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影响干红葡萄酒感官质量的因素分析
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以 个干红 蔺萄酒酒样为样本
,

通过多项式回 归构建出反映陈象时问
、

酒精含

圣
、

残据量以及是否在稼木捅 中陈酸与感官质童之间关系的方程

定 出感官分析结果与各影响因紊之间的数量关系
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引 言

与一些标准产品不同
,

每一个葡萄酒产区都有其风格独特的葡萄酒 葡萄酒的风格决定

于葡萄品种
、

气候和土壤条件 由于众多的葡萄品种
,

各种气候
、

土壤等生态条件
,

各具特色

的酿造方法和不同的陈酿方式
,

使所生产出的葡萄酒之间存在着很大的差异
,

产生了多种类型

的葡萄酒 每一类葡萄酒都具有其特有的颜色
、

香气和 口感 葡萄酒的种类繁多
,

构成成分复

杂
,

其气味和 口感变化很大 虽然人们在如何利用现代仪器分析以确定葡萄酒的质量方面做了

极大的努力
,

也取得了突破性的进展
,

但是目前感官分析还仍然是评价葡萄酒感官质量最有效

的方法 因此
,

本文从数理统计的角度出发
,

利用国际葡萄酒感官分析专家对来 自全世界的

个干红葡萄酒酒样的感官分析结果和各酒样相关的理化指标
,

进行研究分析
,

以期确定影

响各类干红葡萄酒感官质量共同的主要因素
,

初步构建相关因素与感官质量之间关系的最优数

学模型
,

为确定干红葡萄酒合理的酿造工艺提供理论依据

材料与方法

数据来源

本研究所采用的数据来自
“

法国巴黎国际品酒会
”

专家组对编号为
、 、

、 、 、 、 、

样品组干红葡萄酒的感官分析结果 专家组由来自

中国
、

法国
、

葡萄牙
、

意大利
、

加拿大等 名专家组成 各样品组的干红葡萄酒是来自法国
、

西班牙
、

葡萄牙
、

罗马尼亚
、

匈牙利
、

希腊
、

摩洛哥
、

美国
、

智利等国共计 个样品
,

其中
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获奖的干红酒样数 目为
,

每个样品都记载了陈酿时间
、

酒精含量
、

残糖量和是否在橡木桶

中陈酿等资料
,

数据见表

表 干红翻萄酒酒样橄据表

品尝得分一影响因素 影响因素

陈酿

时间

年
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量

橡木

桶中

陈酿
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酒精
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希腊
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匈牙利

匈牙利

匈牙利

匈牙利
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罗马尼亚

匈牙利
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匈牙利
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希腊

希腊

希腊

酒精
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,

花”

注 表中带
“ ”

标记的酒样为获奖酒样

研究方法

在样品所提供的相关资料中
,

陈酿时间
、

酒精含量
、

残糖量与感官质量之间的数量规律均

呈非线性 通过各个因素与感官质量的散点图得出 因此
,

我们采用多项式回归以及趋势面分

析对数据进行了处理分析 趋势面分析是拟合数学曲面的一种方法
,

其理论依据在于任何一函

数在适当的范围内
,

都可以用多项式来逼近 其实际做法是调整多项式的项数和次数
,

使方程

满足实际间题的需要
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表 干红葡萄酒酒样橄据表 续
亡
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标记的酒样为获奖酒样

结果与分析

各影响因素与感官质量关系的确定

首先
,

分别以 代表陈酿时间
,

代表酒精含量
,

代表残糖量
,

代表是否在橡木

桶中陈酿
,

代表感官质量
通过绘出各因素 陈酿时间

、

酒精含量
、

残糖量
、

是否在橡木桶中陈酿 与葡萄酒感官分析
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得分之间的散点图
,

可以清楚地看出
,

陈酿时间
、

酒精含量
、

残糖量与感官质量之间的数值规

律均呈非线性 同时对各影响因素与感官质量之间的相关性进行了分析
,

其结果见表 由表

可以看出残糖量与感官质量之间的相关性非常小
,

仅有 所以
,

在多项式回归方程中

可以将残糖量 这一影响因素剔除 并且
,

由于是否在橡木桶中陈酿这一影响因素只能用

和 分别表示在橡木桶中陈酿和没有在橡木桶中陈酿
,

所以
,

无法将这一因素纳入回归方程

中 但是通过对在橡木桶中陈酿的酒样和没有在橡木桶中陈酿的酒样之间进行方差分析
,

结果

如表 所示 通过表 可以看出
,

在橡木桶中陈酿的酒样与没有在橡木桶中陈酿的酒样之间

存在显著性差异
,

并且在橡木桶中陈酿的酒样的品尝得分的均值大于没有在橡木桶中陈酿的酒

样
,

这表明在橡木桶中陈酿的酒样的感官质量好于没有在橡木桶中陈酿的酒样 因此
,

在干红

葡萄酒的生产过程中
,

在橡木桶中陈酿有助于提高酒的感官

表 陈酿时间
、

酒精含
、

残枯
、

是否在橄木捅中陈酿与感官质 之间的相关性分析
, , ,

一 一 一

〕〕 一

,

裹 差异显著性检验分析
台

品尝得分 均值 值

没有在橡木桶中陈酿的酒样

在像木桶中陈酿的酒样

多项式回归模型的构建与检验

多项式回归方程的构建

将所有数据作为一个整体的数据集
,

通过 数据处理软件中多项式回归相关的程序
,

采用 过程处理
,

获得多项式回归方程

一 一 一 一

尤“ 一 一 尤

在回归方程中
,

项 陈酿时间 没有出现
,

表明其对感官质量 的作用是非线性的 而

项 酒精含量 在方程中出现
,

并且可以看出其对感官质量 的线性作用很大 交叉项
、

、 魂 综合起来在 陈酿时间 以
,

」范围内
,

对感官质量 的作用是正面的
,

即

在这一段陈酿时间内
,

它们可以提高酒的感官质量

回归方程的显著性检验与复相关系数 显著性检验

对于回归方程显著性检验结果见表 由表 可以看出 整个回归方程在 水平上显

著
,

表明整个回归方程是极显著的 在该回归方程中
,

复相关系数 为
,

决定系数

为 经检验复相关系数达到极显著
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表 回归方程显著性检验方差分析

偏差平方和 自由度 均方 值

回归

剩余

总和

回归方程各项系数的显著性检验

通过显著性检验
,

除了 这一项的系数在 水平上显著外
,

其他各项系数均在

水平上达到极显著 这说明构建的回归方程是符合原有的样本集

通过以上 回归方程显著性检验
、

复相关系数 显著性检验
、

回归方程各项系数显著性检

验
,

可以看出所构建的多项式回归方程是符合要求的
,

并且真实地反映了原有的数据集 但是

整个回归方程仍然只是反映了原有数据集的大部分信息 而部分信息在回归方程的构律过程中

丧失
,

这一点是无法避免的

通过 中三维图绘制的相

关程序绘制出整个回归方程的空间立体

图
,

如图 所示 由图 可以明显地看

出感官质量随酒精含量
、

陈酿时间变化

的变化趋势

回归方程的预测

将陈酿时间这一影响因素取 个水

平
,

分别为
、 、 、 、 、 、

、

年

酒精含量为
,

其间隔为 图 品尝得分与酒粕含
、

陈酿时间之间的变化趋势图
,

分别输入到回归方程中
,

进行预测
,

并且对结果进行分析
,

得出以下结论 酒精含量在
、 之间

,

陈酿时间在 、 年内的干红葡萄酒
,

其品尝得分均高于 这说明如果生

产的干红葡萄酒
,

其酒精含量
、

陈酿时间都处于这一范围
,

可以初步地判断其感官质量达到上

乘 在这一范围内
,

当酒精含量达到
,

陈酿时间为
,

品尝得分几乎接近
,

达到最

高点 从这一点可以看出
,

如果所生产出的干红葡萄酒酒精含量和陈酿时间超过这一点
,

其感

官质量呈下降趋势 所以在生产过程中
,

必须将酒精含量和陈酿时间必须控制在这一点以下

但是
,

由于葡萄酒的品尝过程非常复杂
,

所以最佳的品尝点不会局限于一点
,

往往是在其附近

的区域内

对于陈酿时间在 年的干红葡萄酒
,

酒精含量在 、 范围内
,

其感官质量非常

稳定
,

几乎没有太大的变化 另外
,

从预测预报的结果中稗们可以看出
,

对于陈酿时间较短的

干红葡萄酒
, ‘

其感官质量的高峰期所对应的酒精含量的范围要比陈酿时间较长的干红葡萄酒的

范围窄
,

并且出现高峰期时所对应的酒精含量偏高 从这一点可以看出
,

对于陈酿时间较短的

干红葡萄酒
,

在生产时其酒度应该略微提高
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结 论

通过以上多项式回归方程的构建以及分析结果
,

可以看出 在橡木桶中陈酿的酒样的

感官质量好于没有在橡木桶中陈酿的酒样 残糖量与感官质量之间的相关性非常小
,

因此
,

残搪量对于感官质量的作用极其微小 酒精含量在 之间
,

陈酿时间在 一 年内

的干红葡萄酒
,

其品尝得分均高于
,

这说明如果生产的干红葡萄酒
,

其酒精含量
、

陈酿时

间都处于这一范围
,

可以初步地判断其感官质量达到优质 并且
,

对于陈酿时间在 年之内的

干红葡萄酒
,

酒精含量在 之间
,

其感官质量没有太大的变化 对于陈酿时间较短

的干红葡萄酒
,

其感官质量的高峰期所对应的酒精含量的范围要比陈酿时间较长的干红葡萄酒

的范围窄
,

并且出现高峰期时所对应的酒精含量偏高
因此

,

在干红葡萄酒的生产过程中
,

应该把酒度控制在 的范围内
,

陈酿时间

在 年内
,

并且需要在橡木桶中陈酿
,

这样以期获得感官质量上乘的干红葡萄酒 同时
,

对

于生产周期较短
、

工业化生产程度高的厂家
,

在干红葡萄酒的生产过程中
,

应该将酒度相对的

提高
,

这样对于所生产的干红葡萄酒的 口感是有帮助的

讨 论

在干红葡萄酒生产过程中
,

酒精是由葡萄果实中的糖转化而来 因此
,

酒精含量的高低直

接反映了原料的成熟度 而原料成熟度又与酚类物质的含量正相关 所以
,

酒精含量的高低
,

不仅反映了酒度的大小
,

而且从侧面反映了葡萄酒中酚类物质的含量以及原料的质量问题 在

生产中
,

人为的添加糖以提高酒精含量
,

不能提高葡萄酒的感官质量 因此
,

对于生产厂家
,

如果需要提高酒精含量
,

必须在生产过程中严格控制原料的成熟度 在此基础上
,

将酒精含量

和陈酿时间控制在上述的范围内
,

以期获得感官质量优质的千红葡萄酒
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