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(57)摘要

一种低糖低醇葡萄酒的制备方法，以干红葡

萄原酒为原料，向所述干红葡萄原酒中添加谷胱

甘肽，形成葡萄酒原液，再采用分段减压蒸馏脱

去葡萄酒原液中的酒精，制得一次低醇葡萄酒，

将所述一次低醇葡萄酒与发酵后的新鲜红葡萄

酒皮渣进行混合，分离皮渣，得到二次低醇葡萄

酒，向二次低醇葡萄酒中添加低聚木糖和赤藓糖

醇，制得低糖低醇葡萄酒，向低糖低醇葡萄酒中

添加谷胱甘肽与二氧化硫，保留了传统葡萄酒的

营养成分、香气与色泽，大幅度降低了饮品中乙

醇对人体健康带来的不良影响，并通过调配使产

品口感在酸甜可口的前提下保证较低的糖含量，

满足了老年人、高血脂患者、糖尿病患者等特殊

人群的饮酒需求，还提供了一种低糖低醇葡萄

酒。

权利要求书1页  说明书5页

CN 112940902 A

2021.06.11

CN
 1
12
94
09
02
 A



1.一种低糖低醇葡萄酒，其特征在于：所述低糖低醇葡萄酒的酒精含量为6.1～7%，所

述酒精含量以体积分数计，所述低糖低醇葡萄酒中还包括以下成分，总酸6.89～7.12g/L、

挥发酸0.45～0.53g/L、残糖4.0g/L，所述低糖低醇葡萄酒的pH为3.67～3.73，所述低糖低

醇葡萄酒的色度为0.72～1.62，所述低糖低醇葡萄酒的色调为0.75～0.895。

2.一种低糖低醇葡萄酒的制备方法，其特征在于，包括如下步骤：

步骤一：以干红葡萄原酒为原料，向所述干红葡萄原酒中添加谷胱甘肽，形成葡萄酒原

液，再采用分段减压蒸馏脱去葡萄酒原液中的酒精，制得酒精度为3～5%的一次低醇葡萄

酒，所述酒精度以体积分数计；

步骤二：将所述一次低醇葡萄酒与发酵后的新鲜红葡萄酒皮渣进行混合，静置6～8h

后，分离皮渣，得到酒精度低于7%的二次低醇葡萄酒；

步骤三：向二次低醇葡萄酒中添加低聚木糖和赤藓糖醇，制得低糖低醇葡萄酒；

步骤四：向低糖低醇葡萄酒中添加谷胱甘肽与二氧化硫，以进行稳定性处理，并密封储

存。

3.如权利要求2所述的低糖低醇葡萄酒的制备方法，其特征在于：所述干红葡萄原酒的

酒精含量为13.5～14%，所述干红葡萄原酒中还包括以下成分，总酸5.61～6.23g/L、挥发酸

0.51～0.62g/L、残糖3.5～3.1g/L，所述低糖低醇葡萄酒的pH为3.71～3.76，所述低糖低醇

葡萄酒的色度为0.64～1.71，所述低糖低醇葡萄酒的色调为0.76～0.916。

4.如权利要求2所述的低糖低醇葡萄酒的制备方法，其特征在于：向所述干红葡萄原酒

中添加的谷胱甘肽为10～20mg/L。

5.如权利要求2所述的低糖低醇葡萄酒的制备方法，其特征在于：所述分段减压蒸馏具

体为，排气阶段，将葡萄酒原液的温度控制在25～30℃，排气结束后，将葡萄酒原液的温度

控制在35～40℃。

6.如权利要求5所述的低糖低醇葡萄酒的制备方法，其特征在于：将压力控制在‑

0.1MPa。

7.如权利要求5所述的低糖低醇葡萄酒的制备方法，其特征在于：在35～40℃脱去酒精

期间，每隔20分钟测定一次葡萄酒原液的酒精含量，至葡萄酒原液的酒精度低于5%为止，制

得到低醇葡萄酒。

8.如权利要求2所述的低糖低醇葡萄酒的制备方法，其特征在于：向一次低醇葡萄酒中

添加的发酵后的新鲜葡萄皮渣为30～50g/L。

9.如权利要求2所述的低糖低醇葡萄酒的制备方法，其特征在于：向二次低醇葡萄酒中

添加低聚木糖8～13g/L、赤藓糖醇5～10g/L。

10.如权利要求2所述的低糖低醇葡萄酒的制备方法，其特征在于：向低糖低醇葡萄酒

中添加谷胱甘肽10～15mg/L、二氧化硫10～15mg/L。
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低糖低醇葡萄酒及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及葡萄酒生产技术领域，特别涉及一种低糖低醇葡萄酒及其制备方法。

背景技术

[0002] 随着人民生活水平的提高，人们对健康方面的关注也随之提升，这使得人们重新

考虑了饮酒习惯，同时国内外葡萄酒品种的多元化发展促使低醇葡萄酒逐渐流行。

[0003] 低醇葡萄酒采用新鲜葡萄或葡萄汁经全部或部分发酵，通过特殊工艺处理，以体

积分数计，酒精度为1%～7%的葡萄酒，它不同于一般葡萄汁饮品，是严格遵循葡萄酒的生产

工艺酿造而成的，具有完全成品意义的葡萄酒类产品。但目前低醇葡萄酒由于工艺技术的

限制，品质存在一定的缺陷，例如减压蒸馏法制备的低醇葡萄酒，由于热处理时间较长，产

品会有一定程度的老熟味，同时在脱醇过程中，酒体部分氧化，导致颜色与香气物质部分损

失，降低了产品的感官品质。此外，葡萄酒脱醇后伴随的主要问题之一还有酸味突出，影响

口感平衡，因此市场上的低醇葡萄酒多以甜酒为主要产品，随着消费者越来越重视身体健

康，低糖、低热量、高品质成了当下消费者关注的重点，而目前主要的解决办法就是向脱醇

后的葡萄酒种添加蔗糖、果糖等进行调味，此类糖的添加虽使低醇葡萄酒口感得到了改善，

却也带来了高含糖量、高热量等对健康不利的因素。而且低醇葡萄酒由于酒精含量较低，产

品稳定性难以得到保障。

[0004] 申请号为201110102322.3的中国专利“零度干红葡萄酒”，其在无醇葡萄酒制备过

程中添加竹叶黄酮，达到一定程度的抗氧化目的，同时弥补了低醇葡萄酒口感寡淡、香气欠

佳的问题。

[0005] 然而，上述专利存在不足之处，脱醇过程中的热处理仍会引起葡萄酒氧化，影响葡

萄酒的口感与色泽，脱醇后的葡萄酒口感寡淡，失去醇厚感，伴有一定程度的老熟氧化味，

且脱醇后的葡萄酒稳定性较差。

发明内容

[0006] 有鉴于此，针对上述不足，有必要提出一种低糖低醇葡萄酒。

[0007] 还有必要提出一种低糖低醇葡萄酒的制备方法。

[0008] 一种低糖低醇葡萄酒，所述低糖低醇葡萄酒的酒精含量为6.1～7%，所述酒精含量

以体积分数计，所述低糖低醇葡萄酒中还包括以下成分，总酸6.89～7.12g/L、挥发酸0.45

～0.53g/L、残糖4.0g/L，所述低糖低醇葡萄酒的pH为3.67～3.73，所述低糖低醇葡萄酒的

色度为0.72～1.62，所述低糖低醇葡萄酒的色调为0.75～0.895。

[0009] 一种低糖低醇葡萄酒的制备方法，包括如下步骤：

步骤一：以干红葡萄原酒为原料，向所述干红葡萄原酒中添加谷胱甘肽，形成葡萄

酒原液，再采用分段减压蒸馏脱去葡萄酒原液中的酒精，制得酒精度为3～5%的一次低醇葡

萄酒，所述酒精度以体积分数计；

步骤二：将所述一次低醇葡萄酒与发酵后的新鲜红葡萄酒皮渣进行混合，静置6～
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8h后，分离皮渣，得到酒精度低于7%的二次低醇葡萄酒；

步骤三：向二次低醇葡萄酒中添加低聚木糖和赤藓糖醇，制得低糖低醇葡萄酒；

步骤四：向低糖低醇葡萄酒中添加谷胱甘肽与二氧化硫，以进行稳定性处理，并密

封储存。

[0010] 与现有技术相比，本发明的有益效果在于：

保留了传统葡萄酒的营养成分、香气与色泽，大幅度降低了饮品中乙醇对人体健

康带来的不良影响，并通过调配使产品口感在酸甜可口的前提下保证较低的糖含量，满足

了老年人、高血脂患者、糖尿病患者等特殊人群的饮酒需求。在脱去葡萄酒中部分乙醇的同

时保留了葡萄酒原有的有益物质与感官品质。解决了减压蒸馏过程中葡萄酒氧化带来的老

熟氧化味以及颜色损失等问题。解决了低醇葡萄酒稳定性差和使用单一稳定剂带来的缺

陷。

具体实施方式

[0011] 为了更清楚地说明本发明实施例的技术方案，下面将对结合实施例作进一步的说

明。

[0012] 本发明实施例提供了一种低糖低醇葡萄酒，所述低糖低醇葡萄酒的酒精含量为

6.1～7%，所述酒精含量以体积分数计，所述低糖低醇葡萄酒中还包括以下成分，总酸6.89

～7.12g/L、挥发酸0.45～0.53g/L、残糖4.0g/L，所述低糖低醇葡萄酒的pH为3.67～3.73，

所述低糖低醇葡萄酒的色度为0.72～1.62，所述低糖低醇葡萄酒的色调为0.75～0.895。

[0013] 本发明实施例还提供了一种低糖低醇葡萄酒的制备方法，包括如下步骤：

步骤一：以干红葡萄原酒为原料，向所述干红葡萄原酒中添加谷胱甘肽，形成葡萄

酒原液，再采用分段减压蒸馏脱去葡萄酒原液中的酒精，制得酒精度为3～5%的一次低醇葡

萄酒，所述酒精度以体积分数计；

步骤二：将所述一次低醇葡萄酒与发酵后的新鲜红葡萄酒皮渣进行混合，静置6～

8h后，分离皮渣，得到酒精度低于7%的二次低醇葡萄酒；

步骤三：向二次低醇葡萄酒中添加低聚木糖和赤藓糖醇，制得低糖低醇葡萄酒；

步骤四：向低糖低醇葡萄酒中添加谷胱甘肽与二氧化硫，以进行稳定性处理，并密

封储存。

[0014] 需要强调的是，文中“脱去酒精”、“脱醇”、“脱去葡萄酒中部分乙醇”为同一意思的

不同表达。

[0015] 在对葡萄酒原液进行减压蒸馏脱醇时采用分段加热蒸馏的方法，在蒸馏初期保持

较低的温度，防止排气过程中葡萄酒原液沸腾引起过度氧化，同时在脱醇前向葡萄酒原液

中添加还原型谷胱甘肽（GSH），谷胱甘肽（GSH）是一种天然抗氧化剂，是由谷氨酸、半胱氨

酸、甘氨酸结合，含有巯基的三肽，作为食品添加剂具有抗氧化、护色、增加风味和提高产品

稳定性的作用，可以进一步抑制脱醇过程中氧化反应的发生，减少颜色损失等。

[0016] 脱醇结束后，将所得一次低醇葡萄酒与发酵后的新鲜红葡萄酒皮渣进行混合，放

置一定时间后再进行分离，一次低醇葡萄酒由于脱去了大部分酒精，其口感特征常介于传

统葡萄酒与葡萄汁之间，随着脱醇过程的进行，乙醇的和谐性与圆润感会受到一定程度的

影响，发酵结束后的红葡萄酒皮渣含有天然色素、膳食纤维、有机酸和具抗氧化能力的多酚
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化合物等，二者混合后再分离，可以一定程度上丰富一次低醇葡萄酒的口感层次。

[0017] 由于低糖低醇葡萄酒的酒精含量较低，存在产品稳定性较差，特别是微生物稳定

性等问题，不做特殊处理的产品半年内便会产生浑浊，目前最常用的稳定性处理方法为热

处理和添加二氧化硫，但热处理会严重破坏低醇葡萄酒的口感风味，二氧化硫因具有抗氧

化性和抑菌性而被广泛使用，但二氧化硫也有一定毒性和致敏性，且添加不当会使葡萄酒

带有硫味，影响产品品质，因此本发明将谷胱甘肽（GSH）与二氧化硫相结合，降低低醇葡萄

酒中二氧化硫的使用量，且GSH与二氧化硫具有协同作用，结合使用可以发挥更好的提高产

品的稳定性。

[0018] 二次低醇葡萄酒由于少了乙醇的协调，酸味会更为明显，本发明采用低聚木糖和

赤藓糖醇等代糖对低醇葡萄酒中进行调味，在保证低醇葡萄酒口感酸甜适中，滋味柔润的

前提下，还有较低的残糖含量，避免了高糖分带来的种种健康问题。

[0019] 与现有技术相比，本发明的有益效果在于：

保留了传统葡萄酒的营养成分、香气与色泽，大幅度降低了饮品中乙醇对人体健

康带来的不良影响，并通过调配使产品口感在酸甜可口的前提下保证较低的糖含量，满足

了老年人、高血脂患者、糖尿病患者等特殊人群的饮酒需求。在脱去葡萄酒中部分乙醇的同

时保留了葡萄酒原有的有益物质与感官品质。解决了减压蒸馏过程中葡萄酒氧化带来的老

熟氧化味以及颜色损失等问题。解决了低醇葡萄酒稳定性差和使用单一稳定剂带来的缺

陷。

[0020] 进一步，所述干红葡萄原酒的酒精含量为13.5～14%，所述干红葡萄原酒中还包括

以下成分，总酸5.61～6.23g/L、挥发酸0.51～0.62g/L、残糖3.5～3.1g/L，所述低糖低醇葡

萄酒的pH为3.71～3.76，所述低糖低醇葡萄酒的色度为0.64～1.71，所述低糖低醇葡萄酒

的色调为0.76～0.916。

[0021] 进一步，向所述干红葡萄原酒中添加的谷胱甘肽为10～20mg/L。

[0022] 进一步，所述分段减压蒸馏具体为，排气阶段，将葡萄酒原液的温度控制在25～30

℃，排气结束后，将葡萄酒原液的温度控制在35～40℃。

[0023] 进一步，将压力控制在‑0.1MPa。

[0024] 进一步，在35～40℃脱去酒精期间，每隔20分钟测定一次葡萄酒原液的酒精含量，

至葡萄酒原液的酒精度低于5%为止，制得到低醇葡萄酒。

[0025] 进一步，向一次低醇葡萄酒中添加的发酵后的新鲜葡萄皮渣为30～50g/L。

[0026] 进一步，向二次低醇葡萄酒中添加低聚木糖8～13g/L、赤藓糖醇5～10g/L。

[0027] 进一步，向低糖低醇葡萄酒中添加谷胱甘肽10～15mg/L、二氧化硫10～15mg/L。

[0028] 进一步，还向葡萄酒原液中添加茶多酚或黄酮类化合物。

[0029] 茶多酚具有抗氧化性，葡萄酒原液在脱醇过程中会发生氧化反应，茶多酚可以减

少氧化反应。茶多酚的保鲜性，低醇葡萄酒后期稳定性相对较差，其中包括微生物稳定性

差，茶多酚可以抑制超百种的细菌活性。茶多酚对天然色素的保护作用，葡萄酒原液在脱醇

过程中会损失一部分颜色，茶多酚可以起到一个护色的作用。

[0030] 黄酮类化合物广泛存在于水果、蔬菜、茶叶等植物中，它具有良好的抗氧化性、抑

菌性，而且有一种黄酮类化合物可以作为一种非糖类甜味剂，无毒低热量。

[0031] 以下通过实施例和对比例进一步说明本发明，下面的实施例只是用于详细说明本
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发明，并不以任何方式限制发明的保护范围。

[0032] 实施例1：以2019年赤霞珠干红葡萄酒为原料，2019年赤霞珠干红葡萄酒的酒精含

量为14%，2019年赤霞珠干红葡萄酒中还包括以下成分，总酸6.23g/L、挥发酸0.62g/L、残糖

3.1g/L，pH为3.76，色度为1.71，色调为0.76，向2019年赤霞珠干红葡萄酒中加入10～20mg/

L的谷胱甘肽，形成葡萄酒原液，将压力控制在‑0.1MPa，排气阶段，将葡萄酒原液的温度控

制在25～30℃，排气结束后，将葡萄酒原液的温度控制在35～40℃，在35～40℃脱去酒精期

间，每隔20分钟测定一次葡萄酒原液的酒精含量，制得酒精度为5%的一次低醇葡萄酒，向一

次低醇葡萄酒中添加的发酵后的新鲜葡萄皮渣为30～50g/L，将所述一次低醇葡萄酒与发

酵后的新鲜红葡萄酒皮渣进行混合，静置6～8h后，分离皮渣，得到酒精度低于7%的二次低

醇葡萄酒，向二次低醇葡萄酒中添加低聚木糖8～13g/L、赤藓糖醇5～10g/L，制得低糖低醇

葡萄酒，向低糖低醇葡萄酒中添加谷胱甘肽10～15mg/L、二氧化硫10～15mg/L，以进行稳定

性处理，并密封储存。

[0033] 本实施例制得的低糖低醇葡萄酒的酒精含量为6 .1%，还包括以下成分，总酸

6.89g/L、挥发酸0.53g/L、残糖4.0g/L，pH为3.73，色度为1.62，色调为0.75。

[0034] 实施例2：以2018年蛇龙珠干红葡萄酒为原料，2018年蛇龙珠干红葡萄酒的酒精含

量为13.5%，2018年蛇龙珠干红葡萄酒中还包括以下成分，总酸5.61g/L、挥发酸0.51g/L、残

糖3.5g/L，pH为3.71，色度为0.64，色调为0.916，向2018年蛇龙珠干红葡萄酒中加入10～

20mg/L的谷胱甘肽，形成葡萄酒原液，将压力控制在‑0.1MPa，排气阶段，将葡萄酒原液的温

度控制在25～30℃，排气结束后，将葡萄酒原液的温度控制在35～40℃，在35～40℃脱去酒

精期间，每隔20分钟测定一次葡萄酒原液的酒精含量，制得酒精度为5%的一次低醇葡萄酒，

向一次低醇葡萄酒中添加的发酵后的新鲜葡萄皮渣为30～50g/L，将所述一次低醇葡萄酒

与发酵后的新鲜红葡萄酒皮渣进行混合，静置6～8h后，分离皮渣，得到酒精度低于7%的二

次低醇葡萄酒，向二次低醇葡萄酒中添加低聚木糖8～13g/L、赤藓糖醇5～10g/L，制得低糖

低醇葡萄酒，向低糖低醇葡萄酒中添加谷胱甘肽10～15mg/L、二氧化硫10～15mg/L，以进行

稳定性处理，并密封储存。

[0035] 本实施例制得的低糖低醇葡萄酒的酒精含量为7%，还包括以下成分，总酸7.12g/

L、挥发酸0.45g/L、残糖4.0g/L，pH为3.67，色度为0.72，色调为0.895。

[0036] 对实施例1～2制备的低糖低醇葡萄酒进行感官评价，结果如表1所示。

[0037] 表1.实施例1～2制备的低糖低醇葡萄酒的感官鉴定结果

样品 颜色 香气 口感 典型性

实施例1 深紫红色 果香明显 酸甜协调，酒体丰满 具有良好风格

实施例2 宝石红色 果香明显 酸甜协调，口感圆润 具有良好风格

稳定性处理：将实施例1制备的低糖低醇葡萄酒装入瓶中，加入不同的抗氧化剂处

理。①空白处理；②添加谷胱甘肽（GSH）10、15、20mg/L；③添加二氧化硫20mg/L；④添加谷胱

甘肽（GSH）10～15mg/L和二氧化硫10～15mg/L，盖上软木塞，储存在室温条件下，每七天测

量一次。

[0038] 结果显示，不同处理的低糖低醇葡萄酒的总酸、挥发酸、PH、游离二氧化硫浓度均

无明显差别；空白处理在第十四天出现微生物浑浊现象，其他处理澄清度较好，未出现微生

物浑浊，谷胱甘肽（GSH）和二氧化硫添加均可减缓酒体褐变，但单一添加谷胱甘肽（GSH）在
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后期反而会促进氧化，单一添加二氧化硫会使酒体带有明显硫味，破坏酒体口感协调性，添

加谷胱甘肽（GSH）10～15mg/L和二氧化硫10～15mg/L可有效降低酒样的褐变程度，且果香

明显，口感较协调，典型性较好。

[0039] 本发明实施例方法中的步骤可以根据实际需要进行顺序调整、合并和删减。

[0040] 以上所揭露的仅为本发明较佳实施例而已，当然不能以此来限定本发明之权利范

围，本领域普通技术人员可以理解实现上述实施例的全部或部分流程，并依本发明权利要

求所作的等同变化，仍属于发明所涵盖的范围。
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