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一 种快速鉴别干红葡萄酒品质优劣的方法 
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摘 要：根据葡萄酒中花色苷和单宁的化学性质，建立一种沉淀法快速鉴别干红葡萄酒质量优劣的方法。该沉淀法是 

将不同酒样分别与一定浓度的三氯化铁、醋酸铅、蛋白胨、纯牛奶稀释液等溶液，在室温(20~C~22℃)条件下，分别按照 

一 定的配比在 EP管内发生沉淀反应，通过比较不同酒样间反应结果的差异性以及规律性，发现并证明了红酒中的花 

色苷与单宁等物质的含量与沉淀量之间存在着相关性。同时，利用HPLC法同步测定了试验中涉及的干红葡萄酒中白 

藜芦醇、原儿茶酸、没食子酸、儿茶素和表儿荼素 5种活性成分，进一步验证了沉淀法评价干红葡萄酒质量的可靠性和 

科学性。 
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A Method for Fast Detection of the Quality of Red Wine 
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Abstract：According to the chemical properties of anthocyanins and tannins in wine，a rapid identification of 

red wine quality was established，and the method was a kind of precipitation assay．In this method，ferric chlo- 

ride，lead acetate，and proteose peptone were used to react with different red wine samples in EP tubes at room 

temperature (about 20℃ to 22℃)，and we found that there was some correlation between the results and the 

wine quality．And what S more。five activities in red wine (resveratrol，protocatechuic acid，gallic acid，cate- 
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3 结论 

本研究充分利用双柱定性的优势，检测效果灵 

敏、准确、重现性好，达到农残检测的要求，适用于蔬菜 

中多种有机氯、拟除虫菊酯类农药的同时测定。 
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chin and epicatechin)were detected simultaneously by HPLC method．In the light of the results，it found that 

precipitation assay was a reliable and scientific method for fast detection of the quality of red wine
．  

Key words：red wine；anthocyanins；tannin，method of precipitation；HPLC；fast detection 

根据国际葡萄和葡萄酒组织(OIV)规定，葡萄酒 

是用新鲜的葡萄或葡萄汁经过发酵酿成的酒精饮料[1】。 

近年来，干红葡萄酒的保健作用越来越受到人们的关 

注，红酒不再是一种单纯的饮品，甚至被视为具有防 

病治病作用的功能性饮品。花色苷是干红葡萄酒中一 

类常见的多酚类化合物，化学性质活泼，能够转化为 

更为复杂的寡聚体花青素源性色素，如原花青素等。 

干红葡萄酒中已被鉴别的花色苷有锦葵素、花翠素、 

矢车菊素、芍药素和矮牵牛色素等的3一单糖苷闼。研究 

表明，花色苷是一种有效的抗氧化物质，可以清除自 

由基口-41，具有抗动脉硬化、预防冠心病，抗乳腺癌，抗 

衰老等作用 。另外，聚合花色苷是花色苷与儿茶素、 

表儿茶素等黄烷醇类等物质直接缩合或是一些小分 

子物质和黄烷醇类物质的缩合产物，也包括花色苷一 

花色苷之间的直接或间接聚合的多聚体朔。花色素苷 

(矮牵牛花色素，翠雀花色素，花青素等)右侧苯环上的 

两个羟基可以与重金属离子(如 Fe ，Al 等)反应，形 

成稳定的五元环络合物，产生蓝色或墨绿色的沉淀阎。 

另外，单宁是一种可生物降解的阴离子聚合物，能与 

蛋白质、多糖、非离子表面活性剂结合产生沉淀嘲。 

花色素苷和单宁的含量直接影响着干红葡萄酒 

的颜色，颜色越深，色度值越高【砌，葡萄酒的颜色也是 

评价葡萄酒质量的重要指标。目前，干红葡萄酒的颜 

色评价方法主要还是用 “目视感受+语言描述”的方 

法，但是该方法需要经过专业训练，也存在很大的离 

散性和随机误差[11】。另外，利用 CIELab系统方法描述 

葡萄酒的颜色特征，减少了感官评价的随机误差和主 

观离散性，但是，对于普通能够消费者来说，该方法操 

作复杂 ，通用性较差。 

根据葡萄酒中花色苷和单宁等物质能够与某些 

金属离子或是蛋白质等反应生成沉淀的化学性质，创 

建了一种利用沉淀反应快速评价干红葡萄酒中的花 

色苷及单宁含量的方法，对干红葡萄酒的质量进行优 

劣评价。并通过 HPLC方法对葡萄酒中的几种代表性 

物质进行含量测定，证实了该方法的可靠性。 

1 材料与方法 

1．1 材料 

1．1．1 品牌葡萄酒 

25种国产品牌不同产地的干红葡萄酒，主要采购 

于沈阳市家乐福大型超市。 

1．1．2 廉价葡萄酒 

涉及 14种廉价葡萄酒，主要采购于沈阳市南二批 

发市场。 

1．1-3 其他 

纯牛奶：辽宁辉山乳业集团沈阳有限公司生产；EP 

管(0．5、2 mL)：海门新星实验器材有限公司生产。 

1．2 仪器 

高效液相色谱仪(HITACHI，日立)，uv detector L一 

2000系统，Kromasil C 色谱柱(150 mm，4．6 mm)，高速 

离心机(型号：TGL一16)：江苏金坛市中大仪器厂。 

1．3 试剂 

醋酸铅：广东汕头西陇化工厂；三氯化铁：北京双 

环化学试剂厂；合成色素(日落黄、柠檬黄)：广东省东 

莞市添之彩食品厂；大红、亮蓝、胭脂红：天津裕兴源添 

加剂科技有限公司；蛋白胨：北京奥博星生物技术有 

限责任公司；95％乙醇(分析纯)：天津市永大化学试 

剂有限公司。 

白藜芦醇(批号 501—36一O)、原儿茶酸(批号 99— 

50—3)和没食子酸(批号5995—86—8，质量分数>98％)： 

天津市科曼思特医药科技发展有限公司)；儿茶素(批 

号878—200102)和表儿茶素(批号877—200001，质量分 

数>99％)：中国食品药品检定研究院。 

1．4 方法 

1．4．1 反应溶液的配置 

醋酸铅溶液：量取6．2g醋酸铅固体，加入到300mL 

去离子水中，摇匀，静置，即得 300 mL醋酸铅储备液。 

三氯化铁溶液：量取 15．5 g六水合三氯化铁，加入 

到 300 mL去离子水中，再加入两到三滴浓盐酸，混合 

均匀，即得300mL三氯化铁储备液。 

蛋白胨溶液：量取0．8g蛋白胨粉末，加入到 100mL 

去离子水中，混合均匀后即得 100 mL蛋白胨储备液。 

牛奶稀释液：量取 50 mL纯牛奶，等分为5份，分 

别用去离子水稀释为 1至5倍牛奶稀释液。 

1．4．2 人工色素混合液的配置 

分别配置浓度为0．1 g／lO0 mL的大红、柠檬黄、亮 

蓝、日落黄的溶液，以及 0．2 g／100 mL的胭脂红色素 

溶液。 

混合色素溶液的调配：分别量取上述适量大红、 

柠檬黄、胭脂红3种色素溶液，混合调配，摇匀后，按照 
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体积比加入 13％的 95％乙醇溶液 ，摇匀，目测观察混 

合溶液接近红酒的颜色。 

1．4．3 沉淀反应 

按照红酒原液与沉淀试剂溶液分别按照体积比 

2：l、1：l、2：3、l：3、l：4的配比，将各酒样分别与上 

述四种反应试剂于 EP管中进行反应试验 ，摇匀 ，静 

置，离心(1 600 r／rain，30 S，离心时问和转速的设定，以 

沉淀完全沉降为准)后，观察对比不同酒样与各反应 

试剂反应生成的沉淀的颜色与体积。并进行品牌酒与 

廉价酒的平行对照反应试验。 

对照试验 ：按照相同的方法色素混合液分别与醋 

酸铅、三氯化铁、蛋白胨、牛奶稀释液反应试验。 

1．4．4 HPLC法对酒样中指标成分的含量测定 

试验条件：结合参考文献及本课题组已有T作基 

础 I，稍加改进，确定色谱条件，固定相用Kromasil C． 

色谱柱(150 mm，4．6 mm)；流动相采用乙腈(A)：水一 

0．1％磷酸(B)梯度洗脱，流速为 1 mL／min；柱温 30℃； 

检测波长为 280 nIYl；进样量 10 L。 

试剂处理 水经 0．45 Ixm滤膜超滤、超声波脱气后 

使用；乙腈经0．50 m滤膜超滤、超声振荡脱气后备用。 

酒样处理 经0．22 m滤膜超滤，直接进样检测。 

标准品的配置 分别准确称取白藜芦醇、没食子 

酸、原儿茶酸、儿茶素、表儿茶素对照品各 1．5 mg置于 

10mL量瓶中，加甲醇至刻度，摇匀，即得。 

按上述色谱条件，依次取各种酒样过0．22 m滤 

膜超滤后，采用外标一点法进行测定。 

2 结果与分析 

2．1 沉淀反应现象分析 

本试验涉及的 Pb(Ac) 、FeC1 、蛋 白胨 、牛奶稀释 

液四种沉淀反应试剂与不同品牌的酒样发生反应，皆 

有沉淀产生，且现象差异显著。并且以上4种试剂与 

混合色素溶液作用，均无沉淀现象出现：Pb(Ac) 、FeC1 、 

蛋白胨 3种溶液与混合色素溶液混合摇匀并离心后， 

溶液澄清透明，牛奶稀释液与混合色素溶液混合摇匀 

并离心后为颜色均一的乳浊液。 

2．2 效果展示及规律 

本试验观察了在不同配比条件下(分别按照红酒 

原液与各沉淀反应试剂的体积比为2：1，1：l，2：3，l： 

3，1：4的配比反应)的反应效果，均得到一定的反应效 

果。其中，在体积比为2：3的条件下，反应较为完全， 

沉淀产生量最大 ，反应效果最佳。表 l为该条件下的 

部分反应结果的效果展示。 

对上述沉淀反应现象进行观察分析．笔者发现这 

些沉淀反应存在着一定的规律，并分别对沉淀的和上 

清液的颜色规律进行了总结，几尢表2和表3。 

表 1 不同酒样以及混合色素溶液分别与四种沉淀试剂反应后的效果展示图 

(酒样，色素液与沉淀试剂的体积比为 2：3) 

Table l The results of different wine samples and mixing the pigment solution reacted wi th four different precipitation reagents respectively 

showed in diagram 

(volume ratio of wine sample，dye solution and precipitation reagent was 2：3) 

项目 Pb(Ac) FeCI 蛋白胨 牛奶 5 稀释液 

-一 j 

。 牌酒 I 
1 ～ ' 冈 

廉价洒 

l I l —一 
混合色素溶液 l l 

{ 

l i I ● 
注：以 j二表中所涉及的品牌酒编号分别为 3，5．15，20号；廉价酒编号为 L2，I4．L8，I l2号。 
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表 2 品牌酒与廉价酒分别与不同试剂的沉淀反应生成沉淀情况的规律性总结对比 

Table 2 Comparative summary of the results of the reaction of brand wines and cheap wi nes th the four precipitate situations 

注： 沉淀的称量方法 ：过滤后干燥至恒重 ，称重 ，并求平均值。 

表 3 离心后。上清液的颜色对比 

Table 3 Comparative sum mary of the color of the supernatant 

liquids after centrifugation 

注：离心条件为转速 1 600 r／min，离心时间 30 S。 

同时，在此基础上对所得沉淀进行过滤，干燥至 

恒重处理，称重，得到各组沉淀的平均值，同列于表2。 

2．3 HPLC法测量结果 

为了进一步探寻沉淀反应现象与红酒品质的关 

系，并验证其鉴别效果的可靠性，本文利用HPLC方法 

测定了沉淀反应所涉及的葡萄酒中的没食子酸、原儿 

茶酸、儿茶素、表儿茶素、白藜芦醇5种活性成分的含 

量。测量结果如表4、表5所示。 

表 4 ItPLC法对 25种国产品牌葡萄酒中的五种活性成分的含量 

测定 

Table 4 Contents offive phenolic constituents in the 25 different 

kinds of Chinese brand red wi nes by HPLC meth od 

续表 4 HPLC法对 25种国产品牌葡萄酒中的五种活性成分的含 

量测定 

Continue table 4 Contents offive phenolic constituents in the 25 

different kinds  of Chinese brand red wi nes by HPLC method 

表 5 HPLC法对 14种廉价葡萄酒中的5种活性成分的含量测定 

Table5 Contentsoffivephenolicconstituentsinthe14different 

kinds ofcheap redwi nes byHPLC method 

注：一表示未捡到或者含量<O．000 1 m L 

3 结论与讨论 

HPLC测定结果显示，没食子酸、原儿茶酸、儿 

茶素、表儿茶素、白藜芦醇等指标成分在国产品牌葡 

萄酒中的含量明显高于廉价酒。同时，在沉淀反应中， 

品牌酒的沉淀平均生成量也多于廉价酒。根据此结 

果，本实验发现，分别以Pb(Ac) 、FeCI，、蛋白胨和牛奶 

稀释液作为沉淀反应试剂，与红酒中花色苷以及单宁 

发生反应沉淀，其沉淀的生成量以及沉淀的颜色与红 
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酒中指标成分含量之间存在着正相关性，沉淀的生成 

量越多，HPLC法测得的红酒中活性物质含量越高。这 

与沉淀反应原理相一致，而沉淀反应主要是红酒多 

酚、单宁等物质与沉淀试剂的络合反应，我们的试验 

结果验证了沉淀生成量越高红酒多酚及单宁含量越高。 

因此，沉淀法鉴别干红葡萄酒方法简便、快速、成 

本耗费低，是一种快速鉴别干红葡萄酒质量优劣的有 

效方法。 

我国食品安全国家标准规定，葡萄酒中禁止添加 

除山梨酸钾、苯甲酸、二氧化硫和抗坏血酸以外的任 

何种类的添加剂㈣。然而，红酒市场的造假现象屡见不 

鲜，为了贪图利益，减少葡萄汁的用量，一些商贩利用 

加水、调酒度、调总酸等手段生产勾兑红酒。某些葡萄 

酒中柠檬黄、胭脂红、亮蓝等人工合成色素严重超标【1 ， 

危害消费者的利益。目前，葡萄酒缺乏相关的质量标 

准及快速检测方法，传统的感觉器官(视、嗅、味、触)来 

品评鉴定葡萄酒不够准确，且需要有经验的专业人员 

才能完成。应用现代色谱分离、分析技术，寻找和发现 

红酒中的生物活性物质，并通过采用现代色谱技术对 

干红葡萄酒中的活性成分进行分析与定量测定，能够 

达到准确评价和鉴别的目的，也有助于人们更好地认 

识葡萄酒。然而，这些方法专业性强，不便于普及，难 

以满足广大消费者的需求。因此，本文试图寻找一种 

方便快捷、通用性强、适用性好的葡萄酒质量优劣的 

快速鉴别方法，希望能够为广大群众选购红酒提供依 

据和保障。 

本研究探讨对比了三氯化铁、醋酸铅、蛋白胨、纯 

牛奶等4种物质作为沉淀反应试剂，鉴别干红葡萄酒 

品质的效果。其中，三氯化铁和醋酸铅试剂的反应原 

理是根据花色素苷在右侧苯环的正位上有两个羟基 

与试剂中的铁离子和铅离子反应，产生墨绿色或蓝色 

的络合物沉淀f8j。有研究根据此反应性质，利用醋酸铅 

试纸快速鉴别干红葡萄酒的真伪，根据试纸颜色变化 

差异鉴别原汁酒和勾兑酒_151。但是，对于颜色的描述属 

于感官评价，存在一定的随机误差和主观离散性。本 

实验利用沉淀法鉴别红酒品质，在观察沉淀和上清液 

颜色的基础上，主要根据沉淀的量鉴别干红葡萄酒中 

花色苷等物质的含量 ，进而评价红酒 的品质 ，在一定 

程度上较好地克服了以上问题。另外，本文首次尝试 

利用纯牛奶对红酒的品质进行鉴别，并取得一定的效 

果。本文提供了一种快速鉴别红酒质量优劣的思路和 

方法，为人们能够利用生活中常见的物质和简单易行 

的方法便能快速区分出勾兑酒与原汁酒提供依据，也 

为进一步研究红酒质量的鉴别方法提供方向。 

本研究根据葡萄酒中花色苷以及单宁等物质的 

化学性质，探索了红酒分别与三氯化铁、醋酸铅、蛋白 

胨以及纯牛奶等物质的沉淀反应的规律，建立了利用 

沉淀反应快速评价干红葡萄酒的品质的方法。同时， 

本文进一步利用HPLC法测定了葡萄酒中的具有代表 

性的指标性成分的含量，对比找到了反应结果与指标 

成分含量的相关性。初步证明了沉淀法可以作为一种 

简单有效的鉴别葡萄酒质量的手段。并且该方法具有 

直观有效、操作简单等优点。 
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