
《社会科学前沿》 ISSN 3058-9215 2025 年第 3期

49

葡萄酒与杏酒风味物质差异性对比研究

李阿波 1 韩江凌 2 张龙 3 魏涛 3

1 宁夏农林科学院园艺研究所,宁夏 银川 750002

2 银川市西夏区乡村振兴服务中心，宁夏 银川 750021

3 宁夏葡赞酒庄有限公司，宁夏 银川 750002

摘要：本研究关注葡萄酒和杏酒风味物质的差别，通过对这两种酒类执行风味物质的提取并加以

分析，探究它们风味物质构成、含量以及结构等方面的差别。研究显示，葡萄酒和杏酒在挥发性

风味物质和非挥发性风味物质方面都存在显著差别，这些差别同原料特性、酿造工艺等要素相关

联。研究结果有益于更好地认识两种酒类的风味特点，为葡萄酒和杏酒的品质改进和产品开发给

予理论支撑。此外，本研究为风味物质与感官特性之间的关联提供了数据基础，有助于精准调控

酒类产品的风味表达。
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葡萄酒和杏酒都是有独特风味的酒类饮

品，在市场上很受欢迎。葡萄酒因为口感丰富、

风味多种多样而闻名于世；杏酒因为有着独特

的果香和醇厚的口感而渐渐出名。风味物质是

决定酒类品质和风味的重要因素，深入探究葡

萄酒和杏酒的风味物质差别，对于认识这两种

酒的本质风味、改良酿造工艺、开发新产品很

有意义。

1.葡萄酒与杏酒风味物质研究基础

1.1 葡萄酒风味物质概述

葡萄酒的风味物质就像是一座藏宝库，里

面藏有醇类、酯类、醛类、酮类、酚类这些挥

发性风味物质，还有糖类、有机酸、氨基酸这

些非挥发性风味物质。在葡萄酒的酿造过程中，

这些风味物质慢慢形成起来，彼此交织在一起，

共同创造出葡萄酒独特的香气、口感和风味。

醇类物质当中，乙醇是葡萄酒里最主要的醇类

成分，它的含量高低对葡萄酒的口感和酒体有

着非常重要的影响。适量的乙醇能让葡萄酒尝

起来醇厚，酒体丰满，在嘴里有丰富的质感，

但是过量就会带来辛辣、刺激的感觉。酯类物

质则是葡萄酒果香等香气的主要来源，它们就

像是灵动的音符，给葡萄酒带来了清新的、迷

人的果香气息，让人在品尝的时候好像置身于

果园当中。醛类物质有特别的香气特征，虽然

数量不多，但是却能在葡萄酒的风味里添上一

份不一样的味道。酮类物质同样带有独特的香

气，参与到葡萄酒风味的塑造当中去。酚类物

质除了影响葡萄酒的色泽之外，在口感和风味

上也起着一种微妙的作用，给葡萄酒带来一些

收敛感还有复杂度。这些挥发性和非挥发性的

风味物质彼此配合起来，就构建出了葡萄酒那

丰富又层次分明的风味体系，每款葡萄酒都有

它自己独特的魅力。

1.2 杏酒风味物质概述

杏酒的风味物质也表现得复杂又独特，它

的挥发性风味物质包括醇类、酯类、萜烯类等

等，而非挥发性风味物质则含有糖类、有机酸、

黄酮类等等。杏酒的原料——杏子，就蕴含着

大量的风味前体物质，在酿制时，这些风味前

体物质通过一系列生化反应华丽变身成各类
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风味物质。醇类物质在杏酒里也是不可忽视的

存在，给杏酒带来醇厚的口感基础；酯类物质

能赋予杏酒浓郁又独特的果香，让杏酒的香气

更丰满。萜烯类物质属于杏酒中的一种比较特

别的挥发性风味物质，它们会散发出一种特别

的花香和果香，使杏酒拥有别样的香气层次，

从而在一众酒类当中独树一帜。黄酮类物质是

杏酒里的非挥发性风味物质，它对杏酒的色泽

和口感有着不能轻视的影响，能改变杏酒颜色

的深浅和色调，而且在口感上给人带来一些醇

厚感和独特的风味感受。这些风味物质彼此混

合之后，就形成了杏酒那种复杂又迷人的风味

特性，让杏酒在口感和香气上都有独特的识别

度
[1]
。

1.3 风味物质研究方法

当下，针对葡萄酒和杏酒风味物质的研究

大多依靠诸如气相色谱 - 质谱联用（GC -

MS）、液相色谱 - 质谱联用（LC - MS）之

类的前沿技术手段。GC - MS 就像一位敏锐

而精准的“嗅觉侦探”，尤其适合用来剖析挥

发性风味物质，它可以凭借自身的高灵敏性与

高分辨力，精确识别并量化各类挥发性化合物，

把藏在酒液深处的气味分子逐一找出，从而向

研究者显示葡萄酒和杏酒里挥发性风味物质

的构成及含量情况。LC - MS 则着眼于非挥

发性风味物质的剖析，好似一位精细入微的

“味觉分析师”，能够对糖类、有机酸等实施

精准检测，进而领会这些非挥发性成分在酒类

当中的存在情形及其含量改变。另外，感官评

价也是研究风味物质不可缺的方法，专业的品

酒师凭借自己灵敏的感官和丰富的经验对酒

类的香气、口感等进行细致的评价，感受到的

就像拼图的碎片，与仪器分析的结果结合在一

起，拼凑出酒类风味的全貌，人们可以更加全

面、深入地了解葡萄酒和杏酒的风味
[2]
。

2.葡萄酒与杏酒风味物质差异性分析

2.1 挥发性风味物质差异

葡萄酒和杏酒在挥发性风味物质上存在

明显差别。葡萄酒当中醇类物质以乙醇为主，

还含有异戊醇、苯乙醇等高级醇，异戊醇散发

出水果和杂醇油的香气，苯乙醇散发着玫瑰花

香，这些高级醇相互交织，给葡萄酒带来复杂

的香气层次。杏酒的醇类物质种类比葡萄酒少

一些，但芳樟醇等特定醇类含量较高，芳樟醇

有着清新的铃兰花香，给杏酒带来了特别的花

香。酯类物质方面，葡萄酒当中乙酸乙酯、乳

酸乙酯比较常见，乙酸乙酯散发出清新的果香，

乳酸乙酯散发出柔和的酯香，两者共同作用，

使葡萄酒既有果香又有花香。杏酒里乙酸苯乙

酯这类酯类物质占优，杏酒果香甜香浓郁，杏

酒果香比葡萄酒更醇厚甜美。另外，葡萄酒里

醛类、酮类物质种类和含量也和杏酒不同，乙

醛这种醛类物质有刺激性气味，葡萄酒里含量

低的时候可以给酒增添清新感，丁二酮这种酮

类物质有奶油香气，也能给葡萄酒增添风味。

杏酒这类物质种类和含量不一样，两种酒香气

特点就不同，葡萄酒香气复杂多变，杏酒香气

突出花香和果香。

2.2 非挥发性风味物质差异

非挥发性风味物质的差异也应被重视起

来。葡萄酒里的糖类物质主要为葡萄糖与果糖，

这两者的含量及比例对葡萄酒的甜度与口感

有着重要的影响。糖分含量高时，葡萄酒的口

感会显得醇厚甜美，而糖分含量低时，则会让

人感到清爽。杏酒除了葡萄糖和果糖之外，还

包含杏子特有的糖类成分，这些特有的糖类给

杏酒增添了不一样的风味。有机酸方面，葡萄

酒中的酒石酸和苹果酸含量较多，酒石酸酸度

偏高，使得葡萄酒拥有清爽的口感以及较强的

骨架感，苹果酸则带有柔和的酸味，从而让口

感变得更为丰富。杏酒的酸以柠檬酸等有机酸

为主，柠檬酸酸味柔和，带果香，使杏酒酸味

柔和。氨基酸是葡萄酒和杏酒中重要的非挥发

性风味成分，二者组成及含量存在差异，不同

氨基酸风味各异，如谷氨酸有鲜味，天冬氨酸
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有酸味，这些差异造成酒的风味与营养价值的

不同，使得葡萄酒和杏酒风味、口感各具特色
[3]
。

2.3 风味物质结构差异

从结构上来看，葡萄酒和杏酒的风味物质

是不一样的。葡萄酒里面的一些风味物质有特

殊的化学结构，比如一些酚类物质，这些酚类

物质结构中含有的羟基等官能团，使它们具有

抗氧化、抗菌等特性，这些酚类物质不仅会影

响到葡萄酒的色泽、口感，而且会对葡萄酒的

品质和稳定性起到很大的作用，防止葡萄酒氧

化变质，保持风味的稳定。杏酒中的风味物质

结构也是不同的，黄酮类物质的结构各不相同，

其基本结构是由两个苯环以三个碳原子相连

而成。这种结构使黄酮类物质具有抗氧化、抗

炎等生物活性，影响杏酒风味，带来独特风味，

杏酒还有保健功能，抗氧化可延缓衰老，抗炎

对身体有益。结构差异使两种酒风味品质不同，

葡萄酒风味复杂，品质受多种因素影响，杏酒

因黄酮类物质有独特风味和保健作用
[4]
。

2.4 影响因素分析

葡萄酒和杏酒风味物质的差别受到诸多

因素综合影响。原料特质是关键要素之一，葡

萄和杏子的品种、产地以及成熟程度不同，它

们所含有的风味前体物质就存在很大差别。不

同品种的葡萄，其果实里的糖分、酸度、酚类

物质等含量有所区别，这些前体物质在酿造过

程中会被转变成各类风味物质，从而影响到葡

萄酒的风味。杏子品种众多，成熟程度不同时，

它所包含的挥发性风味物质和非挥发性风味

物质也有所不同，这同样会影响杏酒的风味。

酿造工艺对风味物质的形成和转变有着重要

影响，发酵温度、发酵时长、酵母种类等都会

改变风味物质的构成情况。发酵温度偏高时，

部分挥发性风味物质也许会挥发掉。而发酵时

间太长，则会造成某些风味物质过度转化。酵

母品种存在差异，其代谢物亦有所不同，这会

左右到风味物质的生成情况。而且，陈酿环节

以及储存环境同样会对酒类风味物质产生影

响，陈酿期间，酒类内部的各种成分会出现一

连串的化学变化，使得风味变得更为融合且繁

杂。若储存环境不合适，比如温度太高、光照

太强等等，便会引发风味物质出现改变，从而

给葡萄酒和杏酒带来不一样的风味表现
[5]
。

3.基于风味物质差异性的发展策略

3.1 原料选择与优化

在葡萄酒的原料选取上，品质佳、风味物

质含量多的葡萄品种是关键所在。不同品种的

葡萄，其果实里所含的糖分、酸度、酚类物质

等成分有着明显的差别，这些成分会直接影响

到葡萄酒的风味。赤霞珠葡萄含有丰富的单宁

和色素，酿造出来的葡萄酒色泽浓郁，口感醇

厚；雷司令葡萄以高酸度和独特的果香闻名，

适合用来酿造清爽可口的白葡萄酒。除了品种

的选择之外，原料的成熟度也很重要，成熟度

恰到好处的葡萄，糖分和风味物质的积累处于

最佳状态，这能够让葡萄酒拥有平衡的口感和

丰富的香气。产地也会影响葡萄的品质，不同

的土壤和气候条件会使葡萄带有不同的风味

特点，法国波尔多地区的葡萄由于受到当地海

洋性气候和土壤的影响，酿制出的葡萄酒就带

有复杂且优雅的风味。对于杏酒来说，成熟度

高的杏子含有较高的糖分、有机酸和挥发性风

味物质，能为杏酒带来浓郁的果香和醇厚的口

感。不同的杏子品种风味也不一样，有些杏子

果香浓郁，有些杏子则会带有花香或者香料香，

使用不同品种的杏子搭配起来，能为杏酒带来

风味上的变化，创造出独一无二的风味。

3.2 酿造工艺改进

在葡萄酒酿造过程中，发酵工艺的改善对

风味品质的改良起到关键作用。发酵温度与时

间直接影响到酵母的活性及代谢产物的生成，

低发酵温度会降低发酵速率，从而保存葡萄中

的芳香物质，让葡萄酒带有更清新的果香。高
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发酵温度可促使酵母迅速繁殖，形成更多醇类

和酯类物质，增添葡萄酒的香气层次感。恰当

挑选酵母种类同样非常关键，各种酵母对糖分

的发酵能力及代谢产物生成存在差异，会赋予

葡萄酒独特的风味。杏酒不同于葡萄酒，其原

料特性有所差别，需找到适合杏子特点的酿造

工艺。比如，用低温发酵的方式，这样能更好

地保存杏子里头的挥发性味道成分，也可以改

变发酵的参数，像加糖的量、调酸的程度等等，

来改善杏酒的口感和味道。现代生物技术的运

用给酿造工艺的改良供应了新的道路，借助微

生物选育，可以找到具备某种发酵性能的酵母

菌种，从而推动某种风味物质的产生。酶工程

能够凭借酶的催化效果，加快杏子里头的味道

物质被释放和转变的速度，从而提升杏酒的味

道品质。

3.3 产品创新与开发

凭借葡萄酒和杏酒风味物质存在差异这

一情况，产品革新与开发具备很大的余地。可

以开展葡萄酒和杏酒混合饮品的研制工作，把

两种酒类的风味长处融合起来，从而营造出别

具一格的味觉感受。比如，把有着浓厚果香的

葡萄酒同带着清新杏香的杏酒相混合，这样做

既保存了葡萄酒原本的醇厚口感，又增添了杏

酒特有的清新果香，以此来迎合消费者对于不

同口味的追求。借助风味物质的特点，也可开

发出拥有某种特别风味或者保健功效的酒类

产品。就拿葡萄酒来说，其所含的多酚类物质

具有抗氧化、消炎等保健功能，可以借此开发

出具备保健功效的葡萄酒产品；而杏子当中含

有的黄酮类物质，则可用来研制出带有某种特

殊风味并且具备保健功效的杏酒产品。同时，

加强对酒类风味物质的深入探究，这会给予产

品革新更多的理论支撑和技术保障，通过剖析

各类酒中风味物质的组成及其含量，知晓其形

成机理与相互影响，就能更有目的性地开展革

新，研发出更具市场竞争力的酒类商品。

3.4 质量标准制定

要保证葡萄酒和杏酒的品质，制定相应质

量标准非常必要。根据两种酒类风味物质特点

和差异，确定关键风味物质含量范围及指标要

求，这是构建科学合理质量评价体系的前提。

对于葡萄酒而言，关键风味物质如单宁、酚类

物质、挥发性酯类等含量及其比例，直接关系

到葡萄酒口感、香气和品质稳定性。对于杏酒

来说，糖分、有机酸、挥发性风味物质等含量

也是重要质量指标。准确测定这些关键风味物

质含量，就能客观评价葡萄酒和杏酒品质。质

量标准的制定与执行，会规范葡萄酒和杏酒的

生产和销售。在生产期间，企业可按照质量标

准，把控原料挑选、酿造工艺等环节，保证产

品品质达到标准；在销售环节，质量标准可以

成为消费者选购商品的参照依据，加强消费者

对产品的信赖程度。而且，质量标准的制订有

益于产业健康发展，促使企业改进产品质量，

改善整个行业竞争水平。

结束语

葡萄酒和杏酒在风味物质方面存在显著

的差异性，这种差异表现在挥发性风味物质、

非挥发性风味物质及风味物质结构等方面。细

致探究这些差异性，有益于认识两种酒类的风

味特点，改良酿造工艺，开发新产品等。采用

原料挑选与改良、酿造工艺改良、产品更新与

开发、质量标准制订等策略，可进一步改善葡

萄酒和杏酒的品质及其市场竞争力。将来，随

着研究不断深化，技术不断改进，葡萄酒和杏

酒的风味品质将会取得更大的改善，给消费者

赋予更多种类的酒类饮品。
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