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调查研究
国产葡萄酒中甘油含量的调查与分析
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摘"要!目的"通过对我国 8 个主要产区的 8! 支品牌葡萄酒和 7 支疑似劣质葡萄酒中甘油含量的调查和分析!

为国产葡萄酒的初步品质鉴别提供重要参考$ 方法"采用甘油激酶法对葡萄酒中的甘油含量进行检测!采用葡萄

酒%果酒通用分析方法 DR#’&;8($&&9 中的蒸馏法测定葡萄酒中的酒精度含量!对甘油含量及计算得到甘油与酒

精度的比值"简称甘酒比#进行初步比较分析$ 结果"葡萄酒中甘油的含量与气候%葡萄品种与成熟度等因素有

关!正常发酵的葡萄酒甘油的含量为 7 f#& H<C!甘酒比应处于 9c f#&c$ 绝大部分品牌葡萄酒的相关指标在正

常范围之内!指标出现异常则需要采用其他分析手段做进一步测试$ 结论"葡萄酒中甘油含量和甘酒比可为葡萄

酒的初步品质鉴别提供重要依据!建议加强对葡萄酒中甘油含量的检测和监管$
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""随着我国葡萄酒进口量*产量和消费量的逐年
递增"国内葡萄酒的造假勾兑问题也屡见不鲜"葡
萄酒的质量安全越来越受到国家*葡萄酒企业和消

费者的关注和重视) 甘油$HOV>+LKO%又名丙三醇"是
一种无色*无臭*味甘的粘稠液体) 葡萄酒中的甘
油主要在葡萄汁发酵初期产生"是正常发酵主要副
产物之一 ’#( ) 由于甘油具有甜味和粘稠性"一定含
量的甘油能使葡萄酒口感圆润"因此一些不法商贩
会在勾兑的葡萄酒中加入甘油以增加口感的复杂
性"但这种行为在欧盟 $((4%*K%8$$<8a ’$(以及我
国都是严格禁止的) 甘油作为葡萄酒质量的重要
影响因素之一"其甘油含量受到如气候*葡萄品种
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与成熟度*酵母菌种与接种量*葡萄含糖量与 SF*
)‘$ 加量*通风*发酵温度等多种因素的影响 ’;( ) 正
常发酵葡萄酒中甘油含量为 7 f#’ H<C"甘酒比应处
于 9c f#&c"甘酒比太高"说明葡萄酒中有可能添
加甘油#甘酒比太低则有可能添加的乙醇或甘油被
不良微生物分解 ’7 g9( ) 目前我国尚未有关于葡萄酒
中甘油含量的限量标准和标准检测方法"但葡萄酒
中甘油的含量以及甘酒比的值由于检测简便快速"
不需使用大型精密仪器"仍可作为检测一线初步品
质鉴别的重要依据 ’a( )

目前葡萄酒中甘油的检测方法主要有比色
法*酶法*气相色谱法和高效液相色谱法等 ’8 g#9( )
比色法抗干扰能力差"气相色谱法和高效液相色
谱法前处理繁琐"需使用大型精密仪器"而酶法分
析具有操作简单*快速灵敏*特异性强"容易实现
自动化的特点"在国外葡萄酒和果汁生产企业已
经被广泛采用) 本文采用甘油激酶法对我国 8 个
主要产区的 8! 支品牌葡萄酒样品和 7 支疑似伪劣

葡萄酒样品中的甘油含量进行了调查"并结合甘
酒比对其品质进行了初步的分析"旨在为国内相
关企业和检测部门提供参考)

#"材料与方法
#:#"材料
#:#:#"样品来源

采用超市购买结合葡萄酒产地采样的方法"
共收集我国东北*河北*云南*胶东半岛*天津*甘
肃*宁夏*新疆 8 个主要葡萄酒产区的 8! 支品牌
葡萄酒样品 $已根据国标 DR<1#’&;8!$&&9 .葡
萄酒*果酒通用分析方法/ ’#’(进行感官和总酸*总
糖*二氧化硫*干浸出物等多个理化项目的检测"
结果均符合要求% ) 7 支疑似伪劣的国产葡萄酒购
自北京某批发市场$根据国标进行检验"感官和多
个理化项目的检测结果不符合要求"判定其为疑
似劣质% ) 产品种类有山葡萄酒*干红葡萄酒*干
白葡萄酒*冰葡萄酒等"见表 #)

表 #"葡萄酒样品来源汇总表
1NUO+#")ETTNLVK?W./+,NTSO+,./?KLTN-.K/

产区 葡萄酒类型 葡萄品种 样品数<支 备注
东北 葡萄酒 山葡萄 7 超市购买
河北 干红*干白葡萄酒 赤霞珠*解百纳*霞多丽 #7 产地采样
云南 干红*干白葡萄酒*果露酒 赤霞珠*玫瑰蜜 $& 产地采样
胶东半岛 干红*干白葡萄酒 赤霞珠*解百纳 ’ 超市购买
天津 干红*干白葡萄酒 赤霞珠 9 超市购买
甘肃 干红*干白葡萄酒*冰葡萄酒 赤霞珠*黑比诺*梅尔诺*蛇龙珠*白比诺*雷司令 #8 产地采样
宁夏 干红*干白葡萄酒 赤霞珠*霞多丽 8 产地采样
新疆 干红*干白葡萄酒 赤霞珠*霞多丽*蛇龙珠 #7 产地采样
河北*烟台 疑似伪劣葡萄酒 ! 7 批发市场购买
合计 !;

注&!为该葡萄酒未注明葡萄的品种

#:#:$"主要仪器与试剂
全自动酶联免疫分析仪$4@+T[+OO$!#&"美国

6WNL+/+,,%#甘油激酶试剂盒$德国 02R.KS@NLT%#混
合糖液质控液$甘油含量 &:9a H<C%)
#:$"方法
#:$:#"样品前处理

取 # TO葡萄酒样品于 ’& TO容量瓶中"用去离
子水定容至刻度线"摇匀后待用)
#:$:$"甘油含量和酒精度的测定方法

葡萄酒中甘油含量的测定采用的本实验室已
经建立的甘油激酶法进行"测试原理如下&

甘油 p613&’’ (’’
甘油激酶

!2甘油2;2磷酸 p6M3

92葡萄糖 p6M3
6M3

(’’’’’’’’
依赖型己糖激酶

92葡萄糖2
92磷酸 p6b3

92葡萄糖292磷酸 p*6Mp 葡萄糖292
(’’’’’’’’

磷酸脱氢酶
92

吡喃葡萄糖酸2%2内酯292磷酸 p*6MFpFp

反应过程中生成烟酰胺腺嘌呤二核 苷酸
$*6MF%的量与甘油的含量是成比例的) 因此"通
过测定 *6MF在 ;7& /T波长下的吸光度增加值"
即可定量计算出样品中甘油的浓度)

具体的测定方法主要参照试剂盒的说明书进
行"本实验室对该方法进行了验证) 试验表明酶法
检测葡萄酒中甘油的含量检测限为 &:’ H<C"甘油含
量在 $:& f#9:a H<C浓度范围内线性关系良好"相
关系数为 &:!!8 !#对不同的干红和干白葡萄酒"分
别添加 #:!’*a:’7*#;:’ H<C低*中*高 ; 个浓度水
平"加标回收率为 !7:$c f##8c#精密度和重复性
$, r#&%LJ9c均 o’c#因此该方法能够满足葡萄
酒中甘油含量定量测定的要求)

葡萄酒的酒精度测试方法参照 DR<1#’&;8!
$&&9 进行"使用 ]‘)) 全自动蒸馏仪"定量测定葡萄
酒样品中酒精度的含量)
#:$:;"葡萄酒甘酒比的计算

葡萄酒的甘酒比计算根据公式计算&甘酒比
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$c% r甘油的含量 d#& y$酒精度 d酒精密度%"
其中甘油的含量单位为 H<C"酒精度单位为c"酒精
的密度按 &:8 H<TO计算)

$"结果
国产品牌葡萄酒及疑似劣质葡萄酒中甘油含

量*酒精度及甘酒比的测定结果分别见表 $*;)

表 $"国产品牌葡萄酒中甘油*酒精度及甘酒比结果汇总表
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;;
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;a
;8
;!
7&
7#
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东北

河北

云南

胶东
半岛

纯汁葡萄酒 a:#7 a $:a9 7:8;

全汁葡萄酒 9:87 a $:;# 7:$$

优选葡萄酒 a:9& a:’ ;:;$ ’:79

橡木桶陈酿葡萄酒 8:#$ 8:’ ;:&; 7:99

优选赤霞珠干红 ##:& #$ 9:$; a:&8

精选干红葡萄酒 #$:$ #$:’ 8:&8 8:$8

二星解百纳干红 #$:; #$:’ a:a7 a:88

高档霞多丽干白 ##:7 #$ ’:!7 9:’#

高级解百纳干红 #;:7 #; a:;8 9:8!

特级精选干红 #$:a #; !:&! 8:!’

庄园高级干红 #$:’ #; 8:&9 8:&9

庄园干红葡萄酒 #;:7 #; !:’’ 8:!#

庄园窖藏赤霞珠干红 ##:8 #$ !:a; #&:;&

庄园特选干红 ##:! #$ #&:7 #&:!&

庄园 8 年窖藏干红 ##:! #$ !:!! #&:’&

精选赤霞珠干红 #$:8 #; a:;a a:$&

金标解百纳干红 #$:$ #$ 8:&9 8:$9

高级精选干红 #;:; #;:’ 8:7’ a:!7

干红葡萄酒 ##:$ ##:’ a:9$ 8:’&

干白葡萄酒 ##:a #$ 7:a9 ’:&!

全汁干红葡萄酒 #$:& #$:’ !:## !:7!

全汁干红葡萄酒 ##:! #$:’ 8:&7 8:7’

红白套装红葡萄酒 ##:’ #$ !:8’ #&:a&

赤霞珠干红 ##:a #$:’ 9:a; a:#!

玫瑰蜜干红 #$:# #$ a:89 8:#$

高原赤霞珠葡萄酒 #;:7 #; !:87 !:#8

主流干红葡萄酒 #$:& #$ !:99 #&:#&

赤霞珠干红红酒 #$:& #$ !:a$ #&:#&

典藏干红葡萄酒 #$:7 #$ !:7# !:7!

干红葡萄酒 #$:$ #$ !:#& !:;$

珍藏赤霞珠干红 #$:9 #; ’:!& ’:8’

典藏赤霞珠干红 #$:8 #; ’:’a ’:77

赤霞珠干红 ##:; #; ’:99 9:$9

果露酒 a:a8 8 #:8# $:!#

干红葡萄酒 #$:# #$ !:#$ !:7$

精选玫瑰蜜干红 ##:; #$ ;:!’ 7:;a

全汁干白葡萄酒 #$:& #$ $:9! $:8&

香蜜儿干红葡萄酒 #$:# #$ ’:;’ ’:’;

优选级赤霞珠干红 ##:! #$ 8:’9 8:!!

赤霞珠干红葡萄酒 ##:8 #$ 9:a! a:#!

优选干红葡萄酒 ##:7 #$ 9:8; a:7!

窖藏干红葡萄酒 ##:9 #$ a:#& a:9’

特选窖藏干红 #$:$ #$ 9:!; a:#&

续表 $

编
号

产区 样品名称
酒精度
<c

瓶标
酒精
度<c

甘油
含量
<$H<C%

甘酒
比
<c

77
7’
79
7a
78
7!
’&
’#
’$
’;
’7
’’
’9
’a
’8
’!
9&
9#
9$
9;
97
9’
99
9a
98
9!
a&
a#
a$
a;
a7
a’
a9
aa
a8
a!
8&
8#
8$
8;
87
8’
89
8a
88
8!

天津

甘肃

宁夏

新疆

; 年特制干红 ##:’ #$ a:;9 8:&&

干白葡萄酒 ##:& #$ ’:9’ 9:7$

特制干红 ##:9 #$ 8:;’ !:&&

橡木桶干红葡萄酒 ##:’ #$ 8:a’ !:’#

赤霞珠干红 ##:; #$ 8:#a !:&7

五年特制干红 #$:# #$ a:a$ a:!8

干红精品 ##:9 #$ 9:!9 a:’&

黑比诺干红 #$:’ #$ ’:;$ ’:;$

黑比诺庄园干红 #$:! #$ 7:## ;:!8

黑比诺窖藏干红 #$:$ #$ 7:&# 7:##

黑比诺干红 #$:; #$ ;:89 ;:!$

酒庄酒干红 #$:8 #$ 7:8’ 7:a7

赤霞珠干红 ##:8 #$ ;:89 7:&!

赤霞珠 ’ 年干红 #$:$ #$ 7:8; 7:!’

干白葡萄酒 ##:a #$ #:!; $:&9

水冰晶冰葡萄酒 ##:a ## 7:#$ 7:7&

珍品冰葡萄酒 ##:9 #$ ;:;$ ;:’8

蛇龙珠高级干红 #;:& #; 7:a# 7:’;

赤霞珠高级干红 #$:’ #$:’ 7:$; 7:$;

黑比诺庄园精品干红 #;:& #; ’:8’ ’:9;

冰红葡萄酒 ##:’ ##:’ ’:&$ ’:79

干红葡萄酒 #$:’ #$:’ 9:;a 9:;a

梅尔诺干红 #$:$ #$:’ ’:8’ ’:!!

赤霞珠干红 #$:’ #$:’ 9:## 9:##

优选干红葡萄酒 #$:8 #; 8:;8 8:#8

优选干白葡萄酒 #$:9 #$:’ ’:77 ’:7&

赤霞珠经典葡萄酒 #;:; #; a:’7 a:&!

霞多丽经典葡萄酒 #$:’ #$:’ ’:#9 ’:#9

赤霞珠特选葡萄酒 #;:; #; a:’’ a:#&

霞多丽特选葡萄酒 #$:! #$:’ ’:&; 7:8a

赤霞珠珍藏葡萄酒 #;:’ #;:’ 8:7# a:a!

霞多丽珍藏葡萄酒 #$:$ #$:’ ’:8a 9:&#

干红葡萄酒 #$:7 ## ;:’8 ;:9#

干红葡萄酒 ##:’ ## ;:a8 7:##

白标干红葡萄酒 #$:& #$ 7:’; 7:a$

红标干红葡萄酒 #$:a #$ a:$# a:#&

蛇龙珠干红 #$:8 ##:’ ’:!8 ’:87

经典干红葡萄酒 ##:’ ##:’ ’:’# ’:!!

干红葡萄酒 ##:’ ##:’ 7:!! ’:7$

高级干红 ##:’ ##:’ ’:&9 ’:’&

特选干红 ##:’ ##:’ ’:$! ’:a’

干红葡萄酒 #$:# #$ $:8! $:!!

三星级干红葡萄酒 #$:& #$ ’:&7 ’:$’

四星级干红葡萄酒 #$:’ #$ 9:9; 9:9;

高级干红葡萄酒 #$:& #$ a:’& a:8#

干红葡萄酒 ##:’ ##:’ 9:a& a:$8

表 ; 国产疑似劣质葡萄酒中甘油*酒精度及甘酒比结果汇总表
1NUO+;"0+,EO-,K?HOV>+LKO" NO>K@KO.>,-L+/H-@ >K/-+/-N/P
HOV>+LKO<NO>K@KOLN-.KK?,E,S+>-+P SKKLZENO.-VW./+,

编号 产区 样品名称
酒精度
<c

瓶标酒
精度<c

甘油含量
<$H<C%

甘酒比
<c

!& 河北 红葡萄酒 #9:;& #9 7:8a ;:a;
!# 烟台 珍品葡萄酒 8:&& a $:78 ;:88
!$ 烟台 解百纳干红 ##:a& ##:’ $$:a& $7:;&
!; 河北 葡萄露酒 &:7# # o&:’" !
注&"为酶法检测甘油含量的检测低限#!为无法计算
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;"讨论
;:#"甘油和酒精度测定结果

由表 $ 可知"大多数品牌葡萄酒的甘油含量均
在正常范围内) 不在正常范围的葡萄酒共有 #’ 支"

其中甘油含量高于 #&c的 # 支"为河北产区的庄园
特选干红#甘油含量低于 #&c的 #7 支包括&东北产
区的山葡萄酒 7 支$# f7 号%#云南产区的果露酒*

精选玫瑰蜜干红和干白葡萄酒各 # 支$;7 号*;9 号
和 ;a 号%#甘肃产区的黑比诺干红和赤霞珠干红各
# 支$’7 号*’9 号%*干白葡萄酒 # 支$’8 号%和冰葡
萄酒 # 支 $ 9& 号 %#新疆产区的干红葡萄酒 ; 支
$a9 faa 号*8’ 号%) 通过简单分析可以看出葡萄酒
中甘油含量与产区的气候*葡萄的品种"葡萄酒的类
型以及发酵工艺等有直接关系) 东北产区的山葡萄
酒*非葡萄酿造的云南果露酒*干白葡萄酒甘油含量
普遍偏低"黑比诺葡萄酿造的干红葡萄酒较其它品种
甘油的含量偏低#云南和新疆产区的葡萄酒甘油含量
较其他产区偏低) 7 支国产疑似劣质葡萄酒的甘油
含量由表 ; 可知"除 !& 号正常外"其他均为异常) !#

号偏低"!; 号为露酒未检出甘油"!$ 号偏高达 $$:a&
H<C"怀疑有外源性添加甘油的可能)

葡萄酒中酒精度的实际测试结果与瓶标的酒
精度总体上相差不大"基本一致)
;:$"甘酒比的计算结果

从甘酒比的计算结果来看"甘油含量偏低的葡
萄酒"甘酒比也会相应偏低) 以 m#&c误差来计"国
产品牌葡萄酒中甘酒比不在正常范围内即 o’:7c

或 q##c的共有 $a 支"除了与 ;:# 中甘油含量偏低
的 #7 支葡萄酒相同外"还包括&云南产区干白葡萄
酒 # 支$$& 号%#甘肃产区的黑比诺干红葡萄酒 ’ 支
$’# f’; 号*’’ 号*’! 号%*赤霞珠干红 $ 支$’a 号*
9$ 号%"蛇龙珠干红 # 支$9# 号%#宁夏产区霞多丽
干红 $ 支$a# 号*a; 号%#新疆产区干红 $ 支$a8 号*
89 号%) 从结果初步分析"葡萄品种可能会对甘酒
比产生较大影响"但具体情况还有待采用其他的分
析手段进一步的研究证实) 7 支国产疑似劣质葡萄
酒的甘酒比均不在正常范围之内"结合甘油含量以
及 DR<1#’&;8 中有关指标的检测结果"均怀疑它
们为色素加水和酒精勾兑的劣质葡萄酒)
;:;"对检测结果的应用

葡萄酒的品质鉴别是一个非常复杂的问题"需
要使用气相液相质谱联用*同位素质谱*核磁共振
等多种现代化的检测技术"对葡萄酒中多种关键成
分如碳同位素比*有机酸*高级醇*干浸出物*糖等
指标检测后进行综合判断"仅靠甘油的含量和甘酒
比简单进行判断是远远不够的"但这些先进的分析

手段和技术成本很高"检测一线往往不一定能满
足) 同时鉴别葡萄酒中的外源性添加物质如&甘
油*乙醇*水*糖等"采用常规化学检测方法是无法
识别的"最终的判定通常需要用到同位素质谱) 本
文用甘油激酶法对葡萄酒中甘油含量*甘油比的检
测"只是一个初步的筛查"如果结果异常"则需结合
其它分析手段和方法对其做进一步检测分析)

本文通过对我国主要产区品牌葡萄酒"以及部
分疑似劣质葡萄酒中甘油含量的调查和分析"为相
关职能部门以及葡萄酒企业*消费者等提供了葡萄
酒初步品质鉴别的重要参考) 正常发酵葡萄酒中
甘油的含量$7 f#& H<C%和甘酒比 $9c f#&c%可
以作为葡萄酒品质初步鉴别的重要参考指标"建议
相关部门加强检测和监管)
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调查研究
北京地区儿童零食安全风险预测研究及风险监测建议

李佳洁!罗浪!崔艳艳!王志刚
!中国人民大学农业与农村发展学院"北京"#&&8a$$

摘"要!目的"目前国内零食安全问题不容乐观!相较于成人!仍处于生长发育阶段的儿童更易受到健康威胁$

然而!在有限的监测成本下!很难达到全面的风险监测状态!在这种情况下!应首先开展食品安全风险预测工作!设
置风险的优先次序$ 方法"本研究以北京地区零食安全为例尝试进行了风险预测工作!基于对 $&##($&#; 年北
京地区官方发布的全市流通领域不合格零食信息数据!对其中蛋糕<派类%果冻类%膨化食品%饮料类等 ## 类与儿
童有关零食的危害因子进行分析!并结合对当地 ; f9 岁儿童零食消费情况的调查结果!将危害因子的高%中%低三
级水平以及儿童对零食密集%经常和偶尔消费的三种情况进行了交叉匹配!形成了九大风险矩阵$ 结果"北京地
区的蛋糕类%饼干类%糖果及膨化食品类零食!由于其消费量密集!且致病菌污染%重金属污染%非法添加以及食品
添加剂过量等问题突出!属于第一风险矩阵!在之后的风险监测中应作为监测重点进行监测$ 而其他风险矩阵的
零食<危害组合可随着风险的强度减弱而逐级减弱监测力度$ 结论"食品安全风险预测通过对食品风险的分级分
析并设置优先次序!可为有效开展风险监测和风险管理奠定良好基础$
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""按照.中国儿童青少年零食消费指南/ ’#(的定
义"零食是指非正餐时间食用的各种少量的食物和
饮料$不包括水%) 零食在儿童膳食中的比例不容
小觑 ’$ g8( "然而国内零食的安全性不容乐观"食品添
加剂超标*非法添加等问题时有曝光 ’!( "相较于成
人"仍处于生长发育阶段*免疫系统尚不健全的儿


