家酿葡萄酒加糖后酒精度变化的研究
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一、背景
暑假快结束的时候，满大街都是卖葡萄的小商贩。妈妈突然心血来潮，要带着我自酿葡萄酒。咨询了周围的朋友之后，我们买了许多材料，开始动手了。听说自酿葡萄酒要加糖，我和爸爸都不明白为什么，这不是变成喝糖水了么？妈妈说，据说糖是用来变成酒精的。 这个听起来是不是很奇怪？就这个问题，我在酿制的过程中，和妈妈做了比较实验，还在网上查了资料进行研究。
二、实验
（一）问题：

    自酿葡萄酒的过程中加糖会不会提高酒精度呢？

（二）实验材料：

十斤夏黑葡萄、两个发酵瓶子、半斤白砂糖、一只过滤网、两个干净的备用瓶子、两张标签。

（三）实验过程：

1.把葡萄整串淋洗，并不去除表面的白霜，晾干后揉碎，平均放入两个专用的发酵瓶子，瓶盖上有个小洞。然后在瓶子外面标注“加糖瓶”、“未加糖瓶”。

    2.发酵的四天内，每天进行搅拌，把浮上去的葡萄皮浸入汁液内，在加糖瓶里分两次加入白砂糖（加糖量计算：葡萄汁升数××0.0116=加糖数），一般在发酵的第三天和第四天加入。

3.第一次发酵在室温内需要2-3天[1]，以葡萄皮颜色褪净为准。发酵完成后用过滤网过滤，把皮渣去除，汁液放入两个干净的备用瓶子，并标注“加糖瓶”、“未加糖瓶”。

4.过滤后的汁液需要进行二次发酵，这时主要是苹果酸乳酸发酵，不再产生酒精，二至三周后，二次发酵基本完成，酒液变得清澈，这时的酒叫葡萄原酒，是完全意义上的干红葡萄酒了。由于有发酵后的残渣，需要再次用洗净晾干的纱布进行过滤，分别装入洗净晾干的发酵器皿内，标注“加糖酒”、“未加糖酒”。

5.口感测试，请爸爸妈妈分别饮用2组“加糖酒”和“未加糖酒”，感觉两种酒液的变化。
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（四）实验记录：

我分别对2杯葡萄酒进行了实验记录：

	 
	 未加糖酒
	加糖酒

	妈妈饮用
	有些苦，有果香味
	有些甜，有酒的味道

	妈妈嗅觉
	味淡
	酒香味浓

	爸爸饮用
	酸苦
	酸甜，有酒的味道

	爸爸嗅觉
	味淡
	酒香味浓

	我的观察
	酒红色
	酒红色

	饮用后酒精度
	更清醒
	更易酒醉


（五）实验总结：

通过实验，我们可以看出，加糖后的葡萄酒味道更好，更香甜，同时酒精度更高，更易醉；没有加糖的葡萄酒有些苦涩，味道也偏酸，口感酒精度更低，更清新。加糖对酒的颜色没什么影响。

网上查找了资料[2]，我们发现，家酿葡萄酒加糖的目的并不是为了实现甜度的增加，而是为了获得目标的酒度。原理大致如下：白砂糖在转化酶的作用下分解为葡萄糖和果糖，葡萄糖和果糖在酵母的作用下（无氧条件）转化为酒精（表现酒度）、二氧化碳、水，由于葡萄中本身也含有葡萄糖和果糖，所以加糖的量应和原始酒和目标酒一致。酒的颜色由葡萄的品种决定，带皮酿制可做红葡萄酒，去皮后酿制可以做白葡萄酒。
三、收获
通过实践，我们第一次自己酿制了味美香浓的葡萄酒。适当加糖可以使葡萄酒变得香甜，但是过度加糖酒精度将会更高，容易喝醉哦！听说加冰糖的葡萄酒口味更加香甜，我和妈妈准备明年再做加冰糖和加白砂糖的自酿葡萄酒比较实验，而且可以试着自酿白葡萄酒。用自己的双手去实践，用自己的眼睛去观察，得出科学的结论，这是一件令人快乐的事情，让我获得了实践的真理，认识到了知识的力量。
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