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一、项目名称：优质产区对葡萄引种、生产、防落粒和葡萄酒风味调控的基础作用

二、提名者：楚雄州科学技术局

三、提名等级：云南省自然科学奖二等奖

四、项目简介

本成果主要从天然因素（土壤养分、水分亏缺指数、需水量和旱情时空差异、物候期和植物学性状、产区、光合曲线）、人为因素——生产管理（引种与评价、灌溉、架式、新梢和叶片总有机碳分配、光合抑制剂、采前生长调节剂——芸苔素内酯、奇宝、玉米素、赤霉素和采后硒处理）、酿酒工艺（产区特性、原料特性、降酸）和采前采后管理技术（采前架式和喷穗、采后恒温+果胶酶和硒处理等）四级梯度递进的“漏斗型”关键管理因素研究了时间差异的需水量、土壤养分、光照、气候等生境和生产管理对葡萄引种、新梢和叶片总有机碳（养分供给）、葡萄糖代谢、落粒与保鲜等葡萄品质，及葡萄酒香气、单体酚、赭曲霉毒素A的影响，确定了四者是一脉相承的技术体系，取得了以下创新性整体成果：

一、科学确立了产区风土对生态环境的决定性影响

通过研究产区的水分亏缺指数、需水量和旱情时空差异，确定产区是决定物候期、土壤结构、品种选育、植物学性状和果实品质的基础条件，决定着光能利用效率，在陕西、宁夏和云南验证了光合-光响应曲线拟合模型的拟合程度，界定了低光强区域的合理性。

二、形成了引种和生产管理对葡萄生殖生长和营养生长及其落粒的影响机制

通过引种与评价选定了与产区适宜的葡萄品种，研究新梢和叶片总有机碳分配确定架式在葡萄营养生长和生殖生长中的调控作用，为品种选定适宜架式提供理论基础；通过研究土壤养分与果实品质之间的关系，为实现最优果实品质提供指导；

通过架式调节糖代谢相关酶（蔗糖合成酶-合成方向和分解方向、蔗糖磷酸合成酶、酸性转化酶）活性调控果实糖代谢，通过水分亏缺调节营养与生殖生长参数变化、水分利用效率和果实品质，为品种优选理论基础，通过光呼吸抑制剂亚硫酸氢钠NaHSO3提高光合效率、降低光呼吸速率，从而影响果实成熟指标，确定NaHSO3最佳浓度250mg/L。采前奇宝、玉米素、赤霉素处理抑制贮藏期间葡萄离区POD活性、呼吸强度，延缓果皮褐变、果实软化和脱粒，NAA促进细胞生长，延缓了果实衰老进程，采后亚硒酸钠浸泡处理稳定葡萄基本指标和好果率，避免硬度降低，从而形成了一套科学的葡萄栽培技术标准体系。

三、实践了工艺优化对葡萄酒风味的影响

研究结果证明，产区的生态条件从本质上决定了葡萄酒中挥发性风味成分的种类和含量，降酸剂种类和用量调节葡萄酒中的总酸和pH，最终影响恶化葡萄酒品质的赭曲霉毒素A含量。

陈酿期间：常温陈酿有利于户太8号葡萄酒总酚积累，而长期低温陈酿有利于红提葡萄酒总酚积累。因此，总酚含量与葡萄品种和陈酿条件有关。花色苷得到了相同结果。冷浸渍工艺可用于葡萄酒发酵前至陈酿期间，与温度密切相关。所以，发酵中止后冷藏有利于多数单体酚的形成和提高，对葡萄酒成熟、色泽与风味平衡有重要作用。依据各单体酚性质选择适宜浸渍时间和贮藏温度，可提高酚类物质含量，但本质上与葡萄品种有关。

四、确定了采前采后技术对葡萄保鲜的显著影响和作用机理

研究表明，采前CaCl2+gNAA喷穗处理可有效抑制浆果离区的呼吸强度，延缓离区POD活力的升高，推迟贮藏期间葡萄的落粒。

从葡萄皮、土壤和葡萄酒中鉴定出6株降解果胶效果较好的果胶酶菌株，酶活353U/ml，初步确定为酵母菌属。进一步研究表明，温度对外源果胶酶活性有抑制作用。随着贮藏期的延长，其活性下降，但是内源果胶酶活性几乎不变，不断积累花色苷，并且果皮中的花色苷向果肉转移，为通过调节果胶酶活性和浓度调控葡萄的保鲜品质从酶学角度提供了理论基础。

采后３ｍｇ/Ｌ亚硒酸钠处理有效提高了常温贮藏期间葡萄好果率和硬度，维持了较高的Vc、可溶性固形物和可滴定酸、ＰＯＤ活性，抑制了失重率和ＭＤＡ含量的升高；确定了葡萄常温贮藏的保鲜效果为硒浸泡＞硒喷施＞ＣＫ，为葡萄采后常温保鲜提供研究基础。

综上研究成果表明，优质产区的天然生境是葡萄引种、生产管理、防落粒和葡萄酒风味调控的最基本条件，是提高葡萄与葡萄酒品质的天然屏障，是引种葡萄和决定葡萄品种个性化和区域化风格的关键瓶颈，是决定生产管理方式和生产优质葡萄的风向标；而生产管理方式是优化葡萄保鲜和葡萄酒风味的人为因素，在承接优质产区与葡萄保鲜和葡萄酒工艺之间起承上启下的关键桥梁；酿酒工艺和葡萄保鲜是体现产区特点和生产管理的不同发展方向的两个重要抓手，葡萄保鲜不但为延长葡萄的货架期，提供了必要的原料来源，而且为错峰酿造葡萄酒，缓解市场压力，改良葡萄酒工艺，提供了充足的时间。
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