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人工贵腐葡萄酒香气的仪器分析与感官评价
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摘要：研究酿酒葡萄经人工侵染灰葡萄孢（Ｂｏｔｒｙｔｉｓｓｐｐ．）后所酿贵腐酒的香气特征，旨在正确评价该技术酿造贵腐

葡萄酒工艺的可行性。酿酒原料采用陕西杨凌地区正常采摘的爱格丽葡萄，采用 β葡萄糖苷酶活性较高的优选灰

葡萄孢菌株人工侵染葡萄和葡萄汁，以甜白葡萄酒工艺酿造葡萄酒，以传统甜白葡萄酒和风干原料甜白葡萄酒为

对照。酿造次年对酒样进行 ＧＣ ＭＳ分析，同时培训品尝员进行香气特征的感官量化分析。人工贵腐葡萄酒中高

级醇含量较低，而酯类和脂肪酸含量较高，乙酸酯类最为突出。人工贵腐葡萄所酿酒和风干原料葡萄酒中含有更

多的品种香气成分，尤其是萜烯醇类和去甲类异戊二烯类化合物，因此对葡萄进行灰霉菌侵染和风干过熟处理均

能促进香气前体物质的水解。本试验中，羟苯甲酯仅在人工贵腐葡萄酒中存在，是其典型成分，而人工贵腐葡萄所

酿酒中特有的香气成分还有 γ癸内酯、苯乙酸和 ２壬酮。感官分析结果表明，人工贵腐葡萄所酿酒具有明显的焦

糖、甜杏、芒果、烘烤的香气特征，风味特征最为复杂，而人工贵腐葡萄汁所酿酒香气特征及其强度相对较弱。所

以，经灰葡萄孢侵染葡萄所酿贵腐葡萄酒具有典型香气成分，风味复杂纯正，该技术具有应用的可行性。
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　　引言

贵腐葡萄酒是用发生贵腐作用的葡萄浆果酿制

而成的甜型酒，因为其独特的风味而具有较高的产

品附加值。著名的贵腐葡萄酒产地有法国波尔多产

区的苏玳，匈牙利托卡伊产区的奥苏和德国莱茵高

产区，其中德国贵腐葡萄良质酒产区还分成 Ｔｒｏｃｋｅｎ
ｂｅｅｒｅｎａｕｓｌｅｓｓ和 Ｂｅｅｒｅｎａｕｓｌｅｓｓ２个等级［１］

。在这些

产区，葡萄正常成熟季节葡萄园适宜的温湿度导致

葡萄果穗上自然生长灰葡萄孢（Ｂｏｔｒｙｔｉｓｓｐｐ．），葡萄
浆果在孢子菌丝的作用下萎蔫浓缩，产生特殊的贵

腐作用。世界上其他葡萄产区，虽然在成熟葡萄上

有灰葡萄孢的少量分布，但大多数葡萄园的气候条

件发生自然贵腐作用的可能性很小。中国葡萄酒各

产区，都属于不易发生自然贵腐作用的生态气候，以

普通干型葡萄酒为主，甜型葡萄酒产品少，缺乏高端

甜型酒与贵腐葡萄酒产品。针对我国甜型葡萄酒潜

在市场需求，研究人工贵腐葡萄生产贵腐葡萄酒工

艺，对开发新产品具有积极作用。

成熟葡萄果实受灰葡萄孢的侵染及其生长代谢

活动的影响，发生贵腐作用的浆果产生重要的物理

化学变化：果皮细胞的退化、葡萄糖的氧化降解、甘

油的产生，有机酸（如乙酸、葡萄糖酸、柠檬酸）的形

成
［２］
。葡萄浆果的贵腐作用造成所酿葡萄酒独特

的风味特征，尤其是形成典型的贵腐葡萄酒香气。

有研究发现霉菌能产生对葡萄香气前体物质分解起

积极作用的 β葡萄糖苷酶，如 Ｂｏｉｄｒｏｎ发现麝香葡
萄贵腐过程中关键单萜糖苷的降解是灰葡萄孢代谢

造成的
［３］
。但也有研究认为灰霉菌产生的 β葡萄

糖苷酶活性在侵染葡萄后会降低
［４－５］

。关于贵腐葡

萄酒香气成分的研究揭示出，匈牙利托卡伊葡萄酒

中的特征风味成分是 γ内酯和 δ内酯［６－８］
，另有研

究用风味成分逐步稀释法（ＡＥＤＡ）和气相色谱法分
析了意大利菲亚诺甜葡萄酒中的香气成分，也发现

内酯（γ壬内酯、γ癸内酯和 δ癸内酯）对该酒的风
味有重要影响

［９］
。

本研究在前期优选灰葡萄孢菌株的基础上，获

得 β葡萄糖苷酶活性较高且易于侵染的几株菌株，
采用人工接种浸染的办法，对陕西杨凌地区正常采

收的葡萄进行处理，以产生贵腐作用的葡萄与葡萄

汁为原料酿制人工贵腐葡萄酒，并以传统甜白葡萄

酒和风干葡萄原料所酿甜酒为对照，通过香气成分

和香气特征的比较分析，评价人工贵腐葡萄酒的香

气特征及其工艺技术可行性。

１　材料与方法

１１　葡萄原料
试验用酿酒葡萄为爱格丽（Ｖｉｔｉｓｖｉｎｉｆｅｒａｖａｒ．

Ｅｃｏｌｌｙ），该品种由欧亚品种内多代轮回杂交获
得

［１０］
，２０１３年８月采自陕西省杨凌农业示范区官村

葡萄试验中心，含糖质量浓度 １７０ｇ／Ｌ（以还原糖
计），含酸质量浓度５５ｇ／Ｌ（以酒石酸计）。
１２　化学试剂

液氮、亚硫酸（ＳＯ２质量分数不少于 ６０％）、葡

萄糖、磷酸二氢钾、硫酸镁、磷酸氢二钾、琼脂等（分

析纯）购于西安化学试剂厂；葡萄酒香气标准物质

（ＬｅＮｅｚｄｕＶｉｎ，８０香，香港逸香公司）；纯水（Ｗａｔｅｒ
ＭｉＬＬｉｐｏｒｅ仪器制备）；乳酸酚棉蓝染色液（北京海宝
生物科技公司）；４硝基苯βＤ吡喃葡萄糖苷标准
品和真菌基因组 ＤＮＡ快速抽提试剂盒（美国 Ｓｉｇｍａ
公司）；３７种香气成分标准品（美国 Ｓｉｇｍａ公司）。
１３　灰葡萄孢菌株及其菌悬液制备

灰葡萄孢（Ｂｏｔｒｙｔｉｓｓｐｐ．）菌株：采集陕西省杨凌
农业示范区当地感染灰葡萄孢的果蔬及花卉，筛选

灰葡萄孢菌株时，采用改良 ＰＤＡ培养基分离和形态
学观察（图 １），获得 ３株纯度较高且易于侵染的菌
株。通过测定 ｒＤＮＡ ＩＴＳ序列及 ＲＡＰＤ片段分析
确定菌种分类。

在改良 ＰＤＡ培养基（土豆汁质量分数 ２０％、葡
萄糖质量分数 １６％、琼脂粉质量分数 ２％、硫酸镁
质量分数００５％、磷酸二氢钾质量分数０１％）上培
养优选菌株，将纯化培养的霉菌菌丝刮取下来，用液

氮研磨成粉末。然后采用真菌基因组 ＤＮＡ快速抽
提试剂盒提取灰葡萄孢 ＤＮＡ。
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图 １　优选株菌的孢子形态

Ｆｉｇ．１　Ｍｏｒｐｈｏｌｏｇｙｏｆｓｅｌｅｃｔｅｄｓｔｒａｉｎｓｐｏｒｅｓ
　
ｒＤＮＡ ＩＴＳ片段 ＰＣＲ扩增体系：反应体积

５０μＬ，包括 １０ｍｍｏｌ／ＬＴｒｉｓ（ｐＨ值 ８０）、１５ｍｍｏｌ／Ｌ
ＭｇＣｌ２、４种 ｄＮＴＰ各 ０１ｍｍｏｌ／Ｌ、ＴａｑＤＮＡ聚合酶
１５Ｕ、成对引物各 ０１μｍｏｌ／Ｌ以及供试菌株 ＤＮＡ
１μＬ。９４℃热变性２ｍｉｎ后，以 ９４℃变性 ３０ｓ、５０℃
退火３０ｓ、７２℃延伸３０ｓ为条件，在 Ｓ１０００型热循环
仪上作３０个循环，最后再７２℃延伸 １０ｍｉｎ。经 １％
琼脂糖（含０５μｇ／ｍＬ溴化乙锭）电泳后，在紫外灯
下观察结果。ＰＣＲ产物纯化后送交生工生物有限
公司（上海）测序。

ＲＡＰＤ菌种特异片段扩增体系：反应体积为
２５μＬ，包括 １０ｍｍｏｌ／ＬＴｒｉｓ（ｐＨ值 ８０）、３ｍｍｏｌ／Ｌ
ＭｇＣｌ２、４种 ｄＮＴＰ各 ０１ｍｍｏｌ／Ｌ、ＴａｑＤＮＡ聚合酶
２５Ｕ、成对引物各 ０１μｍｏｌ／Ｌ以及供试菌株 ＤＮＡ
１μＬ。反应条件：９４℃热变性２ｍｉｎ后，以 ９４℃变性
３０ｓ、３７℃退火３０ｓ、７２℃延伸１ｍｉｎ作３５个循环，再
７２℃延伸 １０ｍｉｎ。经 ２％琼脂糖（含 １μｇ／ｍＬ溴化
乙锭）电泳后，在紫外灯下观察结果

［１１－１４］
。

扩增 ｒＤＮＡ ＩＴＳ的通用引物：ＩＴＳ１（ＡＧＡＡＧＴ
ＣＧＴＡＡＣＡＡＧＧＴＴＴＣＣＧＴＡＧＧ）；ＩＴＳ４（ＴＣＣＴＣＣ
ＧＣＴＴＡＴＴＧＡＴＡＴＧＣ）。扩增 ＲＡＰＤ特异条带引
物：ａ（ＡＧＣＴＣＧＡＧＡＧＡＧＡＴＣＴＣＴＧＡ）；ｂ（ＣＴＧ
ＣＡＡＴＧＴＴＣＴＧＣＧＴＧＧＡＡ）。引物均由 Ｔａｋａｒａ公
司合成。

菌株糖苷酶活性：将胞外 β葡萄糖苷酶活性作
为衡量标准，确定用于葡萄原料人工侵染的菌株。

将菌株活化后按 ５％的接种量接于装有 １００ｍＬ发
酵液体培养基的三角瓶中，于 ２５℃、１８０ｒ／ｍｉｎ发酵
培养。按不同时间（２４、４８、７２ｈ），不同 ｐＨ值（４０、
５０、６０和７０）分别测定其 β葡萄糖苷酶活性。

β葡萄糖苷酶活性测定的底物主要是４硝基苯
基βＤ葡萄糖苷，反应体系包括 １ｍＬ发酵液、１ｍＬ
反应底物（１ｍｏｌ／Ｌ）和 ３ｍＬ柠檬酸 磷酸氢二钾缓

冲液，２５℃反应１ｈ后用与反应体系等体积 １ｍｏｌ／Ｌ
碳酸钠终止反应，在４００ｎｍ处测定吸光度。

根据以上结果筛选菌株，将其储存于保藏液

（含２０％甘油、２０％土豆汁和无菌水）中，用于葡萄
原料的人工贵腐侵染。

菌悬液制备：将菌株接种至 ＰＤＡ平板固体培养
基上，于温度 ２３℃、相对湿度 ７５％培养 ３～５ｄ。将
培养好的灰葡萄孢菌丝刮下，用液氮研磨成粉。将

其溶于 ２０ｍｇ／ｍＬ的葡萄糖溶液中，制成灰霉菌悬
液（孢子数为１×１０６个／ｍＬ）。
１４　葡萄酒酿造试验

酿酒试验在西北农林科技大学葡萄酒学院工艺

学实验室进行，每个处理重复２次。
人工贵腐葡萄浆果酿造试验：在无菌接种室，取

正常采摘的葡萄原料５０ｋｇ，单层铺放于不锈钢平板
筛架上（平板筛用７５％酒精消毒灭菌），喷洒灰葡萄
孢菌悬液，在温度 ２３℃、相对湿度 ６５％条件下浸染
２ｄ，然后在温度 ５０℃、风速 １５ｍ／ｓ条件下干燥处
理１～２ｈ，如此重复接种和干燥处理数次，直到葡萄
含糖质量浓度达到３００ｇ／Ｌ以上，快速除梗破碎、压
榨取汁，添加 ＳＯ２５０ｍｇ／Ｌ。随后按照传统甜白葡萄
酒酿造工艺流程进行酿造：将待发酵汁置于 ４℃下
２４ｈ，自然升温至 １８℃；接种活化好的酿酒酵母
（Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓｃｅｒｅｖｉｓｉａｅ，ＺＹＭＡＦＬＯＲＥＸ１６，法国
Ｌａｆｆｏｒｔ公司），按发酵容量的 ００２％添加，启动发
酵，酒精度设置为１３％；发酵控温１５～２０℃，发酵结
束后加入 ＳＯ２５０ｍｇ／Ｌ终止发酵，４℃贮藏，１个月后
转罐澄清，随后进行葡萄酒正常的澄清稳定操作，次

年４月，葡萄酒装瓶，进行分析检测。
人工贵腐葡萄汁酿酒试验：取正常采摘的葡萄

原料 ５０ｋｇ，快速除梗破碎、压榨取汁，添加 ＳＯ２
５０ｍｇ／Ｌ，葡萄汁装入玻璃罐中（填满玻璃罐容积的
１／２），汁表面喷洒灰葡萄孢菌悬液（按 ０５％接种体
积计算），１ｄ后葡萄汁在温度５０℃、风速１５ｍ／ｓ条
件下干燥处理１ｈ，去除葡萄汁表面的葡萄孢菌膜，
调整游离 ＳＯ２２０ｍｇ／Ｌ，如此重复接种和干燥处理数
次，直到葡萄汁含糖质量浓度达到 ３００ｇ／Ｌ以上。

２７２ 农　业　机　械　学　报　　　　　　　　　　　　　　　　　２０１６年



随后按照如上葡萄酒酿造流程进行酿造试验。次年

４月，葡萄酒装瓶，进行分析检测。
风干葡萄原料酿酒试验：在无菌接种室，取正常

采摘的葡萄原料５０ｋｇ，单层铺放于不锈钢平板筛架
上（平板筛用 ７５％酒精消毒灭菌），在温度 ５０℃、风
速１５ｍ／ｓ条件下干燥处理，直到葡萄含糖质量浓
度达到３００ｇ／Ｌ以上，快速除梗破碎、压榨取汁，添
加 ＳＯ２５０ｍｇ／Ｌ。随后按照以上葡萄酒酿造流程进
行酿造试验。次年４月，葡萄酒装瓶，进行分析检测。

传统甜白葡萄酒酿造：取正常采摘的葡萄原料

５０ｋｇ，快速除梗破碎、压榨取汁，添加 ＳＯ２５０ｍｇ／Ｌ，
将待发酵汁置于４℃下２４ｈ，自然升温至１８℃；接种

活化好的酿酒酵母，按发酵容量的 ００２％添加，启
动发酵；发酵旺盛期添加白砂糖，添加量按照最终酒

精度 １３％、残糖质量浓度 ５０ｇ／Ｌ计算；发酵控温
１５～２０℃，发酵汁比重降至 １０１５时，添加 ＳＯ２
１００ｍｇ／Ｌ终止发酵，４℃贮藏，１个月后转罐澄清，随
后进行葡萄酒正常的澄清稳定操作，次年４月，葡萄
酒装瓶，进行分析检测。

１５　葡萄酒常规理化指标分析
供试样品常规理化指标，如还原糖、酒精度、游

离 ＳＯ２和总 ＳＯ２含量、干浸出物含量、滴定酸含量、
ｐＨ值和挥发酸含量等，检测结果（表１）均符合国家
葡萄酒产品标准（ＧＢ１５０３７—２００６）。

表 １　试验酒样的常规理化指标

Ｔａｂ．１　Ｇｅｎｅｒａｌｐｈｙｓｉｃｏｃｈｅｍｉｃａｌｉｎｄｉｃｅｓｏｆｓａｍｐｌｅｗｉｎｅｓ

参数 传统甜白葡萄酒 风干原料甜白葡萄酒 人工贵腐葡萄汁所酿酒 人工贵腐葡萄所酿酒

还原糖质量浓度／（ｇ·Ｌ－１） ６４ ５７ ６０ ４７

酒精度／％ １４６ １４５ １４７ １４８

干浸出物质量浓度／（ｇ·Ｌ－１） ２０ ２１ ２０ ２２

可滴定酸质量浓度（以酒石酸计）／（ｇ·Ｌ－１） ７１ ７９ ７３ ７５

ｐＨ值 ３３ ３２ ３１ ３３

挥发酸质量浓度（以醋酸计）／（ｇ·Ｌ－１） ０４２ ０４６ ０７１ ０７７

游离 ＳＯ２质量浓度／（ｍｇ·Ｌ
－１） ５１ ４８ ５２ ５５

总 ＳＯ２质量浓度／（ｍｇ·Ｌ
－１） １６６ １５３ １８０ １７１

１６　葡萄酒香气成分分析
香气成分萃取：采用固相微萃取法，将１０ｍＬ酒

样加入 １５ｍＬ装有磁力搅拌子的顶空瓶中，加入
２０ｍｇＮａＣｌ，５０μＬ２辛醇（０２３４ｇ／Ｌ，内标），再将
顶空瓶放入电磁搅拌器于 ４０℃下稳定 １０ｍｉｎ，插入
萃取头 ＰＤＭＳ吸附 ４０ｍｉｎ，然后将萃取头（１００μｍ，
美国 Ｓｕｐｅｌｃｏ公司）放入 ＧＣ进样口，进行 ＧＣ ＭＳ
（四极杆 ＴＲＡＣＥＤＳＱ，美国 Ｔｈｅｒｍｏ Ｆｉｎｎｉｇａｎ公司）
分析。每个酒样重复分析２次。

ＧＣ ＭＳ分析条件：采用文献［１５］中的试验条
件。载气：Ｈｅ，流速为１ｍＬ／ｍｉｎ。升温程序：以４０℃
保持３ｍｉｎ，然后４℃／ｍｉｎ升至 １６０℃，再以 ７℃／ｍｉｎ
升至 ２３０℃，保持 ８ｍｉｎ。样品注射体积为 １μＬ，不
分流进样。质谱扫描范围：３３～４５０；连接杆温度：
２３０℃；进样口温度：２５０℃。离子源温度：２３０℃，电
子源 电离轰击，电子源电压 ７０ｅＶ，灯丝流量
０２０ｍＡ，检测器电压３５０Ｖ，扫描频率１Ｈｚ。

定性定量分析：采用与标准香气成分保留时间

对比的方法进行定性，内标 标准曲线法进行定量。

２辛醇作内标物质，标准曲线采用五点法绘制。香
气成分标准品溶解于乙醇溶液中，浓度比其在葡萄

酒中正常浓度高１００～１０００倍，然后稀释配置混合
标准品的模拟酒溶液（酒精度 １２％，酒石酸 ５ｇ／Ｌ，

１ｍｏｌ／ＬＮａＯＨ溶液调整至 ｐＨ值 ３２），用于制备标
准品浓度的五点标准曲线。混合标准品的模拟酒溶

液采用以上方法进行香气成分萃取，并进行 ＧＣ
ＭＳ分析。
１７　香气特征分析

葡萄酒香气特征感官量化分析参照文献［１６］
的方法。闻香小组由 ３０名（１２名男性，１８名女性，
年龄２２～２４岁）经过葡萄酒标准香气物质（ＬｅＮｅｚ
ｄｕＶｉｎ葡萄酒香气培训套装）培训的葡萄与葡萄酒
专业学生组成。葡萄酒香气感官量化分析前，闻香

小组需要进行香气识别培训 ２个月左右，直到小组
辨别每一种香气特征的整体偏差低于 ５％，才能进
行感官分析。感官分析试验分２组，每组２轮进行，
每款酒样设３次重复，随机区组设计。闻香员于相
互独立的隔间，并在特定光源与温度（２０℃）条件下
分析酒样，先对静止酒样闻香 ５～８ｓ，然后摇晃酒
样，闻香５～１０ｓ，２次闻香操作间隔１～２ｍｉｎ。要求
闻香员用葡萄酒标准香气里的 ５～６个特征词汇描
述样品香气特征，并用五点标度法对每一香气特征

强度进行量化：１，很弱；２，弱；３，中等；４，强；５，很强。
代表香气特征强度的 ＭＦ值（Ｍｏｄｉｆｉｅｄｆｒｅｑｕｅｎｃｙ）是
某一香气词汇的使用频率和强度量化得分的几何平

均数，即由槡ＦＩ×１００％计算得到，其中，Ｆ是指某一
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特征的使用频率，Ｉ是指某一特征强度分数值平均
数占最大值（５分）的百分数。
１８　统计分析方法

采用 ＳＰＳＳ１９０进行处理酒样香气成分和香气
特征 数 据 的 主 成 分 分 析 （Ｐｒｉｎｃｉｐａｌｃｏｍｐｏｎｅｎｔ
ａｎａｌｙｓｉｓ，ＰＣＡ），揭示人工贵腐酒香气的特征以及灰
葡萄孢对葡萄酒香气的影响。

２　结果与分析

２１　菌株鉴定及 β葡萄糖苷酶活性测定
分子鉴定：通过测定 ｒＤＮＡ ＩＴＳ序列及 ＲＡＰＤ

片段分析 ３株优选菌株（如图 ２所示，图中 ３００、
５２０、７５０ｂｐ分别表示所对应的条带的 ＤＮＡ片段长
度，Ｃ、Ｙ、Ｔ、Ｍ分别表示 Ｂｏｔｒｙｔｉｓ Ｃ、Ｂｏｔｒｙｔｉｓ Ｙ、
Ｂｏｔｒｙｔｉｓ Ｔ、已知片段大小的对照 ＤＮＡＭａｒｋｅｒ），试

验发现它们均属于灰葡萄孢属，菌株的登录号分别

为 Ｂｏｔｒｙｔｉｓ Ｃ：ＫＪ４７６６９６，Ｂｏｔｒｙｔｉｓ Ｙ：ＫＪ４７６６９７，
Ｂｏｔｒｙｔｉｓ Ｔ：ＫＪ４７６６９８。

β葡萄糖苷酶活性测定：葡萄酒酿造时，β葡萄
糖苷酶可以将存在于葡萄果皮中的香气糖苷水解，

并释放出游离香气物质
［１７］
。３株菌株在不同ｐＨ值、不

同侵染时间下的β葡萄糖苷酶活性如图３所示。
３株菌株均于 ｐＨ值为６０时，β葡萄糖苷酶活

性达到最大。其中，３个菌株中 Ｂｏｔｒｙｔｉｓ Ｔ在 ｐＨ值
为６０时 β葡萄糖苷酶活性最大。葡萄浆果的 ｐＨ
值在４０以下，Ｂｏｔｒｙｔｉｓ Ｔ受酸度（不同ｐＨ值）的影
响最小。此外，Ｂｏｔｒｙｔｉｓ Ｔ在侵染４８ｈ时，β葡萄糖
苷酶活性达到最大。因此，选择 Ｂｏｔｒｙｔｉｓ Ｔ菌株用
于人工侵染葡萄或葡萄汁。

图 ２　ｒＤＮＡ ＩＴＳ扩增片段 １％琼脂凝胶电泳和 ＲＡＰＤ扩增片段 ２％琼脂凝胶电泳

Ｆｉｇ．２　ＥｌｅｃｔｒｏｐｈｏｒｅｓｉｓｏｆｒＤＮＡ ＩＴＳａｎｄＲＡＰＤａｍｐｌｉｆｉｃａｔｉｏｎｓｅｑｕｅｎｃｅｓ
　

图 ３　３株菌株所产 β糖苷酶在不同 ｐＨ值、不同侵染时间的酶活比较

Ｆｉｇ．３　βｇｌｕｃｏｓｉｄａｓｅａｃｔｉｖｉｔｙｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｏｆｔｈｒｅｅｓｔｒａｉｎｓａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔｐＨｖａｌｕｅｓａｎｄｄｉｆｆｅｒｅｎｔｉｎｆｅｃｔｉｏｎｔｉｍｅｉｎ１ｍＬｆｌｕｉｄｓ
　
２２　香气成分分析结果

供试酒样ＳＰＭＥ ＧＣ ＭＳ检测分析结果见表２
（表中 ＫＩ值为极性 ＷＡＸ柱保留指数），共检出３７种
香气成分，质量浓度范围 ３μｇ／Ｌ～１９４８２３ｍｇ／Ｌ。酒
样主要香气化合物是高级醇、化学酯类和脂肪酸，微

量化合物是萜烯醇、苯甲酸衍生物、去甲类异戊二烯

类和挥发性酚类。供试酒样的香气化合物总质量浓

度在１５５～３３０ｍｇ／Ｌ之间。但是研究确认，在葡萄
酒中香气成分的实际香气贡献取决于其气味活性值

（质量浓度与阈值的比值，ＯＡＶ），而不是香气成分
浓度的大小

［２４］
。

２２１　主要香气成分
高级醇类：高级醇是酵母代谢的次级产物之一，

酵母主要依靠由葡萄糖合成代谢或与相应氨基酸的

降解代谢产生高级醇类物质
［２５］
。高级醇类是供试

酒样中检测到的含量最高的挥发性成分，酒样中高

级醇总质量浓度从大到小依次为：传统甜白葡萄酒、

风干原料甜白葡萄酒、人工贵腐葡萄汁所酿酒、人工
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表 ２　４款酒样的挥发性物质的浓度

Ｔａｂ．２　Ｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎｓｏｆｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｕｎｄｓｆｒｏｍｆｏｕｒｓａｍｐｌｅｗｉｎｅｓ

化
合
物

序号 香气物质 ＫＩ值

质量浓度／（ｍｇ·Ｌ－１）

传统甜白

葡萄酒

风干原料甜白

葡萄酒

人工贵腐葡萄

汁所酿酒

人工贵腐葡萄

所酿酒

嗅觉阈值 气味描述

１ 异丙醇 ９６８ ０７２５±００４３ ０４０８±００１３ ０５２３±０２４０ ０２４８±００１５ １５０００ｍｇ／Ｌ［１８］ 醇香，成熟水果香［１８］

２ 异丁醇 １１０８ １０９９５±０１６０ １０７８０±０１３３ ８４４５±０２２３ ５９９５±００６３ ４０００ｍｇ／Ｌ［１５］ 杂醇香［１５］

３ 异戊醇 １２３０ ７８０５０±４７１５ ５６０２５±０８９０ ６８８００±２７２８ ５１９２０±０９５５ ３０００ｍｇ／Ｌ［１５］ 醇香，涩味［１５］

高级
醇类

４ ２乙基１己醇 １３３０ ０２６８±００８０ ０３８０±００５５ ０ ０ ５００ｍｇ／Ｌ［１９］ 蘑菇，甜味，芳香［２０］

５ １己醇 １３９２ ２９３３±０１１０ ２３９８±０１６５ ２６１０±００５８ １６９３±０１００ ８００ｍｇ／Ｌ［１５］ 青草［１５］

６ 苯乙醇 １９３１ １９４８２３±１００５ ６２０１５±２３８５ １９４６３±２１７５ ８２５３±０１１５ １４００ｍｇ／Ｌ［１５］ 花香，花粉［１５］

７ 糠醇 ２１３９ ００２０±０００５ ００８８±００２０ ００１５±００２０ ０ １４１ｍｇ／Ｌ［２１］ 辛辣，涩味［２０］

８ １十四醇 ２３４５ ００９５±０００８ ００７８±００１０ ００５５±０００３ ０ ＜０４０ｍｇ／Ｌ［２２］ 蜡香［２２］

小计／（ｍｇ·Ｌ－１） ２８７９０９ １３２１７２ ９９９１１ ６８１０９

百分比／％ ８７３３８ ７４７９７ ６００６３ ４３５３７

１ 乙酸乙酯 ８８５ １７３４５±０７２０ １９３２５±００８５ ２８９５０±０４８０ ３０３２８±０６２８ ７５０ｍｇ／Ｌ［１５］ 甜香，果香［１５］

２ 乙酸异丁酯 ９９９ ０１１３±００１８ ００２８±００１５ ０１１５±００１３ ０１１８±００２３ １６０ｍｇ／Ｌ［１９］ 草莓，果香，花香［２０］

３ 丁酸乙酯 １０２６ ０１５３±００２３ ００２５±０００３ ０１９０±００１８ ００２５±０００３ ００２ｍｇ／Ｌ［１５］ 酸果香，草莓香，果香［１５］

４ 乙酸异戊酯 １１３２ ３４７０±００９０ ２７９０±０１３３ ３９７５±０００８ ７１６８±００８８ ００３ｍｇ／Ｌ［１５］ 清甜味，香蕉［１５］

５ 己酸乙酯 １２４４ １１９３±００９０ ０９４３±００８５ ０８０５±００４０ ２１５５±００９８ １４００μｇ／Ｌ［１５］ 青苹果，果香，草莓，茴香［１５］

酯类 ６ 辛酸乙酯 １４４６ ２２０８±０１５３ １４２０±００３３ ０８８０±００７５ ２７６０±００８８ ５００μｇ／Ｌ［１５］ 菠萝，梨，花香［１５］

７ 癸酸乙酯 １６５１ ０７１５±００９５ ０８９３±００７８ ０８１０±０１６８ １１４８±００１３ ０２０ｍｇ／Ｌ［１５］ 果香，脂肪味，愉悦的［１５］

８ 羟苯乙酯 １８１３ ０ ０ ０１２３±０００３ ００５５±０００３ ０５０ｍｇ／Ｌ［２０］ 果香，脂肪味［２０］

９ 月桂酸乙酯 １８４９ ００５３±０００８ ００８５±００１３ ０１９８±００１８ ０２６３±００５５ ＞０８０ｍｇ／Ｌ［１５］ 甜香，花香，果香，乳脂［１５］

１０ 水杨酸甲酯 １８０３ ０ ０ ０５１５±０２２８ ０７５５±０１９８ ０５０ｍｇ／Ｌ［２０］ 冬青油［２４］

１１ γ癸内酯 １９９１ ０ ０ ０ ０１０３±００２０ ８８００μｇ／Ｌ［２１］ 桃子，内酯类香气［２２］

小计／（ｍｇ·Ｌ－１） ２５２５０ ２５５０９ ３６５６１ ４４８７８

百分比／％ ７６６０ １４４３６ ２１９７９ ２８６８７

１ 丙酸 １５７７ ０４６８±００１３ ０３３８±００１５ ０３１０±００４０ ０２６３±０００５ ８１０ｍｇ／Ｌ［１８］ 果香，奶香［２０］

２ 异丁酸 １６１８ ０２９５±０００８ ０３５０±０００３ １１８５ ０４３０±０００３ ２３０ｍｇ／Ｌ［２１］ 酚类香气，化学气味，脂肪味［２０］

３ 丁酸 １８０３ ０３６８±０１６０ ０３５８±００４３ ０５７０±０１００ ０３６０±００１０ ０１７ｍｇ／Ｌ［２１］ 干酪香［２２］

４ 苯乙酸 １８５５ ０ ０ ０ ００７０±００２０ １００ｍｇ／Ｌ［２３］ 蜂蜜，花粉香，玫瑰香［２２］

脂肪
酸类

５ 己酸 １８６３ ３３４０±０３５５ ４５６８±０９４５ １０６５０±０８４５ １４９２０±２２２８ ０４２ｍｇ／Ｌ［１５］ 干酪香，腐败味［１５］

６ 辛酸 ２０８３ ６４７０±０１３５ ５５００±０３３８ ５６９５±０１０５ １５８７５±００７８ ０５０ｍｇ／Ｌ［１５］ 腐臭，涩味，奶油，脂肪酸［１５］

７ ｎ癸酸 ２２９６ ５３２０±０５８５ ７３３５±３３４３ ９６０３±１７５０ １０１７３±０１６３ １００ｍｇ／Ｌ［１５］ 脂肪味，不愉悦的［１５］

８ ９癸烯酸 ２３８６ ０ ００７３±０１０５ ０１８３±０２５８ ０１０８±０１２８ １００ｍｇ／Ｌ［２０］ 脂肪味［２０］

９ 月桂酸 ２５１７ ０１７８±００９０ ０２８８±０１３８ ０５０８±０２６３ ０６３３±０１４５ １００ｍｇ／Ｌ［１５］ 干果，金属，月桂油［１５］

小计／（ｍｇ·Ｌ－１） １６４３９ １８８１０ ２８７０４ ４２８３２

百分比／％ ４９８７ １０６４５ １７２５６ ２７３７９

醛酮
类

１ ２壬酮 １２５０ ０ ０ ０ ０１０８±００１８ １５～５０μｇ／Ｌ［１６］ 果香，花香，脂肪味［２０］

２ 糠醛 １４５８ ０ ０ １１５０±０２４０ ０２６０±０１２０ １４１０ｍｇ／Ｌ［２１］ 烤杏仁［２０］

小计／（ｍｇ·Ｌ－１） ０ ０ １１５０ ０３６８

百分比／％ ０ ０ ０６９１ ０２３５

萜烯
醇类

１ 里哪醇 １６００ ０ ０００５±０００３ ０ ００２８ ２５μｇ／Ｌ［２３］ 花香，果香，麝香葡萄［２０］

小计／（ｍｇ·Ｌ－１） ０ ０００５ ０ ００２８

百分比／％ ０ ０００３ ０ ００１８

去甲
类异
戊二
烯类

１ β大马士酮 １８３２ ０ ０００３±０００３ ０ ０００５ ００５μｇ／Ｌ［１５］ 树皮，桃罐头，烤苹果，话梅［１５］

小计／（ｍｇ·Ｌ－１） ０ ０００３ ０ ０００５

百分比／％ ０ ０００２ ０ ０００３

５７２第 ２期　　　　　　　　　　　　陶永胜 等：人工贵腐葡萄酒香气的仪器分析与感官评价



续表 ２

化
合
物

序号 香气物质 ＫＩ值

质量浓度／（ｍｇ·Ｌ－１）

传统甜白

葡萄酒

风干原料甜白

葡萄酒

人工贵腐葡萄

汁所酿酒

人工贵腐葡萄

所酿酒

嗅觉阈值 气味描述

１ 乙基香兰素 ２２４２ ００３３±０００５ ０ ０００３±０００３ ０ ０２０ｍｇ／Ｌ［２３］ 香子兰，乳脂，清甜味［２０］

２ 丁香醛 ２２５４ ０ ０１７５±００１５ ０ ０１６０±００１０ ＞５０００ｍｇ／Ｌ［２３］ 山楂［２０］

苯衍
生物

３ 香兰素 ２５４５ ００２０±００２８ ０００５±０００８ ０ ０ ０２０ｍｇ／Ｌ［２３］ 香草醛［２０］

４ 丁香酚 ２１７６ ０ ００１３±０００５ ０ ００４８±００１０ ６μｇ／Ｌ［１６］ 丁香［２０］

５ 百里香酚 ２２１４ ０ ００１５±０００３ ００１５ ００１３±０００３ ２５０ｍｇ／Ｌ［２０］ 药香，木香［２０］

小计／（ｍｇ·Ｌ－１） ００５３ ０２０８ ００１８ ０２２１

百分比／％ ００１６ ０１１８ ００１１ ０１４１

总计／（ｍｇ·Ｌ－１） ３２９６５１ １７６７０７ １６６３４４ １５６４４１

贵腐葡萄所酿酒。酒精发酵过程中，酿酒酵母可以

通过埃利希途径（Ｅｈｒｌｉｃｈｐａｔｈｗａｙ）将支链氨基酸合
成其自身所需要的氨基酸，同时伴随着高级醇的产

生。当酵母存在的介质中缺乏氨基酸，尤其是谷氨

酸的时候，这一反应会增强，结果产生更多的高级

醇
［９］
。本试验中，受灰霉菌侵染代谢作用，人工贵

腐葡萄和人工贵腐葡萄汁中含有较多的游离氨基

酸，使得酵母产生的高级醇含量减少。试验样品中

共测出８种高级醇类物质，只有异戊醇在 ４款酒样
中的 ＯＡＶ值均大于 １。说明高级醇对于供试酒样
实际香气贡献实际上很小。

酯类：葡萄酒中的酯类主要包括乙醇酯、乙酸酯

和其他酯类。葡萄酒中的酯类物质产生于酵母或细

菌的代谢及葡萄酒陈酿过程中
［２５－２６］

。酯类可以赋

予葡萄酒果香和花香。本研究中，供试酒样中共检

测出１１种酯类成分，其中 ３种乙酸酯、５种乙醇酯，
另外３种仅存在于人工贵腐葡萄酒中其他酯类物
质。乙酯类质量浓度相对较高，尤其是乙酸乙酯，在

２个人工贵腐葡萄酒样中质量浓度较高。这主要是
由于灰霉菌的侵染使葡萄汁中挥发酸（乙酸）质量

浓度升高，进而使得所酿酒中乙酸乙酯等质量浓度

增加。４款酒样酯类总质量浓度从大到小依次为：
人工贵腐葡萄所酿酒、人工贵腐葡萄汁所酿酒、风干

原料甜白葡萄酒、传统甜白葡萄酒。这一结果与

Ｔｏｓｉ等［５］
研究结果不同，该研究发现被灰霉菌侵染

的葡萄酒中酯类质量浓度降低，并将此归因于灰霉

菌侵染的葡萄汁中酯酶活性的升高。本研究中，人

工侵染的菌丝体及时进行了干燥灭菌处理，可能导

致贵腐原料酿酒过程中酯酶已遭灭活，所以酯类质

量浓度相对较高。试验中，乙酸乙酯、乙酸异戊酯、

及 Ｃ４－１０脂肪酸的乙醇酯类 ＯＡＶ值较高，赋予了葡
萄酒果香。

２个羟基苯甲酸酯类，对羟基苯甲酸乙酯和水
杨酸甲酯，仅存在于人工贵腐葡萄酒中，其中水杨酸

甲酯具有气味活性并散发冬青油的气味。γ癸内酯

只在人工贵腐葡萄所酿酒中检出，能表现出“桃、内

酯类”的香气，该结果与先前研究发现内酯类物质

是贵腐葡萄酒中典型香气物质的结果相一致
［６－８］

。

脂肪酸：供试酒样中检测出 ９种脂肪酸，苯乙
酸只在人工贵腐葡萄所酿酒中检出。本试验中，

Ｃ６
#

１０脂肪酸在人工贵腐葡萄酒中的质量浓度高于

对照酒样。Ｔｏｓｉ等［５］
研究得出贵腐葡萄酒中脂肪

酸质量浓度低于对照酒样，认为脂肪酸的氧化作

用和灰霉菌侵染引起的脂质降解活动导致脂肪酸

质量浓度的降低。而本研究中，贵腐葡萄原料采

用快速间断式灰葡萄孢人工侵染，相关脂肪酸氧

化酶和降解酶类及时被灭活，故而人工贵腐葡萄

酒中的脂肪酸质量浓度高于对照。Ｃ６
#

１０脂肪酸类

在低质量浓度时表现奶酪、奶油香气，在高质量浓

度时会使葡萄酒带有酸败、粗糙的气味，供试酒样

中丁酸、己酸、辛酸和癸酸的 ＯＡＶ值大于 １。尽管
Ｃ６

#

１０脂肪酸类物质常与不良气味关联，但是它们

对于葡萄酒的香气平衡起重要作用，因为它们可

以抑制与其对应乙醇酯类物质的降解
［２７－２８］

。人

工贵腐葡萄酒中较多的脂肪酸质量浓度也解释了

其中含有更多酯类物质的现象。

２２２　微量化合物差异
４款酒样中检测出 ９种痕量化合物，包括 １种

萜烯醇、１种 Ｃ１３去甲类异戊二烯类、１种酮类、２种
醛类、２种香草醛类、２种挥发性酚类。这些痕量化
合物属于品种香气成分，主要以香气糖苷前体的形

式存在于葡萄果皮中，并且随着酿酒过程逐渐释放。

人工贵腐葡萄所酿酒中检测出 ７种微量化合物，其
中有 ４种成分的 ＯＡＶ值大于 １：里哪醇（玫瑰花
香）、β大马士酮（果脯）、丁香酚（丁香花香）、２壬
酮（果香、花香）。风干原料甜白葡萄酒中检出 ６种
微量化合物，其中 β大马士酮和丁香酚具有香气活
性，而这２种物质在人工贵腐葡萄所酿酒中质量浓
度更高一些。传统甜白葡萄酒和人工贵腐葡萄汁所

酿酒分别检测出２种和 ３种微量物质，但它们均没
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有香气活性。

图 ４　前 ２个主成分上香气成分的载荷以及供试酒样的分布图

Ｆｉｇ．４　ＬｏａｄｉｎｇｓｏｆａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｕｎｄｓａｎｄｗｉｎｅｓｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎｉｎｔｈｅｆｉｒｓｔｔｗｏＰＣｓ

如表２所示，萜烯醇类（里哪醇）和去甲类异戊
二烯类（β大马士酮）物质只在风干原料甜白葡萄
酒和人工贵腐葡萄所酿酒中存在，这也表明在葡萄

浆果没有破裂的情况下，葡萄过熟处理可以促进香

气前体物质的水解释放。研究结果与 Ｇｅｎｏｖｅｓｅ等
利用灰霉菌人工侵染方法酿造菲亚诺甜白葡萄酒中

的研究结果相吻合
［９］
。灰霉菌的代谢活动中，主要

是糖苷酶的催化水解作用
［２９］
，促进香气糖苷的水

解，使得人工贵腐葡萄所酿酒中来源于原料的香气

物质含量高于风干原料所酿葡萄酒，更高于传统甜

白葡萄酒中的该类成分。人工贵腐葡萄汁所酿酒中

品种香气成分含量低，可能是浆果破碎后高糖、高酸

的理化环境限制了灰霉菌糖苷酶的活性，也就达不

到促进香气糖苷水解的作用。

供试酒样中，２种人工贵腐葡萄酒含有更多的
醛类物质。与高级醇和酯类相比，醛类物质具有

更强的抑制真菌的作用
［３０－３１］

，人工贵腐葡萄酒中

醛类物质质量浓度的增加是葡萄浆果和葡萄汁针

对灰葡萄孢侵染的应激反应。本研究中，糠醛仅

在 ２种人工贵腐葡萄酒中检出，尽管其 ＯＡＶ值均
小于 １，也能说明该成分在人工灰霉菌侵染葡萄浆
果和葡萄汁中的独特性，这与 Ｇｅｎｏｖｅｓｅ等研究认
为糠醛是 Ｆｉａｎｏ贵腐葡萄酒中典型香气成分的结
果相符

［９］
。另外一种应激反应产生的成分是 ２壬

酮，有研究发现灰葡萄孢侵染草莓和覆盆子等浆

果时，宿主会产生抵抗真菌的化学成分，２壬酮就
是其中之一

［３２］
。本试验中，葡萄浆果受灰葡萄孢

侵染产生 ２壬酮，因此仅在人工贵腐葡萄所酿酒
中检出。

对于苯衍生物，在人工贵腐葡萄酒中不具有典

型性，丁香酚和丁香醛在风干原料所酿葡萄酒中检

出，仅丁香酚具有香气活性。香草醛及其酯类只在

传统甜白葡萄酒中检出，但不具香气活性。

２２３　不同样品的主成分分析对比
为了分析供试酒样在检出香气成分上的整体差

异，对供试酒样的香气成分数据进行主成分分析，主

成分１（ＰＣ１）和主成分 ２（ＰＣ２）解释了数据总体方
差 的 ８４６５％，其 中 ＰＣ１ 占 ５９０２％，ＰＣ２ 占
２５６３％，前２个主成分上香气成分的载荷及供试酒
样的分布如图４所示。

分析可见，ｎ癸酸、月桂酸、己酸、苯乙酸、乙酸
乙酯、月桂酸乙酯、水杨酸甲酯、乙酸异戊酯、癸酸乙

酯、γ癸内酯、丁香酚等在 ＰＣ１正半轴上的得分较
高，人工贵腐葡萄所酿酒存在于这些物质所在区域，

故而酒中这些成分质量浓度较高。异丙醇、异丁醇、

异戊醇、１己醇、１十四醇、苯乙醇、２乙基１己醇、
糠醇、香兰素、乙基香兰素等在 ＰＣ１的负半轴得分
较高，传统甜白葡萄酒处于该区域。在 ＰＣ２的正半
轴上得分较高的物质包括丁酸、异丁酸、糠醛，人工

贵腐葡萄汁所酿酒处于 ＰＣ２正向端，含有更多的丁
酸、异丁酸和糠醛。灰霉菌侵染原料所酿葡萄酒分

布于 ＰＣ１和 ＰＣ２的正向端，说明灰霉菌侵染对葡萄
酒的最终香气有着重要的影响。人工贵腐葡萄所酿

酒中分布于酯类和有机酸较为集中的区域，故以人

工贵腐葡萄为原料使得这一酒样含有更多的与酯
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类、有机酸相关的香气。人工贵腐葡萄所酿酒含有

比人工贵腐葡萄汁所酿酒更复杂的香气成分轮廓，

典型性更强。

２３　供试酒样香气特征感官量化分析差异
供试酒样香气特征的感官量化分析结果见

表３，供试酒样中共检出 ９个类别 ２２种香气特征，
ＭＦ值在１０％ ～８７％之间，贵腐葡萄所酿葡萄酒表
现出最大的香气复杂性，含１７种香气特征。对供试
酒样的香气特征量化数据进行主成分分析，前 ２个
主成分分别占总体方差的 ４６１８％和 ３４５９％，前 ２
个主成分上香气特征的载荷以及酒样分布见图 ５。
温带水果、坚果、烤面包、焦糖等香气特征在 ＰＣ１正
半轴上得分较高，柑橘、甜果、蔬菜等香气特征则在

ＰＣ２正半轴上得分较高。其他香气特征散布于
ＰＣ１、ＰＣ２负半轴上。

由供试酒样在前 ２个主成分上的分布可知，
４款酒样均有其独特的香气特征。人工贵腐葡萄所
酿酒处于 ＰＣ１正轴，有更多复杂的香气特征———甜
果、焦糖、芒果和烘烤；风干原料甜白葡萄酒处于

ＰＣ２正轴，有柑橘、柠檬和果脯类香气特征；传统甜
白葡萄酒处于 ＰＣ１负轴和 ＰＣ２正轴，有甜果、桃和
些许不良气味，如蘑菇和青草香；人工贵腐葡萄汁所

酿酒处于 ＰＣ１和 ＰＣ２的负轴，主要表现为香蕉、梨
　　

表 ３　供试酒样香气特征量化分析 ＭＦ值

Ｔａｂ．３　ＭＦｏｆａｒｏｍａｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓｏｆｓａｍｐｌｅｗｉｎｅｓ％

序号
香气

类别

香气

词汇

传统甜

白葡萄

酒

风干原料

甜白葡萄

酒

贵腐葡

萄汁所

酿酒

贵腐葡

萄所酿

酒

１ 柑橘 ２６ ２４ ２２ ２４

２ 柑橘类 柠檬 ３２ ４０ ０ ２８

３ 柚子 ２４ １４ ０ ２６

４ 香蕉 ４９ ２２ ５７ ４２

５
热带水果

菠萝 ２２ ２２ ２６ ２８

６ 芒果 ０ ０ ０ １０

７ 荔枝 ０ ０ １０ ０

８ 苹果 ７６ ６０ ８７ ０

９ 温带酸果 梨 ４４ ２０ ７３ ２２

１０ 酸樱桃 ０ ０ ０ １０

１１ 桃 ３６ ３０ １４ １４

１２ 温带甜果 甜杏 ４０ ４１ ３２ ６３

１３ 甜樱桃 ０ ２２ ０ ０

１４ 坚果 烤杏仁 ０ ０ ０ ２４

１５ 生青 青草 ２０ ０ ０ ０

１６
烘烤

吐司 ０ ０ ０ ５０

１７ 面包 １４ ０ ０ １４

１８ 焦糖 ０ ２０ ０ ４５

１９ 焦糖 蜂蜜 ０ ５２ ０ ６８

２０ 蜜饯 １４ ２８ ０ １７

２１
泥土味

蘑菇 ２２ ０ ０ ０

２２ 泥土 ０ ０ １４ １４

图 ５　各香气特征在主成分 ＰＣ１、ＰＣ２上的载荷以及各酒样在 ＰＣ１、ＰＣ２上的得分图

Ｆｉｇ．５　ＬｏａｄｉｎｇｏｆａｒｏｍａｃｈａｒａｃｔｅｒｉｓｔｉｃｓａｎｄｄｉｓｔｒｉｂｕｔｉｏｎｏｆｓａｍｐｌｅｗｉｎｅｓｏｎＰＣ１ａｎｄＰＣ２
　
和荔枝的香气。Ｃｒｏｓｅｒ研究了不同葡萄品种所酿的
贵腐葡萄酒的香气特征，主要香气特征包括芒果、柑

橘、花香、百里香、干杏、桃、蜂蜜、焦糖等
［３３］
，这一结

果与本研究中贵腐葡萄所酿葡萄酒的香气特征最为

接近。

３　结束语

采用本地优选的灰葡萄孢菌株，人工侵染葡萄

浆果和葡萄汁，酿造贵腐葡萄酒，并以风干原料所酿

甜酒和传统甜白葡萄酒为对照，研究了人工贵腐葡

萄酒的香气物质特征。供试葡萄酒香气的仪器和感

官分析表明，人工贵腐葡萄和葡萄汁所酿酒中高级

醇质量浓度较小，前者受真菌侵染的影响含有较多

的酯类，尤其是乙酸酯类。人工贵腐葡萄所酿酒和

风干原料所酿葡萄酒中含有更多的活性品种香气成

分，尤其是萜烯醇类和去甲类异戊二烯类，说明浆果

８７２ 农　业　机　械　学　报　　　　　　　　　　　　　　　　　２０１６年



的过熟处理有利于香气糖苷的水解。羟苯甲酯类成

分是灰霉菌侵染导致的典型物质，人工贵腐葡萄所

酿酒中特有的香气物质还包括 γ癸内酯、苯乙酸、２
壬酮。人工贵腐葡萄所酿酒香气特征最为复杂和典

型，具有明显的焦糖、甜杏、芒果、烘烤等的香气特

征，但人工贵腐葡萄汁所酿酒的香气复杂度和典型

性较弱。因此，采用优选灰葡萄孢菌株人工侵染葡

萄酿造贵腐葡萄酒的工艺技术具有应用的可行性。
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