课程编码：（宋体，5号）

课程学分：1.5

适用专业：发酵

开课院系：生物工程学院
开课学期：第二学期

现代酿酒技术（葡萄酒部分）
Modern Enology
教学大纲
一、课程性质
现代酿酒技术（葡萄酒部分）是一门涉及葡萄种植科学、葡萄酒感官评价技能的实用性很强的专业课程，主要研究葡萄原料品质的形成与控制，不同类型葡萄酒生产的工艺与原理，葡萄酒质量控制以及感官评价的基本技能。

二、教学目的

使学生在全面了解葡萄与葡萄酒行业基本情况的基础上，掌握葡萄原料和葡萄酒质量的形成与控制体系，基本具备这样一种理论基础和技能，即在原料质量良好的情况下，尽可能的将存在于葡萄中的潜在质量，在葡萄酒中经济、完美地表现出来，在原料质量较差的情况下，尽可能的掩盖或除去其缺陷，生产出质量相对良好的葡萄酒。

三、教学方式
    利用各种教具进行课堂讲解。

四、考核方式与要求
    考试与作业考察相结合，各占50%。 

五、课程基本内容及基本要求

第一章 概述

第一节 行业概况

一、葡萄酒的起源与发展：葡萄的起源；葡萄酒的产生；葡萄酒的发展与传播。

二、葡萄酒生产现状：世界葡萄酒的分布、产量与趋势；中国主要的葡萄与葡萄酒产区；中国葡萄酒生产动态。
三、葡萄酒的价值：保健价值、文化价值与经济价值。
第二节 葡萄酒的概念与分类

一、葡萄酒的概念：破碎或未破碎的新鲜葡萄果实或葡萄汁经完全或部分酒精发酵后获得的饮料，其酒度不能低于8.5%。但是，根据气候、土壤条件、葡萄品种和一些葡萄产区特殊的质量因素和传统，在一些特定的地区，葡萄酒的最低总酒度可降到7.0%。

二、葡萄酒的分类：根据酒中二氧化碳含量和加工工艺可将葡萄酒分为平静葡萄酒、起泡葡萄酒、特种葡萄酒；依据葡萄酒的含糖量可将葡萄酒分为干型、半干型、半甜和甜型。

基本要求：了解葡萄与葡萄酒的起源、发展和生产现状，掌握葡萄与葡萄酒的价值、葡萄酒的概念与分类。

第二章 葡萄酒鉴赏

第一节 葡萄酒文化内涵

一、葡萄酒的生物属性：葡萄酒是一个生物体，从诞生到老化历经不同的生命阶段，而且，由于原料品种、自然条件、成熟度和加工工艺等多种因素的影响决定着煤款葡萄酒的寿命，自从葡萄酒发酵完成后，不同的陈酿工艺和处理以及储运条件都影响着它的寿命。

二、葡萄酒对时间和空间的记载性：由于葡萄酒的品质本质上取决于酿酒葡萄的品质，而酿酒葡萄的品质又完全受时间和空间的影响，因此，葡萄酒中就保留了时间和空间的影响痕迹。时间是指葡萄果实生长的年份，不同年份的气候特点几乎是不能重复的；空间是指酿酒葡萄所生长的特定的立地条件，包括地形地貌和土壤。

三、葡萄酒产品对农艺师和酿酒师技艺的记载与表达葡萄酒与社会、自然美好元素的和谐匹配性。

第二节 葡萄酒的外观分析

一、颜色：葡萄酒的颜色取决于原料品种、酿造方法和葡萄酒的年龄，并且在外观中占有重要地位。颜色的深浅与葡萄酒的浓郁度有关，色调与葡萄酒的年龄有关。

二、流动性：葡萄酒的流动性与葡萄酒健康状况的关系及其判断方法。

三、澄清度：沉淀情况、混浊情况、透明情况。

四、酒柱：即挂杯现象，与干物质和酒精度有关。

五、起泡情况：一般对起泡葡萄酒而言，与起泡葡萄酒的质量有关。

第三节 葡萄酒香气分析

一、气味分类：葡萄酒的气味极为复杂多样，因为有数百种物质参与葡萄酒气味的构成，这些物质不仅自身气味各异，而且他们之间还通过累加作用、协同作用、分离作用、抑制作用等使气味更加多种多样。要正确的分析、描述葡萄酒复杂的气味，气味分类是基础。可将气味分为8种主要类型：动物气味、香脂气味、烧焦气味、化学气味、香料气味、花香、果香、植物与矿物气味。在葡萄酒中，根据香气物质的来源又将葡萄酒的香气分为三大类：一类香气、二类香气和三类香气。

二、气味物质：目前，已经鉴定出葡萄酒中600多种气味物质，这些物质包括醇类、酯类、有机酸、羰基化合物（酮和醛）酚类物质和萜烯类物质等。

三、葡萄酒香气感官分析方法：第一次闻香，考察扩散性最强的气味；第二次闻香，考察香气的浓郁度和优雅度；第三次闻香，考察不良香气。

第四节 葡萄酒口感分析
一、基本味觉：甜味、咸味、酸味和苦味。

二、主要呈味物质：甜味物质、酸味物质、咸味物质和苦味物质。

三、口感分析方法。

基本要求：了解葡萄酒的文化内涵，掌握葡萄酒感官品评的基本方法和原理，风味品质的构成要素及其来源。

第三章 酿酒葡萄

第一节 葡萄的生物学

一、葡萄器官及其特点：根系由不同类型和结构的根组成，葡萄为茎源根系，即无性繁殖的根系，没有主根；葡萄的茎蔓生，具有细长、坚韧、组织疏松、质地轻软、生长迅速的特点，着生卷须，利于攀缘，一年生枝是主要的结果母枝，带叶片的枝为新梢；芽为混合芽，有冬芽、夏芽之分；叶片在不同的时期和状态具有不同的功能；花具有闭花授粉的特点；果实为浆果，易感染病害，浆果的主要成份。
二、葡萄的生命周期：营养生长周期和生殖生长周期。

第二节 葡萄的分类与品种

一、分类：葡萄科有15个属，982个种，其中有葡萄属，葡萄属又分为真葡萄亚属和麝香葡萄亚属。真葡萄亚属有79个种，分为3个种群：美洲种群（28个种）、欧亚种群（只有1个种，即欧亚种）、东亚种群（50个种，其中起源于我国的有42个种）。1万多个葡萄品种根据起源和亲缘关系可以分为欧洲葡萄系统、美洲葡萄系统、欧美杂种系统、欧亚杂种系统和圆叶葡萄系统。而起源很早、分布最广的欧洲葡萄系统又可以分为3个生态地理群：东方品种群、黑海品种群和西欧品种群。

二、品种：酿造红葡萄酒的主要品种（赤霞珠、品丽珠、蛇龙珠、美乐、希拉）、酿造白葡萄酒的主要品种（霞多丽、意思林、白雷司令、长相思）、酿造起泡葡萄酒的优良品种（黑品诺、霞多丽）、酿制白兰地的优良品种（白玉尼、白福尔、鸽笼白）。

第三节  葡萄品质影响因素
一、气候条件：气候的基本概念，气候根据地域范围大小又分为大气候、局地气候（小气候）和微气候。微气候对于葡萄而言就是叶幕气候，与植物的生长关系最为密切，它是自然环境与栽培技术的综合表现。气候因素主要包括光照、温度和降水。

二、立地条件：主要与地形地貌有关，与小气候有直接的关系。土壤是立地条件的主要因素，土壤的因素主要包括：成土母岩及心土、土层厚度与结构、地下水位、土壤化学成份。

三、栽培技术。

四、葡萄品种与砧木。

第四节 栽培技术

一、建园：育苗、定植及其涉及的土壤改良、设立架材、种植密度和确立行向。

二、整形修剪：整形，首先确立树形，要依据立地条件、品种特点和酿酒的要求。然后根据树形目标逐年定向培养；修剪，首先根据酿酒要求、自然立地条件、品种特点等因素确定负荷量，然后再根据品种结果习性和叶幕要求确定更新方式。

三、肥水管理：首先根据各种因素进行肥水统筹，以提高葡萄品质为目标，尊重葡萄树体自身发育规律，实行促控有节的肥水供应原则，同时注意无公害的控制。

四、病虫害防治：常见病虫害的表现症状、发生规律及主要防治措施。

五、采收：依据果实的生长发育规律及其在成熟过程中各种风味物质的变化特点，适时手工和机械采收。

基本要求：了解葡萄的生物学特性，葡萄质量的主要影响因素，熟习不同类型的主要葡萄品种，掌握葡萄栽培的主要原则。

第四章 葡萄酒基本工艺

第一节 原料处理

一、分选：在葡萄进入破碎除梗前去除原料的杂物，主要包括枝、叶、生青果、霉烂果和其他杂物。

二、除梗破碎：除梗的优缺点及其与葡萄成熟度的关系；破碎程度的原则是尽量避免撕破果皮、压破种子、碾碎果梗，降低杂质的含量。

三、压榨：作为原料处理的压榨主要是对白葡萄酒的生产而言，重点是注意压榨过程的控制和不同批次压榨汁的量与处理。

四、酶处理：酶处理的作用主要是提高出汁率、葡萄汁澄清、提取和稳定颜色、提取芳香物质，果胶酶的用量一般是20-40mg/L。

第二节 二氧化硫处理

一、二氧化硫的作用 ：在发酵基质中，二氧化硫具有选择、澄清、抗氧化、增酸、溶解等作用。
二、二氧化硫的存在形式：游离和结合态。

三、二氧化硫的来源与使用方法：二氧化硫添加的时间和使用量因不同的酒种而异。

第三节 葡萄酒酒精发酵

一、葡萄酒酵母：繁殖方式、形态结构、分布、生长周期、营养等。

二、生存素：麦角葘醇和齐墩果酸是葡萄果皮表面蜡质层的主要构成物质，在严格的厌氧条件下，可使酵母群体在两天后成倍增加。在发酵旺盛期，这两种物质并不影响酵母菌的数量和发酵速度，但是，在酵母群体的衰减期，即酒精发酵的第二阶段，这两种物质可使酵母数量比对照多13-14倍，使酒精发酵更为彻底。

三、酒精发酵的过程、控制及其影响因素：温度、通风、酸度、酵母代谢产物。

四、酒精发酵的副产物：副产物的来源及其控制、副产物与葡萄酒感官质量的关系。

第四节 苹果酸-乳酸发酵

一、乳酸菌：乳酸菌的种类；苹果酸-乳酸发酵的机理；乳酸菌的其他代谢。

二、苹果酸-乳酸发酵对葡萄酒质量的影响：降酸、增加细菌学稳定性、风味修饰。

三、苹果酸-乳酸发酵的控制：工艺条件的控制、乳酸菌的接种、乳酸菌代谢的控制、发酵结束的控制。

第五节 葡萄酒澄清

一、倒罐：倒罐不仅可以起到澄清的作用，还有通气、均质等作用。有封闭式倒罐和开放式倒罐，因酒而异。 

二、下胶：在葡萄酒中加入亲水胶体，使之余葡萄酒中的胶体物质和丹宁、蛋白质、以及金属复合物、某些色素、果胶质等发生絮凝反应，并将这些物质去除，使葡萄酒澄清稳定。

三、过滤：板框过滤机、层积过滤机、膜过滤、错流过滤等。

四、离心：传统离心机和超速离心机。

第六节 葡萄酒稳定性处理与罐装
一、葡萄酒混浊的原因：氧化性混浊，主要有多酚氧化酶引起；微生物性混浊和化学性混浊。

二、葡萄酒的热处理和冷处理：热处理的效应主要有两个方面，加速葡萄酒的成熟和稳定葡萄酒；冷处理促进葡萄酒酒石稳定和风味改良。

三、葡萄酒的罐装：罐装前要对质量、包装材料、设备等进行检测。

基本要求：掌握基本工艺的基本原理和操作要点。

第五章 白葡萄酒生产工艺

一、原料处理：品种要求；原料成熟度与葡萄酒质量的关系；取汁过程尽量避免氧化，避免压榨过度，在发酵葡萄汁中要尽量减少悬浮物，葡萄汁中悬浮物含量的多少，可以作为取汁工艺条件和工艺措施好坏的标准。

二、酒精发酵：澄清葡萄汁在较低温度（15-20度）条件下进行酒精发酵；防治酒精发酵中止的措施。

三、主要工艺特点：清汁发酵、低温发酵、二氧化硫用量高于红酒等。

基本要求：了解白葡萄酒生产的基本流程，掌握工艺要点。

第六章   红葡萄酒生产工艺
一、原料要求：品种优良、成熟良好是酿制优质红葡萄酒的基础，只有成熟度良好的优良品种原料才具有强的抗浸渍能力；原料处理，因品种和成熟度不同而略有差异。

二、浸渍发酵：浸渍温度在25-27℃适于酿造新鲜葡萄酒，28-30℃适于酿造陈酿葡萄酒；在浸渍过程中，每天进行一次倒罐（1/3），以淋洗整个皮渣表面；如果要对原料进行改良以提高酒度，最好在皮渣帽形成时一次性添加。

三、分离：分离时借机调整葡萄酒的pH，并且将纯汁发酵温度严格控制在18-20℃，促进酒精发酵的结束和苹果酸-乳酸发酵。在整个发酵结束后，立即分离，并同时添加二氧化硫50mg/L，添满，封闭，7-14天后再进行一次分离转罐。
四、苹果酸-乳酸发酵：启动、检测与控制。

五、陈酿：橡木桶的应用及微氧处理。

基本要求：了解红葡萄酒生产的基本流程，掌握工艺要点。

第七章 起泡葡萄酒

一、原料要求：葡萄品种主要有黑品诺、霞多丽、白山坡、白品诺、灰品诺；最佳气候条件是温度较低，苹果酸的含量较高，土壤的重要性远不如品种和气候，但钙质灰泥土是最理想的。
二、原酒酿造：干型葡萄原酒的发酵，不同国家方法并不尽同；芳香甜型葡萄原酒的发酵。

三、二次发酵，即气泡的产生：首先进行葡萄原酒的处理，主要包括澄清和酒石稳定，然后进行二次发酵，二次发酵技术分为两类：葡萄原酒的含糖量很低，只能加入足够量的糖浆才能保证第二次发酵的顺利进行，以产生二氧化碳气体；葡萄原酒的含糖量很高，实际上是发酵不完全的葡萄汁，一般不需要加入糖浆，而利用葡萄原酒本身的含糖量就能顺利进行二次发酵。

基本要求：了解起泡葡萄酒生产的工艺特点和基本原理。

第八章 白兰地

一、原料要求：要求葡萄原料成熟时自然酒度较低，7-10%为宜，不能超过12%，总酸含量较高，以7-10g/L为宜，葡萄品种有白玉尼、白福尔、鸽笼白、龙眼、佳丽酿等，重要的是不要有异香；最佳气候条件是较温和的气候。土壤也是影响白兰地质量的重要因素，最理想的土壤是石灰质含量丰富、疏松通气、不太肥沃的土壤。
二、原酒酿造：取汁必须尽快的进行，尽量减少操作程序，以防止氧化，同时避免对葡萄汁进行二氧化硫处理。

三、白兰地的蒸馏：夏朗德壶式蒸馏法和雅马邑白兰地的蒸馏。

四、白兰地的陈酿：白兰地在陈酿过程中的变化主要是体积减少，酒度降低等；装瓶前的处理主要为过滤、调配。

基本要求：了解白兰地生产的工艺特点和基本原理。

六、教材及参考书（宋体、小4号、加黑）

主要教材：李华等，《葡萄酒工艺学》，科学出版社，北京，2007；

主要参考书：李华，《葡萄酒品尝学》，科学出版社，北京，2006；

            贺普超，《葡萄学》，中国农业出版社，北京。
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	计划学时
	讲授课时
	讨论、论文、实验、设计
	备注

	第一章
	概述
	2
	2
	
	

	第二章
	葡萄酒鉴赏
	2
	2
	
	

	第三章
	酿酒葡萄
	2
	2
	
	

	第四章
	葡萄酒基本工艺
	4
	4
	
	

	第五章
	白葡萄酒生产工艺
	2
	2
	
	

	第六章
	红葡萄酒生产工艺
	2
	2
	
	

	第七章
	起泡葡萄酒
	2
	2
	
	

	第八章
	白兰地
	2
	2
	
	


大纲撰写人： 

大纲审阅人：

学院负责人：

制（修）定日期：

