１．１　试验材料
试验于２０１４年１０月至２０１５年１１月在中国农业大学烟

台研究院实验室进行。葡萄品种为蛇龙珠 ∶赤霞珠 ＝１∶２，
购自市场。普通白砂糖和果酒专用酵母，购自超市。

１．２　仪器设备
主发酵器皿为玻璃罐（３Ｌ），其他辅助工具有剪刀、托盘

天平、电子秤、盆、橡胶手套、过滤网、漏斗、量筒、温度计等。

１．３　试验设计
试验设６个处理，每个处理各加入１ｋｇ葡萄，加糖量分

别为０、２％、４％、６％、８％、１０％，如表１所示，３次重复。
１．４　试验方法
１．４．１　葡萄装罐发酵　２０１４年１０月１１日葡萄装罐，将试
验中用到的盆、剪刀、玻璃罐等工具用开水处理，将葡萄用清

水冲洗干净，尽量不要破坏葡萄表层的白色薄膜，自然晾干。

表１　各处理的加糖量

处理 加糖量（％） 每罐加糖质量（ｇ）
１ ０ ０
２ ２ ２０
３ ４ ４０
４ ６ ６０
５ ８ ８０
６ １０ １００

用剪刀将成串的葡萄剪去枝条，可以留一段果蒂，以免伤到果

皮。将葡萄颗粒捏碎，保证每粒葡萄都完全破碎。将捏碎的

葡萄连同汁液和葡萄籽一起放进干燥的玻璃罐中，每罐中加

入酵母０．１ｇ，每罐的加糖量见表１。密封玻璃罐，置阴凉处
自然发酵。

１．４．２　过滤装瓶　２０１５年３月１８日，用经过高温消毒的４
层纱布过滤，酒液装入已消毒的酒瓶中。

１．４．３　主要理化性状的测定　２０１５年３月２５日，用乙醇比
重计测量红葡萄酒乙醇含量，手持折光仪（ＷＹＴ－３２）测量红
葡萄酒糖度，ｐＨＳ－２５酸度计测定红葡萄酒的ｐＨ值。
１．４．４　感官检验方法　感官检验采用评分法，由５名葡萄酒
爱好者组成品评小组，对６个样品的色、香、味、酒体（各项指
标的权重为色泽占２０％、香气占３０％、口味占４０％、酒体占
１０％）４项指标打分，每项满分１０分，分别乘以权重，相加为
总分，取５个总分的平均值为该样品的综合得分［３－４］。

２　结果与分析

２．１　加糖量对家庭自酿红葡萄酒乙醇含量的影响
加糖量对家庭自酿红葡萄酒乙醇含量的影响如表２所

示，随着加糖量的增加，葡萄酒的乙醇含量逐渐增加，二者呈

正相关关系，加糖量与乙醇含量模拟函数为 ｙ＝０．５２１４ｘ＋
３．１４２９（ｒ２＝０．９８２３），经Ｆ检验得知加糖量与自酿葡萄酒的
乙醇含量间存在极显著的直线关系，模拟曲线见图１。
２．２　加糖量对家庭自酿红葡萄酒糖度的影响

加糖量对家庭自酿红葡萄酒糖度的影响如表３所示，随
着加糖量的增加，葡萄酒的糖度逐渐增加，二者呈正相关关

系，加糖量与糖度模拟函数关系为 ｙ＝０．２１７１ｘ＋６．４４７６
（ｒ２＝０．９７８４），经Ｆ检验得知加糖量与自酿葡萄酒糖度间存
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表２　各处理红葡萄酒的乙醇含量

处理 加糖量（％） 乙醇含量（％）
１ ０ ３．５Ａ
２ ２ ４．０Ｂ
３ ４ ５．０Ｃ
４ ６ ６．０Ｄ
５ ８ ７．５Ｅ
６ １０ ８．５Ｆ

　　注：数据后不同大写字母表示在０．０１水平上差异显著。表３、表
４同。

表３　各处理红葡萄酒的糖度

处理 加糖量（％） 糖度（％）
１ ０ ６．３Ａ
２ ２ ７．１Ｂ
３ ４ ７．３Ｃ
４ ６ ７．７Ｄ
５ ８ ８．２Ｅ
６ １０ ８．６Ｆ

在极显著的直线关系，模拟曲线见图２。
２．３　加糖量对家庭自酿红葡萄酒ｐＨ值的影响

加糖量对家庭自酿红葡萄酒的 ｐＨ值影响如表４所示，
随着加糖量的增加，葡萄酒的ｐＨ值略有增加，最低为３．８，最
高为４．０，各处理之间差异不显著，加糖量和葡萄酒 ｐＨ值之
间的相关性不显著（图３）。说明加糖量对家庭自酿红葡萄酒
的ｐＨ值影响不大。

表４　各处理红葡萄酒的ｐＨ值

处理 加糖量（％） ｐＨ值
１ ０ ３．８Ａ
２ ２ ３．９Ａ
３ ４ ３．８Ａ
４ ６ ３．９Ａ
５ ８ ４．０Ａ
６ １０ ４．０Ａ

２．４　感官检验评分情况与分析
葡萄酒的感官指标是葡萄酒品质的重要标志之一，由５

位葡萄酒爱好者组成品评小组，对酿制的葡萄酒进行评价打

分，由表５可以看出，处理５的感官特征最好，平均值为９０３
分。因为随着加糖量的增加，葡萄酒的糖度增加，符合我国人

民喜欢甜味的饮食习惯。

表５　各处理红葡萄酒的感官指标品评结果

处理
加糖量

（％）
评分（分）

品评人１ 品评人２ 品评人３ 品评人４ 品评人５ 平均值

１ ０ ７．６９ ８．０６ ７．３５ ７．９０ ８．３５ ７．８７
２ ２ ８．３３ ８．１７ ７．７９ ７．９３ ８．３８ ８．１２
３ ４ ８．５２ ８．０９ ８．１２ ８．２２ ８．６０ ８．３１
４ ６ ８．４５ ８．６６ ８．７６ ８．０９ ８．７４ ８．５４
５ ８ ８．８２ ９．０７ ９．１３ ８．８９ ９．２４ ９．０３
６ １０ ９．０４ ８．６０ ９．０６ ９．０２ ９．０８ ８．９６

３　结论与讨论

随着加糖量的增加，葡萄酒的乙醇含量逐渐增加，二者呈

极显著正相关关系，加糖量与乙醇含量模拟函数关系为 ｙ＝
０．５２１４ｘ＋３１４２９（ｒ２＝０．９８２３）。随着加糖量的增加，葡萄
酒的糖度逐渐增加，二者呈极显著正相关关系，加糖量与糖度

模拟函数关系为ｙ＝０．２１７１ｘ＋６．４４７６（ｒ２＝０．９７８４）。随着

加糖量的增加，葡萄酒的ｐＨ值略有增加，各处理之间的差异
不显著，说明加糖量对家庭自酿红葡萄酒的ｐＨ值影响不大。
结合感官检验评分情况，综合分析研究结果，可以确定家庭自

酿红葡萄酒加糖量在８％～１０％之间比较适宜。
家庭自酿红葡萄酒的发酵温度、发酵时间等因素也会影

响红葡萄酒的品质，钾的含量、维生素 Ｃ的含量、甲醇的含量
等也是评价家庭自酿红葡萄酒质量的理化指标，有待于进一
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步研究，以有利于更好地为消费者酿出质优价廉的美味红葡

萄酒提供科学依据。
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香菇菌糠多糖的提取、组成及抗氧化活性分析

沙日娜
（包头轻工职业技术学院，内蒙古包头０１４０３５）

　　摘要：利用响应面法，对香菇菌糠多糖（Ｌｅｎｔｉｎｕｓｅｄｏｄｅｓｒｅｓｉｄｕｅｓｐｏｌｙｓａｃｃｈａｒｉｄｅｓ，ＬＲＰＳ）的提取条件进行优化，利用
高效液相色谱（ＨＰＬＣ）、气相色谱（ＧＣ）等对其２种组分ＬＲＰＳ－１、ＬＲＰＳ－２进行化学结构特征分析，测定其抗氧化活
性。结果表明，ＬＲＰＳ的最佳提取条件为：加水稀释 ３５倍、醇沉时间 ２０ｈ、ｐＨ值为 ８，此时多糖的得率为 ３．６９％；
ＬＲＰＳ－１由鼠李糖、阿拉伯糖、甘露糖组成，物质量之比为１．７∶１．０∶３．０，ＬＲＰＳ－２由鼠李糖、阿拉伯糖、甘露糖、葡萄
糖组成，物质量之比为７．２∶２．３∶１．０∶８．４；ＬＲＰＳ－１、ＬＲＰＳ－２均有较强的抗氧化活性，ＬＲＰＳ－２更为显著。
　　关键词：香菇；菌糠；响应面；提取优化；多糖；抗氧化
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　　香菇（Ｌｅｎｔｉｎｕｓｅｄｏｄｅｓ）别称花菇，为真菌门侧耳科香菇属
世界第二大食用菌［１］。香菇口味鲜美，富含多糖、维生素、蛋

白质、多元酚、朴菇素、膳食纤维等多种生物活性物质，其中，

菌丝体多糖是香菇菌丝体中最重要的生物活性物质，具有抗

氧化、抗衰老、抗炎、保肝护肝和降血糖等作用［２－４］。菌糠是

真菌收获后的培养基剩余物，含有丰富的菌丝体，我国年产各

类菌糠总量约为９００万ｔ，大部分被作为废物遗弃，在浪费资
源的同时造成环境污染。响应面法（ＲＳＭ）是以最经济的方
式、较少的试验次数及较短的时间对参数进行全面研究，越来

越多地被应用于各种生物化工处理过程［５］。本研究对香菇

菌糠多糖的提取条件进行优化，利用 ＤＥＡＥ－５２纤维素柱和
葡聚糖Ｇ－１００对香菇菌糠多糖（ＬＲＰＳ）进行分离纯化，研究
多糖组分ＬＲＰＳ－１、ＬＲＰＳ－２的分子量、单糖组成和抗氧化活
性，从而为香菇菌糠的开发利用提供参考。

１　材料与方法

１．１　试验材料
香菇菌糠，由内蒙古农业科学院真菌研究所提供。

１．２　仪器与试剂
１．２．１　试验仪器　７５２－Ｎ紫外可见分光光度计、ＤＫ－Ｓ２４
型恒温水浴锅、ＤＺＦ－６０２１型真空干燥箱，均由上海精宏实验
设备有限公司生产；ＧＣ２０１０气相色谱仪，日本岛津公司生产；
ＴＤＬ－５－Ａ型台式离心机，上海安亭科学仪器厂生产；

Ｎｉｃｏｌｅｔ３８０傅立叶变换红外光谱仪，美国热电集团生产；
ＬＸＪ－６８－０２型离心机，北京医疗仪器修理厂生产。
１．２．２　试剂　３０％ Ｈ２Ｏ２，天津市凯通化学试剂有限公司生
产；９５％乙醇，天津市百世化工有限公司生产；ＤＰＰＨ、ＤＥＡＥ－
５２纤维素、葡聚糖 Ｇ－１００，Ｓｉｇｍａ公司生产；苯酚，天津市天
大化学试剂厂生产；浓硫酸、浓盐酸，淄博化学试剂厂有限公

司生产；三氯乙酸，天津大茂化学试剂厂生产。

１．３　多糖的提取与测定
使用多功能粉碎机粉碎香菇菌糠，采用水提醇沉法［６－７］

提取香菇菌糠多糖，采用苯酚－硫酸法［８］测定多糖含量。

１．４　香菇菌糠多糖的提取优化
１．４．１　Ｐｌａｃｋｅｔｔ－Ｂｕｒｍａｎ（ＰＢ）试验设计　采取９因素３水平
ＰＢ试验（表１）考察各提取条件对 ＬＲＰＳ提取率的影响；采用
Ｄｅｓｉｇｎ－Ｅｘｐｅｒｔ７．０软件对数据进行分析。

表１　ＬＲＰＳ提取条件的优化ＰＢ试验变量水平及编码值

变量 代码
编码水平

－１ ０ １
加水倍数（倍） Ａ１ ２０ ３０ ４０
ｐＨ值 Ａ２ ５ ７ ９

提取温度（℃） Ａ３ ７５ ８５ ９５
提取时间（ｈ） Ａ４ １ ２ ３
提取次数（次） Ａ５ １ ２ ３
乙醇浓度（％） Ａ６ ７５ ８５ ９５
乙醇倍数（倍） Ａ７ ２ ３ ４
醇沉时间（ｈ） Ａ８ １２ ２４ ３６
醇沉温度（℃） Ａ９ －４ ４ １２

１．４．２　响应面（ＲＳＭ）试验设计　根据 ＰＢ试验结果，选取
ｐＨ值、加水倍数、醇沉时间这３个对多糖得率影响最大的因
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