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介绍

成品葡萄酒通常在混合和装瓶阶段进行测试。在这些阶段的测
试提供了有价值的见解，以确保最终产品符合质量控制指南和
标准。在装瓶时，重要的是要知道，不想要的发酵不会发生，不稳
定的酸度或pH值不会破坏老化过程。测量乙醇含量对确保准确
的标签和遵守任何政府法规也很重要。

LQA 300

LQA 300建立在PerkinElmer的液体分析仪平台上，是一个最先
进的仪器，具有现代的FT-IR光学，简单易用的强大软件。除了成
品葡萄酒，LQA 300也可以测试葡萄汁和发酵葡萄汁，从而增加
其价值和通用性。对于整个葡萄酒酿造过程的常规分析，该仪器
提供了一个简单的工作流程和不到45秒给出单次检测多个组
分的结果。

为了服务这个市场，PerkinElmer提供了一种基于FT-IR技术的解决方案，可以检测葡萄酒的关
键质量参数。FT-IR技术非常适合这些目的，因为它可以在几秒钟内实现多参数分析和获取结
果。过滤后的葡萄酒不需要样品制备，因此可以在不改变产品物理或化学性质的情况下进行分析。



Analysis of Finished Wine using the LQA™ 300

方法

结果和讨论
表2总结了成品葡萄酒定标的验证统计数据。

定标中包含大量的变异性样品，在分析样品时获得了非常好的重复性和准确性。对于本地样品的分析，可以通过调整定标的
斜率和截距来获取最佳的分析性能。

对于葡萄糖+果糖的高值，参考方法的变异系数(CV)近似为常数，这意味着该方法在g/L范围的低端更精确和准确。

参数 参考方法
乙醇
葡萄糖+果糖
总酸
挥发性酸
苹果酸
乳酸
pH
密度

蒸馏和电子密度测定
酶法

电位法
Garcia Tena

酶法
酶法

电位法
电子密度计

参数 单位 个数 最小值 最大值 相关性R2 准确性 重复性
乙醇
葡萄糖+果糖
葡萄糖+果糖
总酸
挥发性酸
苹果酸
乳酸
pH
密度

% vol
g/L
g/L

g/L酒石酸
g/L醋酸

g/L
g/L

-
g/mL

45
32
10
49
41
46
48
44
44

5.3
0.1
41
3.4
0.2
0.0
0.0
2.6

0.986

16.4
24.3
155
8.3
1.0
3.4
3.2
3.9

1.16

＞0.99
0.99
＞0.99

0.87
0.84
0.91
0.92
0.87
＞0.99

0.11
0.6

2.4% CVa
0.28
0.07
0.25
0.19
0.11
0.01

0.04
0.19

0.5% CVa
0.05
0.02
0.06
0.07

0.012
0.0001

根据标准方案，使用LQA 300进行测量，每个样本进行重复测
量。数百个葡萄酒样品被用来进行定标。从2007年到2020年，
来自法国、西班牙、意大利、德国、奥地利、葡萄牙、克罗地亚、
斯洛文尼亚、美国、加拿大、智利、阿根廷、澳大利亚、新西兰、
南非的红酒、白葡萄酒、桃红葡萄酒、气泡酒和甜葡萄酒都有。
将无气泡的葡萄酒倒入烧杯，直接测量。气泡酒在测量前通
过轻轻摇动样品容器释放二氧化碳来脱气。

参考分析的时间接近光谱测量，以避免氧化或其他过程的偏
差。表1按参数列出了参考方法。

利用偏最小二乘回归(PLS)建立了定标模型，以模拟采集的
FT-IR光谱与参比化学结果之间的关系。

为了验证，我们分析了一组独立的样本，并收集了光谱数据。

表1：葡萄酒分析参考方法

表2：定标验证的统计分析
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