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冷浸渍及单宁处理提升赤霞珠葡萄酒的品质 

 

曲一鸣，姚瑶，张亚飞，时蒙蒙，李学文 

（新疆农业大学食品科学与药学学院，新疆乌鲁木齐 830052） 

摘要：为研究冷浸渍及单宁处理对赤霞珠葡萄酒颜色稳定性的影响，以和硕产区赤霞珠葡萄酒为对象，通过发酵前赤霞珠葡萄

冷浸渍（8 ℃下，4 d、8 d、12 d）及发酵过程中添加不同浓度的 VR 单宁（TANIN VR COLOR， 0.10、0.20、0.30 g/L）处理，对赤

霞珠葡萄酒的基础理化指标、酚类物质以及 CIELab 颜色参数进行分析。研究发现，冷浸渍处理(4 d、8 d、12 d)与对照组相比总酸含

量分别提升了 17.63%、15.70%、26.96%，经过不同浓度(0.10、0.20、0.30 g/L)VR 单宁处理的葡萄酒总酸含量分别增加了 1.33%、16.74%、

13.04%；随着冷浸渍时间的延长，葡萄酒中的单宁和总酚的含量有所增加，而花色苷含量在冷浸渍 8 d 时达到了最大值 111.04 mg/L，

添加 0.20 g/L VR 单宁的酒样单宁、总酚及总花色苷含量分别高于对照组 28.40%、26.78%、25.42%；冷浸渍 8 d 的葡萄酒 a*值和 Cab

值最高，分别为 38.85 和 42.29，而添加了 0.20 g/L VR 单宁的葡萄酒 b*值和 Hab 值与对照组相比分别降低了 1.61%、1.84%。综合比

较表明，冷浸渍 8 d 和添加 0.20 g/L VR 单宁的工艺处理可以有效地提升赤霞珠干红葡萄酒的颜色稳定性。 
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Abstract: In order to study the effects of cold maceration and tannin treatment on the color stability of cabernet sauvignon wine, the 

cabernet sauvignon wine in the HeShuo production area was used as the research subject. The cabernet sauvignon grapes were subjected to cold 

maceration (8 °C; 4 d, 8 d or 12 d) before fermentation, and VR tannin at different concentrations (TANIN VR COLOR; 0.10, 0.20, 0.30 g/L) 

were added during fermentation. The basic physicochemical indices, phenolic substances and CIELab color parameters of the resulting cabernet 

sauvignon wine were analyzed. The results showed that compared with the control group, the total acid content of the wine obtained after cold 

maceration for 4, 8 or 12 days increased by 17.63%, 15.70% and 26.96%, respectively. The total acid content of the wine treated with VR tannin 

at 0.10, 0.20 or 0.30 g/L increased by 1.33%, 16.74% and 13.04%, respectively. With the extension of cold maceration time, the contents of 

tannins and total phenolics in wine increased, with the content of anthocyanins reached the maximum (111.04 mg/L) for the wine obtained after 

8-day cold maceration. The wine prepared with 20 g/L of added VR tannins had 28.40%, 26.78% and 25.42%, respectively, higher contents of 

tannins, total phenolics and total anthocyanins, compared with the control group. The a* and Cab values of the wine were the highest (38.85 and 

42.29, respectively) for the wine obtained after 8-day cold maceration, while the b* and Hab values of the wine with 0.20 g/L of added VR 

tannin decreased by 1.61% and 1.84%, respectively, compared the control group. All the comparative analyses showed that cold maceration for 8 

d and addition of 0.20 g/L VR tannin could effectively improve the color stability of cabernet sauvignon dry red wine. 
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颜色作为红葡萄酒的重要感官指标，很大程度代

表了葡萄酒的品质、类型以及储存期的稳定性，也是

消费者在选购红葡萄酒时的参考标准之一[1]。而酚类

物质是影响红葡萄酒颜色的决定性因素，在红葡萄酒

中起着极为重要的作用[2]。其中，花色苷是葡萄酒颜

色的主要贡献物质，它的种类和含量决定了酒体的色

泽特征和陈酿潜力[3]。但花色苷易受温度、光照等环

境因素的影响从而发生降解。所以，红葡萄酒在陈酿

及贮存期间普遍存在着褪色的问题，尤其是西北部的

特别是新疆的红葡萄酒相比于其他产区褪色速度会更

快。因此，如何增强红葡萄酒的颜色稳定性成为了葡

萄酒行业一直倍加关注的问题。 
影响葡萄酒颜色的因素有很多，包括产地、品种、

酿酒工艺等，本文主要研究酿造工艺对赤霞珠葡萄酒

颜色稳定性的影响。有国外的学者研究表明，冷浸渍

有利于多酚物质的提取，提高香气物质的含量，主要

是使红葡萄酒获得更优雅浓郁的果香[4,5]。徐琳[6]等人

研究了在发酵前添加不同商业单宁对红葡萄酒颜色和

花色苷的影响，结果表明，在酿造葡萄酒的过程中添

加单宁对红葡萄酒的颜色有一定的影响。单宁是葡萄

酒在陈酿过程中色素聚合的主要反应物，很多色素在

聚合过程中必须有单宁的参与，例如，单宁会和花色

苷直接结合或者通过乙醛桥连接形成稳定的单宁-花
色素复合物从而使葡萄酒的颜色更加稳定。另外，在

葡萄酒中添加单宁不仅可以保护葡萄本身的天然花色

苷、增添葡萄酒中的缩合单宁，还可以防止花色苷被

氧化，对 pH、氧和二氧化硫更为稳定[7]。 
目前在国内，已有部分企业在酿酒上采用冷浸渍

及添加单宁的工艺，但现有关于这两种工艺的研究通

常在葡萄酒的香气和口感方面研究较多，与颜色方面

相关的研究较少。本试验结合生产实际，以新疆和硕

产区赤霞珠葡萄为原料，通过发酵前不同时间冷浸渍

及发酵过程中添加不同浓度 VR 单宁的处理，对赤霞

珠葡萄酒的基础理化指标、酚类物质以及 CIELab 颜

色参数进行分析。以期为增强葡萄酒的颜色稳定性问

题提供理论依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

材料：本实验采用的酿酒葡萄是于 2018 年采自新

疆和硕酿酒葡萄产区的赤霞珠，经原料检测，可溶性

固形物含量为 27.20%；可滴定酸为 6.60 g/L（以酒石

酸计）。 
试剂：氢氧化钠、无水葡萄糖、硫酸铜、酒石酸

钾钠、氯化钾、柠檬酸、钨酸钠、结晶乙酸钠（均为

分析纯）、甲基红、次甲基蓝、酚酞（指示剂），天津

市致远化学试剂有限公司；硫酸锂、溴水、无水碳酸

钠、85%磷酸（均为分析纯），天津市北联精细化学品

开发有限公司；95%乙醇、30%过氧化氢，天津市永

晟精细化工有限公司；磷酸氢二钠、邻苯二甲酸氢钾、

盐酸（均为分析纯），广州市恒欣化工有限公司；钼酸

钠、磷钼酸（均为分析纯），天津市光复精细化工研究

所；商业单宁（TANIN VR COLOR，简称 VR 单宁）， 
法国 LAFFORT 公司。 

1.2  仪器与设备 

TU-1810APC 紫外可见分光光度计，北京普析通

用仪器有限责任公司；数显恒温水浴锅，北京市永光

明医疗仪器有限公司；精密 pH 计，上海仪电科学仪

器股份有限公司；电子天平，梅特勒-托利多仪器（上

海）有限公司；3nh 台式分光测色仪，深圳市三恩时

科技有限公司。 

1.3  方法 

1.3.1  葡萄酒酿造工艺 
赤霞珠葡萄→分选、除梗破碎（破碎率 70%）→添加偏重

亚硫酸钾（60 mg/L）→入罐→添加果胶酶（30 mg/L）→带皮

浸渍→添加活化好的酵母（0.20 g/L）→发酵→分离皮渣→压榨

→待发酵结束后倒罐→澄清处理、过滤→赤霞珠干红葡萄酒→

待检测。 

冷浸渍处理，将除梗破碎后的葡萄果实放入玻璃

发酵罐后，于 8 ℃下分别放置 4、8、12 d，后续发酵

工艺与对照组一致。 
添加 VR 单宁处理，在葡萄汁发酵开始阶段，分

别添加浓度 0.10 g/L、0.20 g/L 和 0.30 g/L 的 VR 单宁，

后续发酵工艺与对照组一致。 
酒精发酵结束后 270 d 取样检测。 

1.3.2  检测指标及方法 
总糖（以葡萄糖计）、总酸（以酒石酸计）、pH、

酒精度、总二氧化硫、游离硫等指标的检测均参照

GB/T 15038-2006《葡萄酒、果酒通用分析方法》。单

宁的测定：福林-丹尼斯法[8]；总酚的测定：福林-肖卡

法[9]；总花色苷含量的测定：分光光度计法[10]，所有

指标均进行 3 次平行试验，下同。 
1.3.3  葡萄酒 CIELab 颜色空间参数的测定 

将酒样取上清液过 0.45 μm 水性滤膜加入 10 mm
比色皿中，利用葡萄酒颜色测定仪直接测定 L*值（明

亮度）、a*值（红色调）和 b*值（黄色调）[11]。葡萄

酒颜色测定仪内置 D65 光源，10°观察角，CIE1976Lab
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色空间计算体系，根据公式计算得出 Cab（色彩饱和

度）和 Hab（色调角）参数值。 

1.4  数据处理 

数据处理采用 Microsoft Office Excel 2007，差异

显著性分析采用 SPSS 19.0 软件，并用 Origin 8.5 进行

绘图。 

2  结果与讨论 

2.1  冷浸渍及单宁处理对赤霞珠葡萄酒常规

理化指标的影响 

由表 1 可知，各项处理的酒样常规理化指标均在

GB/T 15038-2006 中对干红葡萄酒规定的范围之内，

均完全符合国家标准。试验结果表明，冷浸渍处理组

所得酒样与对照组相比，总酸含量均显著升高

（p<0.05），分别提升了 17.63%、15.70%、26.96%，

这是因为在浸渍过程中，葡萄果实中的有机酸被浸提

出来所导致的，这与多数研究结果一致[12]。而 pH 值

均显著性降低，由于总酸升高导致 pH 降低，这与李

斌斌[13]、E. Sánchez Palomo[14]等人研究结果相似。经

过添加 VR 单宁处理后，除了添加 0.10 g/L VR 单宁的

处理组酒样总酸含量与对照组无显著性差异外，其它

两组处理的酒样总酸含量均得到了显著性的提升，可

能因为单宁属于单宁酸，所以在酒中添加单宁提升了

总酸含量，这与刘璐[15]的研究结果一致。与对照组相

比，总酸含量分别增加了 16.74%、13.04%，说明了

0.10 g/L 的 VR 单宁含量较少，对总酸含量不造成影

响。上述结果表明，冷浸渍处理和添加 VR 单宁处理

均能提高葡萄酒中的总酸含量，降低 pH 值，有助于

提升葡萄酒颜色的稳定性，因为在酸性条件下花色苷

较稳定，为红色烊盐类物质[16]。 

表1 冷浸渍及单宁处理赤霞珠葡萄酒的常规理化指标 

Table 1 Conventional physical and chemical indicators of cabernet sauvignon treated with cold dipping and tannin 

理化指标 CK 
冷浸渍 VR 单宁 

4 d 8 d 12 d 0.1 g/L 0.2 g/L 0.3 g/L 

总糖/(g/L) 2.92±0.14a 2.98±0.39a 1.83±0.14b 2.67±0.52a 1.58±0.14b 2.92±0.14a 1.67±0.14b 

总酸/(g/L) 6.75±0.19c 7.94±0.10b 7.81±0.21b 8.57±0.11a 6.84±0.16c 7.88±0.19b 7.63±0.22b 

pH 值 3.67±0.00a 3.56±0.00d 3.59±0.01b 3.46±0.00g 3.54±0.00e 3.58±0.01c 3.51±0.01f 

酒精度/(%,V/V) 13.33±0.15a 11.53±0.21cd 13.37±0.25a 11.97±0.31b 13.50±0.30a 11.77±0.12bc 11.33±0.15d

游离 SO2/(mg/L) 28.27±0.92cd 25.07±2.44d 30.40±1.60c 30.40±1.60c 55.47±0.92a 37.33±1.85b 40.00±3.20b

总 SO2/(mg/L) 101.87±1.85d 87.47±3.33e 123.20±14.22bc 91.20±3.20de 150.40±4.80a 117.87±5.14c 132.27±3.33b

注：每行不同肩标小写字母表示差异显著（p<0.05）。 

2.2  冷浸渍及单宁处理对赤霞珠葡萄酒酚类

物质的影响 

葡萄果实中含有丰富的酚类物质，而酚类物质对

葡萄酒颜色稳定性有积极的影响，发酵前冷浸渍可以

将葡萄果实中的酚类物质浸提出来，随着浸渍时间的

延长，使葡萄酒中多酚类物质的含量有所不同。由图

1 可知，不同时间的冷浸渍处理的酒样之间单宁含量

有显著性差异（p<0.05），并且随着冷浸渍时间的延长，

总体呈现上升趋势。其中，冷浸渍 12 d 的单宁含量最

高，为 2171.93 mg/L，比未冷浸渍的提高了 9.40%，

说明延长冷浸渍时间可以提高葡萄酒中的单宁含量。

张将[17]等人研究了冷浸渍时间对赤霞珠葡萄酒品质

的影响，在发酵结束 60 d 后，冷浸渍 5 d 和 7 d 的单

宁含量相比于对照组分别提升了 91.6%和 90.2%，而

浸渍 3 d 的酒样单宁含量仅提升了 7.2%，认为单宁含

量随浸渍时间延长而升高。本研究结果与张将等人研

究结果相似。经过 VR 单宁处理的酒样，与对照组相

比，单宁含量均有显著提升（p<0.05），添加了 0.20 g/L 
VR 单宁的酒样含量最高 2549 mg/L，而添加了 0.10 
g/L 和 0.30 g/L VR 单宁的酒样则无显著性差异

（p>0.05）。通过对葡萄酒中总酚含量的检测发现，冷

浸渍 8 d 和 12 d 的酒样总酚含量显著高于对照组，分

别提升了 2.68%和 9.11%，这是由于浸渍时间的延长，

加大了酚类物质的溶出率。这与陈佳威[18]等人研究结

果一致。添加 VR 单宁的酒样总酚含量分别比对照组

增加了 19.95%、26.78%和 13.66%，这表明添加 VR
单宁可以提升葡萄酒的总酚含量。花色苷是天然花色

素的糖苷形式，是一类呈色酚类物质。它主要存在于

葡萄皮中，在原料浸渍过程中被浸提到葡萄酒中，是

红葡萄酒颜色的主要贡献者[19]。葡萄酒中的花色苷总
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量随着冷浸渍时间的延长而升高到一个最大值，随后

呈现了下降的趋势。显然，发酵前冷浸渍 8 d 的酒样

总花色苷含量达到了最大值 111.04 mg/L；冷浸渍 4 d
的葡萄酒总花色苷含量显著低于空白对照，说明短时

间的低温浸渍不利于总花色苷的积累；冷浸渍 12 d 的

酒样总花色苷含量比对照组显著降低了 16.50%，可能

是因为与单宁聚合或是被氧化。而添加 VR 单宁的各

处理组酒样相比于对照组均有不同程度的提升。其中，

添加 0.20 g/L VR 单宁的酒样总花色苷含量远高于其

他处理组，为 118.79 mg/L。这说明 0.20 g/L VR 单宁

处理组对于提升赤霞珠葡萄酒中总花色苷含量的效果

是较好的。 

 

 
图1 冷浸渍及单宁处理赤霞珠葡萄酒中酚类物质的含量 

Fig.1 Phenols in cabernet sauvignon wine treated with cold 

dipping and tannin 

注：CK 为空白对照；A1、A2、A3分别为冷浸渍 4 d、8 d、

12 d 的处理；B1、B2、B3分别为 0.10 g/L、0.20 g/L、0.30 g/L VR

单宁的处理；图中不同小写字母表示差异显著（p<0.05），下图同。 

2.3  冷浸渍及单宁处理对赤霞珠葡萄酒

CIELab颜色空间参数的影响 

2.3.1  亮度值 L* 
L*值表示颜色的明暗程度，取值范围在 0~100 之

间。当 L*值为 0 时，代表黑色；当 L*值为 100 时，

代表无色。从图 2a 中我们可以发现，不同冷浸渍时间

对葡萄酒的明亮度有显著性的影响。其中，冷浸渍 12 

d 的葡萄酒样 L*值最低，比对照组降低了 75.73%，

L*值越小，颜色就越暗，表明冷浸渍 12 d 的酒样颜色

最深，可能由于冷浸渍时间较长，浸提出来的酚类物

质较多导致。有研究表明，陈酿 4~8 个月后，酒体 L*
值只与酒中的非花色苷酚有关，酚类物质越多酒体亮

度越暗[20]。冷浸渍 8 d 的酒样 L*值比对照组升高了

16.49%，随着 L*值的增大，颜色就越亮，可能是因为

酒中部分花色苷因受外部因素氧气、光照、温度等影

响而分解或与其他物质反应导致色素沉淀，使颜色发

生了变化[7]。图 2b 显示，添加 0.20 g/L VR 单宁的酒

样相比于其他两个处理组 L*值显著性降低（p<0.05），
与对照组无显著性+差异（p>0.05），说明添加了 0.20 
g/L VR 单宁的处理可以减缓葡萄酒颜色的变浅。这与

徐琳[6]的研究结果相似。 

 

 
图2 冷浸渍及单宁处理的赤霞珠葡萄酒L*值 

Fig.2 Cold impregnated and tannin treated cabernet sauvignon 

L* value 

2.3.2  红色调 a*值 
a*值表示葡萄酒的红/绿色程度，取值范围在

-120~120 之间。当 a*值为正数时，随着 a*值的增大，

葡萄酒的颜色就越红；当 a*值为负数时，表示葡萄酒

的颜色偏绿色。由图 3a 可知，经过冷浸渍处理的酒样

a*值均大于零，与此同时，各处理酒样之间的 a*值也

表现出一定的差异。其中，冷浸渍 8 d 的酒样 a*值显

著高于对照组（p<0.05），为 38.85，相比于对照组增

加了 5.66%，说明发酵前经过 8 d 冷浸渍的葡萄酒较

未冷浸渍的颜色更红，对于储存期的葡萄酒颜色稳定
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性的影响更为显著。而冷浸渍 4 d 和冷浸渍 12 d 的处

理组酒样 a*值均较对照组有所下降，说明不同冷浸渍

时间对葡萄酒的红色调影响不同。从图 3b 可以看出，

添加VR 单宁的各处理组酒样的 a*值均显著性大于对

照组（p<0.05），说明添加 VR 单宁可以提升葡萄酒的

红色调。a*值越高，葡萄酒的红色调就越明显。本试

验中，添加了 0.10 g/L VR 单宁的葡萄酒的 a*值最高

42.95，添加了 0.30 g/L 的 VR 单宁葡萄酒的 a*值次之

41.63，添加了 0.20 g/L VR 单宁的葡萄酒 36.93，可能

是因为在葡萄酒储存期间，单宁和花色苷直接结合或

者通过乙醛桥连接形成稳定的单宁-花色素复合物从

而使红葡萄酒的颜色更加稳定[21]。 

 

 
图3 冷浸渍及单宁处理的赤霞珠葡萄酒a*值 

Fig.3 Cold impregnated and tannin-treated cabernet sauvignon 

with a* value 

2.3.3  黄色调 b*值 
b*值表示葡萄酒的黄/蓝色程度，取值范围在

-120~120 之间。当 b*值为正数时，在取值范围内，b*
值的大小与葡萄酒的黄色调成正相关。当 b*值为负数

时，表示与葡萄酒的蓝色调相关。由图 4a 可以发现，

发酵前冷浸渍时间的不同对葡萄酒的 b*值有较大的

影响。经过发酵前冷浸渍 4 d 和 12 d 的酒样 b*值相比

于对照组均显著降低（p<0.05），分别为 9.17 和 2.94，
表示冷浸渍 4 d 和 12 d 的葡萄酒在储存 9 个月后延缓

了黄色调的升高。冷浸渍 8 d 的葡萄酒样品 b*值相比

于对照组升高了 17.19%，这可能是因为葡萄汁经过冷

浸渍 8 d 的处理后使葡萄果皮中的一些具有黄色色调

的多酚类物质（黄烷醇类）逐渐被溶出并且形成了一

些黄色色调的聚合色素，从而提高了酒体的黄色色调。

李聪[22]等人表明适当的 b*值可使酒体颜色更加鲜艳

饱满。图 4b 显示，添加不同浓度的 VR 单宁对赤霞珠

红葡萄酒 b*值的变化具有显著性影响。添加了 0.10 
g/L VR 单宁与添加了 0.30 g/L VR 单宁的葡萄酒样品

的黄色调均显著高于未添加单宁的酒样，而添加了

0.20 g/L VR 单宁的葡萄酒样品 b*值比对照组降低了

1.61%，说明同一种类的单宁不同添加量的处理之间

的差异性随着葡萄酒储存时间的延长而凸显。 

 

 
图4 冷浸渍及单宁处理的赤霞珠葡萄酒b*值 

Fig.4 Cold impregnated and tannin-treated cabernet sauvignon 

with b* value 
2.3.4  色彩饱和度 Cab 值 

Cab 值表示葡萄酒的色彩饱和度，是 a*值和 b*
值的综合反映。Cab 值越大，说明葡萄酒的色彩饱和

度越高，颜色越鲜艳[23]。由图 5a 可以发现，冷浸渍

的不同处理酒样中Cab值的变化与a*值的变化趋势基

本一致，在存储 9 个月后，冷浸渍 8 d 的葡萄酒样品

色彩饱和度 Cab 值仍明显高于对照组，为 42.29，表

明颜色较未经过冷浸渍及其它处理的葡萄酒更鲜艳。

冷浸渍12 d的葡萄酒Cab值相比于对照组显著降低了

62.82%，表明冷浸渍 12 d 的葡萄酒色彩饱和度较低，

颜色较暗淡。这可能是因为葡萄酒发酵前冷浸渍 12 d
的时间较长，大部分色素物质被浸提出来，加深了葡

萄酒的颜色，降低了其颜色的鲜艳程度。由图 5b 可知，

除了添加 0.20 g/L VR 单宁的葡萄酒样品 Cab 值与对
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照组无显著性差异外（p>0.05），其他两个处理组的葡

萄酒色彩饱和度 Cab 值均显著性大于对照组

（p<0.05），分别高于对照组 22.52%、16.81%，说明

在赤霞珠红葡萄酒中添加 VR 单宁有助于提升葡萄酒

的色彩饱和度。 

 

 
图5 冷浸渍及单宁处理的葡萄酒Cab值 

Fig.5 Cab value of wine treated with cold dipping and tannin 
2.3.5  色调角 Hab 值 

Hab 值表示色调角。当 Hab 值为-90°~0°时，表示

葡萄酒的颜色由蓝色至红色的渐变；当 Hab 值为

0°~90°时，表示葡萄酒的颜色由红色至黄色的渐变[24]。

由图 6a 可知，经过冷浸渍处理的酒样色调角 Hab 值

在 11.58°~23.27°之间，与 0°更接近，依据葡萄酒色相

Hab 的量化分级[25]，紫红（0°，10°），胭脂红（10°，
20°），宝石红（20°，30°），玫红（30°，40°），砖红（40°，
50°），所以葡萄酒的颜色更接近胭脂红色调。对于色

调角 Hab 指标而言，在冷浸渍的三个处理中，冷浸渍

4 d 和冷浸渍 12 d 的葡萄酒红色色调较强，Hab 值分

别为 15.69°和 11.58°，冷浸渍 8 d 的葡萄酒 Hab 值为

21.18°，颜色更接近宝石红。随着陈酿时间的增加，

红葡萄酒的颜色逐渐会由鲜艳的紫红色变为橙红色,
最后变为砖红色或瓦红色，通过对存储 9 个月的赤霞

珠葡萄酒进行检测，发现冷浸渍的三个处理 Hab 值均

显著低于对照组，说明冷浸渍处理可以有效减缓赤霞

珠葡萄酒颜色的老化。由图 6b 可知，添加 VR 单宁的

各个处理色调角 Hab 值具有显著性差异（p<0.05）。其
中，添加了 0.20 g/L VR 单宁的葡萄酒样品 Hab 值最

低为 20.79°，较对照组降低了 1.84%，葡萄酒呈现出

鲜艳的宝石红色，说明在葡萄酒中添加 VR 单宁的适

宜量为 0.20 g/L。 

 

  
图6 冷浸渍及单宁处理的葡萄酒Hab值 

Fig.6 Hab value of wine treated with cold dipping and tannin 

3  结论 

本试验以赤霞珠葡萄为酿酒原料，对葡萄酒进行

冷浸渍及添加 VR 单宁的处理，通过分析葡萄酒理化

指标、酚类物质及 CIELab 颜色参数的变化情况，以

研究其对赤霞珠葡萄酒颜色稳定性的影响。结果发现，

冷浸渍处理和 VR 单宁处理均能提升葡萄酒的酸度，

降低 pH 值。8 ℃下冷浸渍 8 d 的处理对葡萄酒中的酚

类物质浸提效果最好；添加 VR 单宁的处理可以显著

提升葡萄酒酚类物质的含量，其中，添加 0.20 g/L VR
单宁的酒样酚类物质含量远高于其他处理组。另外，

干红葡萄酒中主要以红色色调为主，冷浸渍 8 d 的处

理显著提高了干红葡萄酒的红色调和色彩饱和度；添

加了 0.20 g/L VR 单宁的处理有效延缓了葡萄酒黄色

调的升高，改善了葡萄酒的颜色，进而提高了葡萄酒

的品质。 
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