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引言

         葡萄酒因其悠久的历史，特殊的酿造工艺，产地及品质的挑剔性早已成为
全球重要的酒精性饮料之一，且其本身含有各种有机和无机物质，营养丰富，
适量饮用，能防治各种疾病，增强人体健康。在分析葡萄与葡萄酒时，无论是
一般成分（糖、酒精、酸）还是特有成分（色素、丹宁、芳香物质），目前绝
大多数的葡萄酒生产企业和质检机构仍然采用传统的化学分析方法，这些方法
通常预处理复杂、费时费力，检测过程中使用的化学品也不可避免地带来环境
污染。因此采用高新技术进行检测和提高葡萄酒的品质势在必行。
        葡萄籽是葡萄酒产业的副产品，含有多种微量元素及多酚等生物活性物质，
具有清除自由基、抗衰老、增强自身免疫力、美容养颜、抗过敏、保护心血管、
防辐射、保护消化系统等多种功效。通常采用有机溶剂浸提法生产葡萄籽油和
GSE , 溶剂回收时会引起不饱和脂肪酸的分解和多酚的变质，该法还存在生产工
艺繁琐、溶剂残留、溶剂易燃以及价格昂贵等问题。而且，无论生产葡萄籽油
还是GSE，葡萄籽中的蛋白质和膳食纤维都没有得到利用。因此利用微胶囊技
术、膜分离技术等高新技术来提高葡萄籽中有利物质的提取及利用。
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1 高新技术在葡萄及葡萄酒中的应用

1.1 红外光谱技术在葡萄及葡萄酒分析中的应用

近年来红外光谱技术作为一种快速的检测手段广泛应用于农业、石油、食

品、烟草、医药等行业的品质分析和质量控制。近几年研究发现，中红外

可以作为代替近红外快速预测葡萄与葡萄酒特性的另一种光谱方法。中红

外不仅可以利用在近红外区观察到的C-H、N-H和O-H分子振动光谱信息，

而且可以对在近红外区观察不到的C-O、C-N和C-S基团的分子振动很敏感。

总之，红外光谱技术可以减化葡萄与葡萄酒的分析步骤，减少分析时间，

此外其与化学计量学结合还具有同时测定几种成分和分类鉴别的能力，在

葡萄酒行业越来越受到关注，并已得到成功应用。
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1.1.1 葡萄原料的分析检测

传统的葡萄浆果含糖量的检测方法是从每穗摘取一定数量的浆果，将采取的
浆果压汁（应压干），混匀，取样分析含糖量和含酸量。这样不仅耗时费力，
对葡萄造成损伤，而且由于取样分析时间长，难免造成样品变质而导致较大
的人为误差产生。可见-近红外光谱技术可以不需要对葡萄样品进行匀浆处
理，直接对整粒葡萄果实进行扫描，简化了样品准备过程，显著增加了样品
的测定数量，减少误差，是一种预测葡萄成熟度的理想分析方法。

吴桂芳等应用可见/近红外光谱技术测量葡萄浆果糖度，并建立偏最小二乘
法（PLS）与BP 神经网络相结合的数据分析模型对葡萄浆果糖度进行预测。
研究结果表明，应用可见/近红外光谱技术，偏最小二乘与BP 神经网络相结
合的数据处理模型能够很好的预测葡萄浆果的糖度，结果要好于PLS 模型的
预测效果。
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1.1.2 葡萄酒一般理化指标分析
RBANO-CUADRADOM等利用近红外反射光谱法分析检测葡萄酒发酵过
程中的15个参数，其中酒精度、质量密度、总酸、pH值、色强度、乳糖、
色调和总酚类化合物的判别系数高于0.8，而挥发酸、有机酸、还原糖和
总二氧化硫的判别系数较低，因为这些物质在葡萄酒中的含量较低，但总
的来讲，近红外反射光谱法可以作为发酵过程中主要参数的检测。

URBANO-CUADRADOM等综合利用近红外/中红外光谱技术对葡萄酒的
几个因素进行了检测。近红外光谱分析的信噪比较低，相比较傅立叶变化
中红外检测，近红外分析的结果更为准确，其中对酒精度和容积重量2个
指标测定值的交叉验证标准误差（ SECV）与标准方式下十分接近，分别
为0.19%和0.33kg/L。另外，结合2个光谱区域检测的方法提高了对甘油和
总二氧化硫的检测精度，并免除了标准方法关于对时间试剂消耗量和操作
失误的限制。
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1.1.3 葡萄酒中酚类化合物成分分析

CYNKARW等采用可见/近红外光谱技术检测葡萄酒中有色聚合体、三甲

聚合体和单宁酸3个成分的浓度。结果表明，在利用近红外结合偏最小二

乘法的预测值与利用液相色谱测量值有着较好的相关性。

在澳大利亚阿德莱德葡萄酒科学实验室连续2年进行红葡萄酒发酵实验，

研究了应用近红外光谱技术（NIR）预测多酚化合物浓度以及监测红葡

萄酒发酵过程中多酚化合物的提取和变化。实验表明，NIR可以预测赤

霞珠和西拉葡萄酒主要的花色素苷浓度。
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1.1.4 葡萄酒的分类鉴别

利用AOTF近红外光谱仪快速检测分析技术进行年份葡萄酒的验证

性分析检测，初步的验证性实验表明，利用AOTF-NIR技术判断分

析葡萄酒的年份是可行的，但是要真正建立一个可实际应用的定

性分析模型，还需增加各年份葡萄酒样品的数量，应包含同一年

份不同批次的葡萄酒。
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1.2 膜分离技术在葡萄酒除浊中的应用

葡萄酒的存放期越长久，其味道越好，价格也越高。但在存放过程中会出
现叫酒石的物质，它的主要成分是酒石酸氢钾。它存在于葡萄汁和其它浆
果汁中，为无色晶体，易溶于水，在发酵制酒过程中易形成酒石。酒石的
自然稳定贮存期为2～3年，人们想了些办法来稳定酒石或加速酒石的有控
制的离析，如用偏酒酸使酒石稳定，用钙盐法使酒酸分解 ,用阳离子交换
法来降低钾含量。但是这些办法均具有其致命缺点而被淘汰。解决此难题
的有效方法是用反渗透膜分离法，首先将葡萄酒分离成两部分，其中 60%
为透过液，另外40%为浓缩液。由于在浓缩液中的酒石呈过饱和状态，因
而会加速酒石的结晶而析出沉淀，再经过过滤器、分离器、倾析器将酒石
分离去除。最后再将去除了酒石的浓缩液和另外60%的透过液进行混合，
就能得到酒石稳定的葡萄酒，再长期放置也不会析出浑浊物，有效地提高
了葡萄酒的稳定性。
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2.1 原花青素提取及微胶囊化研究
葡萄籽中富含原花青素及葡萄籽油等有益成分。原花青素具有强抗氧化能力，
清除自由基的能力是VE的50倍、VC的20倍, 因其高效、低毒、高生物利用
率而广泛用于食品、饮料 、化妆品及保健用品等领域。但原花青素自然环
境下易氧化, 对光 、热、pH值等环境条件敏感，因此其在生产 、贮藏、运
输及使用过程中非常易被氧化破坏，其应用范围和应用条件受到很大限制。

微胶囊技术是指把分散的固体、液体或气体物质完全包封在一层半透膜中形
成微小粒子的技术。微胶囊具有将液体粉末化，隔离活性组分，降低或掩盖
食品中不良气味和苦味，保护对热、氧、水分等敏感的食品组分以及达到组
分的瞬间释放或控制释放的功能。选用合适的壁材对原花青素进行包埋处理，
则可以避免原花青素在储存 、运输、使用过程中的破坏 ,拓展其使用范围，
增强其市场竞争力。用适宜条件的超临界二氧化碳萃取葡萄籽油后残渣中所
含原花青素的提取、分离、纯化及微胶囊化包埋。
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2.3 超高压提取葡萄籽总黄酮的研究

葡萄籽中的主要活性成分有原花色素、维生素、蛋白质、脂肪及脂肪酸、
白藜芦醇、黄酮类化合物等。其中黄酮类化合物，具有扩张血管、增加
外周血液循环和血流速度、降低血液中的胆固醇含量、改善胆固醇和磷
脂比例及抗氧化等作用。超高压是一种新兴的天然药物有效成分提取技
术，它利用高压作用于料液上，使固体组织内部快速充满溶剂，细胞内
外压力达到平衡后迅速卸压，使细胞内外形成较大压力差，有效成分随
溶剂迅速扩散到细胞外，然后再进行分离纯化。与传统提取技术相比较，
超高压提取技术时间短、能耗低、杂质少，绿色环保，可避免因热效应
引起的有效成分结构变化、损失以及生理活性的降低，且提取液澄清度
较高。超高压提取葡萄籽总黄酮相比于其他提取方法，不但提取时间更
短，提取率更高，而且可避免因热效应引起的有效成分结构变化、损失
以及生理活性的降低。
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2.4 膜分离技术用于葡萄籽中低聚原花青素分离
膜分离技术分离纯化葡萄籽中低聚原花青素的工艺过程。采用微滤、超
滤的膜分离过程，对葡萄籽中低聚原花青素进行分离和提纯。相比于传
统的以热浓缩为主的工艺方法，工艺过程引入膜分离的高新技术，工艺
简单、高效，耗能少，产品的质量指标接近国外高端产品，适于产业化
的规模应用。同时，采用膜通量及原花青素浓度为考察指标，对超滤过
程进行试验探索。结果表明，在1.0MPa的操作压力下，采用10万道尔分
子量规格的膜为最佳选择。具有较大的膜通透性，产品的截留率低
（6.2%），且产品中的低聚原花青素的含量较高。膜分离技术是近年来
发展起来的一种高新技术，在制药、海水淡化、环保、现代农业等行业
均有广泛的应用。采用膜技术结合层析的方法，从葡萄籽中提取低聚原
花青素。并且，膜分离技术的工艺与现有的传统提取分离工艺方法相比，
耗能小、产率高、绿色环保，适于产业化的规模应用。
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2.5 超微粉碎技术在葡萄籽加工中的应用

超微粉碎技术的特点:
(1)细胞级粉碎 ,有利于原料中营养成分的释放和吸收；
(2) 粉碎速度快，时间短，可提高工作效率；
(3)可低温粉碎，有利于保留生物活性成分；
(4)节省原料，可提高利用率，降低成本；
(5)全封闭系统，可有效地避免粉尘污染。

葡萄籽经过超微粉碎后，其中的多种微量元素、维生素及其它生物活性
物质都能被充分的利用，增加了资源的利用率，同时可以避免在提取葡
萄籽中某些功能成分时出现的二次污染，是新型保健食品开发的一种重
要途径 。



红外光谱技术提高了葡萄及葡萄酒指
标的检测速度；膜分离技术有效的对
酒进行除菌、除浊，显著提高澄清度，
保持色香味等；超临界二氧化碳萃取
葡萄籽，原花青素常温的储存稳定性
提高；

经微胶囊化的山葡萄籽油 ,其贮藏稳定性
要优于未微胶囊化的山葡萄籽油以及添加
了抗氧化剂VE的山葡萄籽油制品；超高
压提取葡萄籽总黄酮相比于其他提取方法，
不但提取时间更短，提取率更高，而且可
避免因热效应引起的有效成分结构变化、
损失以及生理活性的降低。
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