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葡萄酒酿制

制作 感想原理



葡萄酒酿制

制作

1、选新鲜颗粒差不多大小的葡萄2、将葡萄连藤一颗颗剪下来7、重复上一步，按一层葡萄一层糖装满罐子5、将淋干水分的葡萄装入罐中4、将洗好的葡萄淋干水
3、将剪好的一颗颗完整的葡萄泡水中清洗

(清洗次数不易太多次）6、在罐中按五份葡萄一份糖的比例加入冰糖9、放置在适宜温度下2～3个月后拆封、过滤8、密封
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核心技术——发酵
利用微生物在有氧或无氧条件下的生命活动来制备微生物菌体及各种不同代谢产物的
过程。其本质是微生物将原料中的分子进行转化，通常是将糖转化为酸、气或酒精，
从而创造出具有独特风味和营养价值的产物。
在发酵过程中，微生物还会产生独特的代谢产物，例如有机酸和维生素等，增添了产
物的风味和营养

发酵

据氧气需求情况

据发酵生成产物

需氧发酵

厌氧发酵

酒精发酵

乳酸发酵



葡萄酒酿制

原理

主角——酵母菌

同化作用类型：异养型

异化作用类型：兼性厌氧性

适宜发酵温度：18－25℃

分类：真菌(真核生物)

生殖（主要方式）：出芽生殖

来源：主要是附着在葡萄皮上的野         
生型酵母菌
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葡萄酒酿制原理

酵母菌先将蔗糖水解成葡
萄糖和果糖；再分解这些
单糖生成丙酮酸，在厌氧
和微酸性条件下，转变成

酒精。

C6H12O6+6O2+6H2O               
6CO2+12H2O+能量

酶

C6H12O6               2C2H5OH+2CO2+能量
酶
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准备阶段

酿制阶段

过滤阶段

观察阶段

葡萄选择

时间

密度
对光
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谢谢！！！


