第4章 葡萄酒的口感及口感分析 
第2节 葡萄酒中呈味物质及其口感
　　在葡萄酒中具有多种呈味物质，它们使人产生甜、咸、酸、苦等味觉；这些呈味物质组合起来，不同比例及浓度的变化，还能使人产生鲜、涩等味觉。
4.2.1 甜味物质及口感
　　在葡萄酒中具有甜味的物质主要是糖、酒精和甘油。它们是构成葡萄酒柔和、肥硕和圆润等口感特征的要素。
4.2.1.1 葡萄酒中的甜味物质
　　葡萄酒中能使人感到甜味的物质主要有糖和醇两大类。
　　糖：源于葡萄浆果；存在于半干至甜型葡萄酒中，亦少量存在于干型葡萄酒中。
　　醇：为发酵产物，是在酒精发酵过程中形成的。
　　其中主要有为乙醇，其它醇约为0.5%。醇类具有复杂特殊的气味与滋味，是葡萄酒香气成分的载体。
	甜味的物质
	糖：
	葡萄糖：干型葡萄酒中含0.2-0.8 g/L；其它酒中可达30g/L

	
	
	果 糖: 干型葡萄酒中含1-2g/L；其它酒中含60g/L ；

	
	
	阿拉伯糖：0.3-1g/L；

	
	
	木糖：0.05g/L。

	
	 
	 

	
	醇：
	乙 醇

	
	
	高级醇：丙醇、丁醇、异丁醇、戊醇、异戊醇等；

	
	
	多元醇：甘油、2.3丁二醇、阿拉伯糖醇。


4.2.1.2 葡萄酒中甜味物质的口感
　　--不同糖的味感有差异
　　--不同醇的味感有差异
　　--乙醇对葡萄酒的口感有双重影响

　　1. 乙醇：主要来自葡萄汁中糖的酒精发酵。其形成受原料含糖量、酵母菌种类及发酵条件等影响。葡萄酒的乙醇含量见表4-1。

表4-1 中国葡萄酒标准对乙醇含量规定 

	项 目 
	要 求

	酒精度(20℃)
	甜、加香葡萄酒
	11.0-24.0

	%（V/V）
	其他类型葡萄酒 
	7.0-13.0


注：酒精度在上表的范围内，允许差为±1.0%(V/V)，20℃。 
　　乙醇具有既有味又有粘膜反应的复杂味感。所以，乙醇对葡萄酒的口感具有双重影响：一方面，酒精本身的甜味以及它可明显增强糖的甜味的特性，使其可加强葡萄酒的厚实感；由酒精引起的热感及令人舒适的苛性感，不仅补充葡萄酒本身的味感，并且与其它的质特性相融合，使葡萄酒具有醇浓性，肥硕。需注意的是醇浓性、肥硕与足够高的酒度相联系，只有在酒度高于11%(v/v)时，才能明显地表现出来。如果乙醇含量低于10%(v/v)会使酒味平淡，不会具有肥硕特性。另一方面，酒精含量过高时，如含量高于14%会明显表现出"酒精味"。其乙醇的不良味感即令人不适服的强烈的热感和苛性感以及苦感会表现出来。
　　因此，如果葡萄酒酒度过高而造成不平衡时，则会降低葡萄酒的厚实感，使之消瘦。乙醇的甜味可通过"训练"来了解。
　　2. 甘油：在酒精发酵过程中形成的副产物；其形成与原料、酵母菌、发酵条件有关。葡萄酒中甘油的含量5～15g/L，用患贵腐病的葡萄酿制的葡萄酒甘油含量很高(大于15g/L)。甘油具有几乎与葡萄糖相同的甜味强度。在口感上，甘油的甜味可立即表现出来；它加强葡萄酒的厚实感，并赋予葡萄酒柔和、肥硕的口感特征。
　　3. 葡葡糖与果糖：葡萄糖与果糖来源于葡萄浆果。在葡萄浆果完全成熟时，果糖与葡萄糖的比值最后接近1。在酒精发酵过程中，由于酵母优先利用葡萄糖，故果糖/葡萄糖比值逐渐升高；发酵结束时，酒中的糖以果糖为主。
　　葡萄酒总糖含量见表4-2。
　　表4-2 中国葡萄酒标准对总糖含量规定 

	项 目
	要 求

	总糖(以葡萄糖计)g/L
	平静葡萄酒
	干 型
	≤4.0

	
	
	半干型
	4.1-12.0

	
	
	半甜型
	12.1-50.0

	
	
	甜 型
	≥50.1

	
	
	干加香
	≤50.0

	
	
	甜加香
	≥50.1

	
	气泡加气气泡葡萄酒
	天然型
	≤12.0


	
	
	绝干型
	12.1-20.0

	
	
	干 型
	20.1-35.0

	
	
	半干型
	35.1-50.0

	
	
	甜 型
	≥50.1


　　不同的糖其甜味强度不同，设蔗糖的甜度为100，则不同糖的甜味强度为：果糖的甜度(173)>蔗糖(100)>葡萄糖(74)。因此，人工终止发酵所得到的葡萄酒比用葡萄汁甜化的葡萄酒甜。
　　糖是赋于葡萄酒甜味的物质。其对葡萄酒口感的影响同酒精、甘油的甜的影响一样，使葡萄圆润、融合、流畅、肥硕。但当糖与其它物质不平衡时，则使葡萄酒或柔弱(酸低、酒度低)或甜腻(糖过高)。
4.2.2 酸味物质及口感
　　葡萄酒中适量的酸味物质是构成葡萄酒爽利、清新(干白、新鲜红)等口感特征的要素。
　　酸度过高会使人感到葡萄酒粗糙、刺口、生硬、酸涩；酸度过低则使人感到葡萄酒柔弱、乏味、平淡。酸与其它成分不平衡时，葡萄酒显得消瘦、枯燥、味短。
4.2.2.1 葡萄酒中的酸味物质
　　葡萄酒中能使人感到酸味的物质是一系呈游离状态存在的有机酸(这些以游离状态存在的有机酸，构成了葡萄酒的总酸)。
　　这些有机酸主要有6种，分二大类：

	酒石酸
	
	源于葡萄浆果

	苹果酸
	
	

	柠檬酸 
	
	

	琥珀酸
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	源于发酵(由酒精发酵和细菌活动形成)

	乳酸
	
	

	醋酸
	
	


　 　　
　　葡萄酒中不同的有机酸其酸味不同，酸味强弱也因条件不同而变化。
　　--在浓度相同的情况下，它们按酸味强弱的排列为：
　　苹果酸>酒石酸>柠檬酸>乳酸
　　--在PH值相同的条件下，其排列顺序为：
　　苹果酸>乳酸>柠檬酸>酒石酸
　　所以，从味感上讲，苹果酸是葡萄酒中最酸的酸。
　　此外，葡萄酒的酸味主要受总酸的影响，它要比受PH值的影响大得多。便如，我们在葡萄酒中加水以降低总酸而不改变PH值，就会明显地降低葡萄酒的酸味。

4.2.2.2 葡萄酒中酸味物质的口感
　　1.酒石酸：源于葡萄浆果。浆果成熟时期，气温需达35℃，酒石酸才能转化。酒石酸很酸，味感生硬、粗糙。在葡萄酒中不能给人舒适感，使酒在后味上表现为粗糙的酸味。
　　2.苹果酸：其味感带生青味和涩味。葡萄酒中若含苹果酸过多，说明葡萄成熟度不好。
　　3.柠檬酸：其味感清新，凉爽。国际葡萄酒组织规定，葡萄酒中柠檬酸的含量不能超过1g/L。
　　4.琥珀酸：为发酵产物味感其特殊，刚入口的感到酸味比前几种淡。随后味感变浓，先咸后苦，并能引起唾液分泌。琥珀酸是葡萄酒中味感最复杂的物质，可使葡萄酒滋味浓厚，增强其醇厚感，但有时也会引起苦味。
　　5.乳酸：酸味较弱，只是略带酸味并略带乳香。 
　　6.醋酸：具醋味，则往往是发生了由醋酸菌引起的醋酸病。具刺激之味的醋酸及其衍生物破坏了葡萄酒的清爽和纯正感。酒中若形成过量的醋酸和醋酸乙酯，其以酸败的气味和口感为特征。
　　生病开始时，因当酒中形成的醋酸还较少(200-300mg/L)时，对感官影响相对也少；当醋酸达到700-800mg/L，虽然气味很小，但口感上可具有醋味。醋酸的衍生物都具有辛辣感。特别是醋酸乙酯，当其量达150-180mg/L时，就具有明显酸败气味和辛辣、燥热的口感，使葡萄酒发酸或酸败，变得燥热，使酒在口感和气味上都表现出酸，引起口腔尖刺感，区别于酒精引起的。所以，醋酸及其酯类对葡萄酒的影响比醋酸还大。
　　"挥发酸永远是发酵管理和贮藏管理不良的表现，它同时破坏了葡萄酒的香气和口感。"
4.2.3 咸味物质及口感
4.2.3.1 葡萄酒中咸味物质的种类
　　葡萄酒中的咸味物质主要来源于葡萄原料、土壤、工艺处理。是无机盐和少量有机酸盐，们在葡萄酒中的含量为2-4g/L，因品种、土壤、酒种的不同而有差异。
　　1. 葡萄酒中阳离子：
　　葡萄酒中含有多种阳离子，其中主要的有钾、钠、钙、镁、铁(表4-3)。这些离子主要来源于土壤并通过原料和加工器具进入酒中。

　　表4-3 葡萄酒中的阳离子含量(mg/L) 

	种 类
	钾
	钙
	镁
	铁
	铜

	含量
	1148
	238
	80
	1.84
	0.1


　 
　　2. 葡萄酒中阴离子：
　　存在于葡萄酒中的阴离子有溴化物、磷酸盐、硫酸盐、氯化物等(表4-4)。
表4-4葡萄酒中阴离子的含量g/L 

	亚硫酸
	溴化物
	氯化物
	硫酸盐
	磷酸盐

	0.1～0.4
	0.1～0.7
	0.02～0.2
	<1
	0.07～1


　　3. 中性酒石酸盐：
　　葡萄酒中的中性酒石酸盐主要有：中性酒石酸盐、酒石酸氢盐、中性苹果酸盐、苹果酸氢盐、中性琥珀酸盐、琥珀酸氢盐、乳酸盐等。
　　4.还有一些微量元素：氟、硅、硼、溴、锌、锰、铜、铅、钴、锂等。
4.2.3.2 咸味物质对葡萄酒口感的影响
　　1. 从饮用的角度，大部分无机盐是人类营养所必须的元素。
　　2. 葡萄酒中的咸味物质(盐)参与葡萄酒的味感构成，它们能在不同程度上的加强所有其他味感。但不同的咸味物质对葡萄酒的味感有不同的影响：
　　--有些可加强葡萄酒的清爽感，例如酒石酸氢钾除咸味外，同时具有酸味。
　　--但是如果在葡萄酒中加盐，如加氯化盐或硫酸盐，只会降低葡萄酒的适口性。
　　--钾盐同时还具有一定的苦味，可加强不良味感。
　　3.咸味物质(无机盐)因品种、土壤、工艺不同而有差异。
　　--钙：来源于土壤，此外还来自于降酸采用的碳酸钙，及过滤、辅助物垫料及澄清剂如膨润土。葡　　萄酒中钙主要以酒石酸钙和草酸钙的形式存在。
　　--钾受品种、生态条件和采收期的影响。经发酵与陈酿，由于酒石酸氢钾的溶解度降低及沉淀析出，钾含量减少，通常白葡萄酒含量比红葡萄酒低。
　　--镁：一般存在量为50-165mg/L，其中在汁中的含量比酒中的多，镁的含量可能对酒石酸盐的稳定性和酸味有重要影响。
　　--铁：葡萄酒中的铁主要来源于土壤和加工设备。当铁含量大于8mg/L，在PH值，单宁、磷酸含量适当的情况，会引起葡萄酒的铁破败病，我国规定葡萄酒中铁含量不能大于10mg/L。
　　--铜：铜和铁一样会引起葡萄酒混浊，影响酵母的活动并降低葡萄酒的质量。当铜含量高于0.5mg/L时，酒可能会出现铜性混浊。正常情况下，葡萄汁和新葡萄酒中含铜很少，约0.1-0.3mg/L，葡萄酒中很少超过0.5-1.0mg/L。
4.2.4 苦味、涩味物质及口感
4.2.4.1 葡萄酒中的苦味、涩味物质
　　葡萄酒中的苦味及涩味物质主要是一些酚类化合物质，如单宁、酚酸、黄酮类。由于其具有的营养、防病、治病等作用，可提高红葡萄酒的饮用价值。
　　1. 单宁：
　　丹宁由源于葡萄浆果的种子和果皮中的无色花色素苷构成的。果梗中亦含有大量无色花色素苷。丹宁的另一来源是人为添加的(丹宁处理)或在橡木桶中浸出的。
　　丹宁的味感与其聚合度有关。根据丹宁在味感上的表现，可将其分为下列几类：
　　优质丹宁：来源于优良名贵葡萄品种的成熟浆果。在成熟葡萄酒中表现出良好的结构感和丰满度。
　　苦味丹宁：来源于普通葡萄品种，存在于一些酸度很低的葡萄酒中。
　　酸味丹宁：存在于瘦弱、刺激感强的葡萄酒中。
　　粗糙丹宁：即生葡萄酒和压榨酒中所含的丹宁。
　　木味丹宁：来源于橡木桶的丹宁。
　　红葡萄中单宁含量约为1-3g/L。白葡萄酒中每升几十毫克，酒中总单宁含量与涩味强度之间有一定的关系。但某些陈酿葡萄酒，虽然它们的单宁含量较高，但已经失去了涩味、口味变得协调，柔和，在陈酿红葡萄酒中，这类化合物赋予葡萄酒砖红色，从而取代了游离花色苷的鲜红色。 
　　2. 酚酸：酚酸以酯的形式存在于葡萄果粒中，遇碱水解成游离态的酸。在酿造与贮藏过程中，会缓慢水解一部分。所以，常常在葡萄酒中可同时发现游离的酚酸和结合的酚酸。
　　3. 黄酮类：
　　黄酮是一类化学结构与花色苷类似，几乎无处不存在的色素，为黄色晶体。黄酮类化合物在葡萄酒中含量少，白葡萄酒颜色偏深主要是黄酮类多酚化合物颜色偏深所致，某些黄酮类化合物(如d一儿茶素，橙皮甙)具有维生素p样作用，能降低血管脆性及异常的通透性。
4.2.4.2 苦味物质的口感
　　上述多酚类化合物口感很复杂，它们的苦味常常与涩味(收剑性)相结合，葡萄酒的复杂的味感多是与它们的存在相联系的。红葡萄酒和白葡萄酒的口感的差异，就是由这些酚类物质引起的。红葡萄酒红、桃红或白葡萄酒，都可在后味上表现出让人吃惊的苦味。另外，葡萄酒口味的持续性也常常以苦为基础。某些红葡萄酒会表现出成为缺陷的苦味，即苦表现过于突出，在后味上占了主导地位。
　　丹宁是构成葡萄酒筋肉的成分。足够高的丹宁含量可以使葡萄酒厚实、丰满、浓郁，而具有结构感，充沛，味长。它是葡萄酒耐贮特性的保证。但是，丹宁过高可使葡萄酒生硬、糙、滞重。
　　丹宁的苦味在微碱或中性溶液中表现更为突出。在葡萄酒的酸度条件下，丹宁的苦味不纯，与涩味相混淆，常常表现以涩味(收剑性)为主，甚至苦味被涩味所掩盖
　　在优质红葡萄酒中，丹宁质量与香气质量密切相关，口味的优雅与香气的优雅总是相伴出现。在葡萄酒的成熟过程中，优质丹宁随着醇香的出现并变浓，这类丹宁不仅会软化，而且还参与醇香的构成。相反。粗糙而无个性的葡萄酒，为粗劣葡萄酒，它们一般源于劣质葡萄品种生太条件不好的产区。
4.2.5 二氧化碳对感官质量的影响 
　　在发酵结束时，CO2浓度可达2g/L。在装瓶时，应使其浓度低于100mg/L。因为，CO2的味感很难与红葡萄酒的丹宁结构协调。
　　发酵过程中产生的CO2，在新酿成的葡萄酒中基本为饱合状态。由于葡萄酒的陈酿及其处理，不可能完全将CO2除掉，所以即使是成年老酒，仍含有少量CO2。因此，可以将CO2看作为葡萄酒的正常构成成分。(在发酵结束时，CO2浓度可达2g/L。在装瓶时，应使其浓度低于100mg/L。)CO2可溶于葡萄酒，但它具有挥发性，所以其含量在葡萄酒中逐渐降低，特别是当葡萄酒与空气接触后，损失的量更大。陈酿方式也影响CO2的含量，便如在大容量的密封金属容器中贮藏的葡萄酒，CO2含量就比在小木桶中贮藏的高得多，而在瓶内贮藏的则没有CO2的损耗。所以，在消费时，葡萄酒中CO2的含量差异极大，而且多数情况下处于非控制状态。我们完全可以通过适宜的方法除去或加入一部分CO2。使它的含量处于最佳范围。
CO2含量对葡萄酒的感官质量具有重要影响。根据CO2含量不同，葡萄酒的种类不同，CO2可以具有完全相反的作用。
　　1. 在水溶液中，只要其浓度达到200mg/L，我们就能感觉到它单纯的微酸的味道。
　　2. 如果浓度升高，由于其释放，可在口腔粘模的表面产生针刺感。我们正是通过这种针刺感来辩认CO2的。但在葡萄酒中，只有CO2含量高于500mg/L时，才能感觉到它的针刺感。
　　3. 而更低的CO2含量虽然不能被感知，却对葡萄酒的平衡起到重要的作用：
　　--在引起针刺感的浓度以下，CO2表现为葡萄酒的酸化剂，参与形成酸的印象，并加强这一印象。
　　--CO2可以加强酸硬或瘦弱的葡萄酒的不平衡的印象。而这些葡萄酒如果不含CO2则可能平衡；
　　--相反，CO2可以使含酸量过低的、平淡的葡萄酒清新和具清爽感。如一些含酸量过低的干白或半干白葡萄酒，其味感质量可被500-700mg/L的CO2所改善。但如果葡萄酒的含酸量达到5g/L(H2SO4)，加入CO2只会降低其质量，因为它含的酸已足够了。
　　--CO2可以加强丹宁的味感，并减弱甜味。400-500mg/L的CO2，能改善丹宁含量低的新鲜红葡萄酒的质量。但对于应在瓶内成熟的红葡萄酒，其CO2含量应低于200mg/I，甚至最好低于100mg/I。因为对于这类葡萄酒，CO2能降低其柔和度，加强丹宁的粗糙感。同样，对于利口酒和甜型酒，CO2含量越低，其肥硕感越强。
　　Ribereau-Gayon的研究结果表明，葡萄酒品尝员对CO2含量的变化比对酸度的变化更为敏感。他用人为的方式将同一红葡萄酒的CO2调整为20g/L、360g/L和620mg/L三组，然后以任意顺序请50个品尝员品尝。结果为： 
　　--73%的品尝员鉴别出第三组的葡萄酒在舌尖部产生的针刺感；
　　--53%的品尝员区分出了前两组葡萄酒，虽然它们的CO2含量均不产生针刺感。
　　同一组品尝员品尝了人为将总酸调成3.3g/L、3.8g/L和4.5g/L(H2SO4)的同一葡萄酒。
　　结果为：
　　--38%的品尝员没有作出任何正确答案；
　　--32%的品尝员将三组葡萄酒按总酸的高低顺序排列。
4.2.6 葡萄酒在口腔中的味感变化
　　葡萄酒中具有多种呈味物质，分别具有甜、咸、酸、苦等味道；使人产生甜、咸、酸、苦等四种基本味觉。由于舌区对上述物质的敏感性不同，反应速度不同，所以，葡萄酒入口后在口腔中的变化，及给人的刺激也不同。品尝过程中分析葡萄酒入口后在口腔中的各种味道的交替变化，对于了解其滋味构成及口感质量是非常重要的。
　　1.葡萄酒入口时
　　人的主要的感觉是甜润、柔和
　　↓
　　2.在口中的感觉发生变化。
　　(一变化可有不同的情况)
　　↓
　　对于柔和的新葡萄酒或 　　在另一些情况下，某些改
　　成熟良好的优质葡萄酒,　　变使葡萄酒的舒适感下降：
　　入口时使人舒适的圆润 　　入口时的甜味强度下降快
　的感觉持续时间较长。　　酸味也很快出现并加强。
(称这样的葡萄酒味长) 　(称这样的葡萄酒味短)
　　↓
　　3.后味(尾味)(在品尝的最后数秒)
　　与酸味相关的苦涩味出现并加强。
　　如果葡萄酒较粗糙，则其苦涩味在后味中占有支配地位。
　↓
　　4.余味(咽下或吐掉酒后的感觉)
　　口感和香气的持续
　　5.感觉的逐渐消失 回味
