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釀酒葡萄產期轉移秋季栽培試驗

何妙齡　葉漢民

台灣省菸酒公賣局菸葉試驗所

摘　　要

為了解決釀酒葡萄冬季生產酸度偏高之缺點，本試驗利用春季去除花穗，培養秋季生長之結果母枝，在6月下旬至8月上旬作三次修剪，結果母枝葉片予以摘葉和不摘葉處理，以期在10月下旬至11月下旬採收。

綜合兩年之結果，6月下旬至7月中旬進行不摘葉修剪，10月下旬到11月中旬採收的果實，其品質與產量最佳。

前　　言

省產釀酒葡萄產期大部分集中在高溫多雨的夏季，恰好與葡萄性喜乾旱的特性相反，往往因過多的雨量造成水傷（water stress），導致乙烯（ethylene）的產生而提早落果(4,9)，因此生產的果實品質低劣，此為釀酒葡萄品質的致命傷。

將產期調整到冬季乾旱的季節生產，不但可以提高糖度與香氣，同時冬季的低溫比夏季更適宜葡萄酒的釀造，唯一的缺憾是冬季葡萄的酸度太高，雖然在十年前業已試種成功，依然不能大量推廣。

冬季葡萄酸度太高的生理原因，經近年來的研究已有突破，冬季果實與夏季果實可滴定酸的含量差異並不大，但因冬季葡萄的蘋果酸含量比率高，所以酸感特別強 (1,2)，果實在成熟時多以蘋果酸作為呼吸基質 (10,12)，由於冬季溫度較低，呼吸速率相對地降低，影響果實內蘋果酸的分解(6,7,8,10)，果實成熟時殘存的蘋果酸含量較高，因此感覺特別酸；這是造成冬季葡萄酸度偏高的生理原因(1,2,3)。

本試驗將冬季葡萄調整到較溫暖的10～11月秋季生產，藉著促進呼吸作用，使果實內蘋果酸含量降低，又無雨季之憂，以生產糖度高，酸度適宜，香氣濃厚之高品質釀酒葡萄。

材料與方法

1.
在台中草湖菸葉試驗所葡萄園，以及彰化二林，台中后里葡萄產區各選契約果農三戶，進行10～11月份秋季金香葡萄生產試驗。

2.
栽培方法與果芽分化之調查：將春季萌芽之新梢去除花穗，培養下一季之結果母枝，以掃描式電子顯微鏡評估在無果實養分競爭的情況下，芽體果芽分化的情形。

3.
修剪時期之研究：自74年6月下旬開始至7月下旬，每隔二週修剪一次，分成三個修剪時期。修剪部位依芽體解剖資料，於最大結實潛能之節間修剪，結實後統計產量。

4.
修剪方法之研究：75年將春季花穗去除，培養秋季生產之結果母枝。修剪時期分75年6月下旬與7月中旬兩個時期，以期在10月下旬至11月中旬採收。依據74年果芽分化檢查結果，在果芽分化完全之節位上方修剪。修剪後，結果母枝葉片分為摘葉與不摘葉兩種處理。摘葉修剪者，修剪後枝條頂端不以催芽劑處理。不摘葉修剪者，修剪後枝條頂端以催芽劑2—氯乙醇（etyhlene chlorohydrin）10倍液處理。

5.
果實發育期間化學組成含量變化之研究：74年開花着果後每隔5～10天採取果粒一次，直到果實成熟採收為止，藉以調查果實生長過程，並分析果實內Brix、pH值、總糖（total sugar）、總酸（total acid）、酒石酸（tartaric acid）、蘋果酸（malic acid）等化學組成分之含量。

6.
果實品質分析：分析不同修剪時期以及修剪方法（摘葉與不摘葉處理）之成熟葡萄果實之pH值、Brix、總糖、總酸、酒石酸、蘋果酸等化學組成含量，比較不同修剪時間，果實品質的差異。

7.
依據產量，果實品質調查結果，選擇對產量與品質最有利的修剪時間與修剪方法。

結果與討論

藉助掃描式電子顯微鏡的觀察，結果母枝上第2～10節潛伏芽內均含果芽，第2～8節之果芽業已發育完全，因此在枝條修剪時，選定第8節上方修剪，並摘下7、8節葉片，以促進萌芽，隨即以10倍之2—氯乙醇催芽，調查結果如表1：

表1　不同修剪處理區開花期、採收期與產量之調查結果

	區別
	春季花穗
	修剪期
	開花期
	採收期
	單穗果粒
	平均穗重

	對照區
	保留
	6/8
	4/9
	4/12
	73.13
	244.99

	處理　I
	去除
	3/7
	28/7
	23/10
	77.88
	259.85

	處理　II
	去除
	19/7
	16/8
	13/11
	56.10
	189.62

	處理　III
	去除
	16/8
	4/9
	4/12
	70.11
	235.57


調查果實發育期間，化學組成含量的變化（表2、3、4、5），不論任何處理區，Brix、總糖與總酸、蘋果酸均在硬核期呈一轉折點，Brix和總糖在此轉折點迅速上升，總酸和蘋果酸則急速下降，最早修剪之處理，約在開花後45天出現轉折點，最晚修剪之對照區則在開花後50天才出現。

分析不同處理區採收期果實化學成分的差異（表6），就糖度而言，以處理Ⅱ含量最高，其它無顯著差別。總酸含量則以處理Ⅰ與處理Ⅱ均在理想範圍0.6～0.8之間，處理Ⅲ與對照區總酸含量接近1，已超過標準範圍。

比較不同修剪處理區果實蘋果酸含量，以愈早修剪者含量愈低。就酒石酸／蘋果酸含量比值看來，愈早修剪者愈接近理想。

表2　對照區果實發育期間化學組成分含量之變化

	開花後

日數
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	pH值
	總酸

(g/100ml)
	總糖

(g/100ml)
	酒石酸

(g/100ml)
	蘋果酸

(g/100ml)

	15
	3.6
	2.48
	2.13
	0.68
	1.0
	0.98

	22
	3.3
	2.48
	2.24
	0.73
	0.86
	1.27

	29
	3.6
	2.40
	2.83
	0.79
	0.81
	1.96

	36
	4.0
	2.47
	3.25
	0.85
	0.71
	2.33

	43
	4.6
	2.40
	3.41
	1.37
	0.67
	2.55

	50
	4.7
	2.36
	3.53
	1.66
	0.65
	2.62

	57
	7.6
	2.54
	3.27
	4.41
	0.55
	2.49

	64
	11.3
	2.71
	2.83
	8.73
	0.50
	2.08

	71
	14.8
	2.95
	1.67
	13.66
	0.52
	1.23

	78
	16.5
	3.13
	1.42
	15.44
	0.42
	0.99

	85
	17.8
	3.30
	1.20
	17.45
	0.36
	0.81

	92
	18.2
	3.29
	1.07
	17.62
	0.36
	0.79


表3　處理I果實發育期間化學組成分含量之變化

	開花後

日數
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	pH值
	總酸

(g/100ml)
	總糖

(g/100ml)
	酒石酸

(g/100ml)
	蘋果酸

(g/100ml)

	17
	3.6
	2.64
	2.30
	0.66
	1.10
	1.15

	24
	3.4
	2.52
	2.71
	0.58
	1.12
	1.60

	31
	3.6
	2.51
	2.88
	0.78
	0.94
	1.91

	38
	4.1
	2.45
	2.94
	0.94
	0.86
	2.35

	45
	4.0
	2.46
	3.30
	1.22
	0.63
	2.50

	52
	5.2
	2.47
	3.25
	1.86
	0.57
	2.38

	59
	7.4
	2.60
	2.86
	4.41
	0.57
	2.15

	66
	12.0
	2.92
	1.85
	10.46
	0.38
	1.44

	73
	15.3
	3.15
	1.17
	14.77
	0.37
	0.83

	80
	17.4
	3.28
	0.87
	17.11
	0.33
	0.69

	87
	18.6
	3.39
	0.75
	17.79
	0.36
	0.57

	94
	19.4
	3.48
	0.69
	18.83
	0.36
	0.51


表4　處理II果實發育期間化學組成分含量之變化

	開花後

日數
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	pH值
	總酸

(g/100ml)
	總糖

(g/100ml)
	酒石酸

(g/100ml)
	蘋果酸

(g/100ml)

	19
	3.4
	2.45
	2.87
	0.82
	1.03
	1.82

	26
	3.6
	2.49
	2.83
	0.88
	0.97
	2.00

	33
	3.6
	2.47
	2.91
	0.94
	0.83
	2.09

	40
	4.0
	2.43
	3.10
	1.55
	0.65
	2.38

	47
	5.4
	2.51
	3.26
	2.77
	0.64
	2.41

	54
	7.6
	2.55
	3.08
	5.22
	0.62
	2.23

	61
	12.2
	2.83
	1.96
	11.24
	0.50
	1.42

	68
	17.0
	3.36
	0.94
	16.28
	0.47
	0.98

	75
	17.6
	3.28
	0.82
	16.95
	0.40
	0.81

	82
	18.0
	3.39
	0.74
	17.12
	0.36
	0.65

	89
	21.2
	3.76
	0.66
	20.92
	0.34
	0.57


表5　處理III果實發育期間化學組成分含量之變化

	開花後

日數
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	pH值
	總酸

(g/100ml)
	總糖

(g/100ml)
	酒石酸

(g/100ml)
	蘋果酸

(g/100ml)

	14
	3.2
	2.51
	2.13
	0.74
	1.01
	0.98

	21
	3.2
	2.45
	2.34
	0.78
	0.91
	1.35

	28
	3.6
	2.49
	2.79
	0.66
	0.93
	1.81

	35
	4.2
	2.40
	3.20
	1.04
	0.89
	2.23

	42
	4.8
	2.42
	3.34
	1.66
	0.81
	2.45

	49
	5.2
	2.41
	3.36
	2.27
	0.70
	2.50

	56
	9.0
	2.57
	2.98
	5.96
	0.59
	2.22

	63
	11.0
	2.66
	2.38
	9.33
	0.50
	1.81

	70
	13.6
	2.84
	1.58
	12.26
	0.35
	1.08

	77
	17.0
	3.32
	1.08
	16.11
	0.39
	0.86

	84
	17.5
	3.40
	1.01
	16.95
	0.34
	0.70

	91
	18.6
	3.49
	0.87
	17.78
	0.34
	0.64



依據南投酒廠之釀酒原料葡萄收購資料（表7），由酸度看來，收購日期愈晚亦即成熟日期愈晚，則酸度越高，此點與本所葡萄園內之試驗結果相同，果實品質以10月下旬至11月中旬以前最好。

依據各不同修剪處理區之產量與果實品質調查結果，對釀酒葡萄最有利的修剪時間為處理Ⅰ與處理Ⅱ，亦即7月上旬至中旬修剪最佳。因此在75年6月30日與7月16日修剪結果母枝，進行摘葉與不摘葉兩種修剪處理，計四種不同之處理，繼續秋季栽培試驗。其萌芽、開花等生育情形調查如表8。

表8　不同修剪方法、萌芽期、開花期與花穗形狀調查結果

	修剪方法
	催芽處理
	修剪日期
	萌芽日期
	開花日期
	花穗形狀

	摘葉修剪
	不催芽
	30/6
	6/7～14/7
	27/7～5/8
	畸型

	
	
	16/7
	23/7～4/8
	15/8～－
	(

	不摘葉修剪
	2－氯乙醇
	30/6
	3/7～5/7
	22/7～25/7
	正常

	
	催芽
	16/7
	19/7～22/7
	9/8～13/8
	(


摘葉修剪處理者，萌芽日期與開花日期比不摘葉修剪者延遲，6月30日修剪的植株約晚了3～6天萌芽，開花日期則遲了5～11天。7月16日修剪的枝條則萌芽慢了4～8天，開花則晚了6天以上。不但如此，萌芽與開花的情形，也以摘葉修剪處理的較不整齊；不摘葉修剪的植株在2～3天內很整齊的萌發新芽，摘葉修剪植株的芽體則陸陸續續的拖延了8～9天才萌發完畢，開花情形也以不摘葉修剪的較整齊一致，在3、4天內開花完畢，摘葉修剪處理的開花期則長達9天以上。

同時不摘葉修剪植株的新梢上，可以明顯的觀察到花穗呈現飽滿，正常的形狀，而摘葉修剪植株的花穗則出現畸型，花穗尖端萎縮，發育不完全的現象。因此着果後，不摘葉修剪的果穗大於摘葉修剪者。

不幸8月22日颱風來襲，新梢吹折，葉片與剛着果的果穗也一併被吹毀。原本在第8節處修剪，多預留2節，以防颱風侵害，故於8月26日再度於結果母枝第6或7節處修剪，使新梢再度萌發。但9月18日另一颱風來襲，新萌芽之花穗與枝條再度受害，因此果實之品質與產量未能正確調查。僅有后里、二林葡萄產區殘留部分秋冬葡萄果實，由於葉片受颱風吹襲，不能製造足夠的養分，供應果實的發育，因此果實品質不高。由表9、表10南投酒廠的收購記錄顯示75年度秋季葡萄品質較74年度冬季葡萄之品質為差。

結　　論

74年度不同修剪時間之處理，就單穗果粒看來，以處理Ⅰ（7月3日修剪）最多。推測為修剪時葉片尚未老化，葉片製造之養分可以供應新芽萌發後之花穗發育，因此果粒數最多，果穗也最重。處理Ⅲ與對照區，修剪時間最晚，果芽有充分的時間發育成熟(11)，因此單穗果粒較處理Ⅱ（7月19日修剪）為多。
	表9　南投酒廠75/76年期秋冬季釀酒原料（金香、奈加拉）葡萄不同收購日期與品質之關係
	樣品數
	1
	1
	2
	1
	4
	6
	註：收購量，33,143.20kg
	
	表10　75　76年期秋冬季釀酒原料（黑后）葡萄不同收購日期與品質之關係
	樣品數
	2
	4
	1
	3
	3
	1
	註：收購量，40,467.70kg

	
	糖酸比
	8.13
	8.55
	10.59
	9.94
	4.64
	4.03
	
	
	
	糖酸比
	7.78
	7.41
	5.66
	6.12
	6.05
	4.12
	

	
	酸度

(g/100ml)
	1.61
	1.59
	1.52
	1.67
	2.62
	2.50
	
	
	
	酸度

(g/100ml)
	2.00
	2.08
	2.51
	2.40
	2.52
	2.94
	

	
	糖度

(( Brix)
	13.1
	13.6
	16.0
	16.6
	12.1
	12.2
	
	
	
	糖度

(( Brix)
	15.3
	15.3
	14.2
	14.6
	15.2
	12.1
	

	
	梗枝率

(%)
	3.4
	3.0
	3.0
	3.2
	1.9
	2.1
	
	
	
	梗枝率

(%)
	4.9
	5.1
	5.3
	5.0
	4.9
	4.8
	

	
	不成熟率

(%)
	1.6
	1.8
	0
	0
	0.9
	0.4
	
	
	
	不成熟率

(%)
	0
	0
	0
	0
	0
	0.9
	

	
	腐爛率

(%)
	1.4
	1.8
	1.4
	3.4
	1.7
	1.1
	
	
	
	腐爛率

(%)
	0.7
	1.8
	0.9
	1.7
	0.9
	1.3
	

	
	收購日期
	75.10.17.
	10.22.
	12.15.
	12.26.
	76. 1.10.
	1.15.
	
	
	
	收購日期
	75.11.25.
	12. 5.
	12.10.
	12.15.
	12.26.
	76. 1.26
	


不同修剪時期果實發育期間化學組成之含量變化，最早修剪者，轉折點出現最早，且果實成熟所需天數亦少5天，推測受溫度影響所致。

蘋果酸含量以愈早修剪者越低，且愈早修剪者，愈接近理想的1比1。

不摘葉修剪的枝條，經過催芽劑處理，萌芽早而且整齊。摘葉修剪植株雖經葉片全部摘除，促使新芽再度萌發，但由於枝條上每個芽體休眠程度不同，因此萌芽期不一致，連帶的開花期也受到影響。

比較不同修剪方法，花穗發育並不相同，不摘葉修剪的枝條，由於葉片仍然保留在結果母枝上，可以繼續供應芽體內之發育，以及萌發後花穗發育所需的養分，因此花穗呈現正常飽滿的現象(11)。而摘葉修剪的植株，結果母枝上的葉片全部被摘除，光合作用產物中止，植株內養分重新調整，因此影響到花穗的發育，造成畸型，尖端萎縮，發育不完全的現象(5,11)。

綜合74、75二個年度的試驗結果，釀酒葡萄秋季栽培對品質與產量最有利的栽培方法，以7月上旬至7月中旬進行不摘葉修剪，亦即10月下旬至11月中旬採收的果實，效果最佳。
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STUDY ON THE FALL PRODUCTION 

OF WINE GRAPE IN TAIWAN

Maio-Ling Ho and Han-Ming Yeh

Tobacco Research Institute, Taiwan Tobacco & Wine Monopoly Bureau

ABSTRACT

In order to decrease the acidity of winter crop of wine grape in Taiwan, this study has made to switch the harvest in October and November to make the fall production.

First, the inflorescence of first crop was remcved. Then, by means of Scanning Electron Microscopy to evaluate the position of pruning node. After that, different pruning period treatment (3/7.19/7, 6/8 & C. K.) and different pruning method treatments (defoliation and undefoliation) were carried out to produce the fall crops in 1985 and 1986.

In was showed that pruning on the eighth node was advantageous. The investigation data indicated: the earlier pruning period, the lower malic acid content in the berries, and the yield of undefoliation pruning treatment was higher than the defoliation pruning.

Therefore suggestion was made that undefoliation pruning carried out during the early to middle of July was of advantage to quality and quantity. In other words, harvested during late October to middle November could be granted the better quality and the higher yeild.

























表7　74年期秋冬季釀酒原料（金香、奈加拉）葡萄不同收購日期與品質之關係�
樣品數�
(n(501�
67�
77�
77�
49�
33�
9�
19�
39�
30�
44�
57�
�
�
樣品重�
(kg)�
5,624.2�
4,832.5�
5,766.8�
5,556.2�
4,480.2�
4,552.8�
5,029.2�
5,027.7�
4,860.0�
4,460.7�
4,416.2�
�
�
糖酸比�
�
17.2�
18.7�
18.0�
16.8�
17.2�
11.5�
10.0�
11.0�
9.6�
7.6�
7.4�
�
�
酸度�
(g/100ml)�
1.01�
0.94�
0.96�
0.99�
1.01�
1.55�
1.79�
1.56�
1.69�
2.21�
2.08�
�
�
酸度�
(( Brix)�
17.2�
17.5�
17.1�
16.5�
17.1�
17.0�
17.0�
17.0�
16.9�
16.3�
14.7�
�
�
梗枝率�
(%)�
3.3�
3.2�
3.2�
3.2�
3.3�
2.7�
2.6�
2.6�
2.2�
2.1�
2.1�
�
�
不成熟率�
(%)�
0�
0�
0�
0�
0�
0.2�
0.2�
0.1�
0�
0.1�
0.2�
�
�
腐爛率�
(%)�
3.0�
3.6�
2.5�
1.7�
2.0�
2.2�
1.9�
1.9�
1.3�
2.2�
2.9�
�
�
收購日期�
日�
23�
29�
1�
4�
14�
21�
5�
12�
18�
26�
15�
�
�
�
月�
10�
10�
11�
11�
11�
11�
12�
12�
12�
12�
1�
�






表6　不同修剪處理區採收期果實化學成分之差異�
酒石酸／蘋果酸�
0.46�
0.63�
0.60�
0.49�
�
�
蘋果酸


(g/100ml)�
0.79�
0.57�
0.57�
0.70�
�
�
酒石酸


(g/100ml)�
0.36�
0.36�
0.34�
0.34�
�
�
總酸


(g/100ml)�
1.07�
0.75�
0.66�
0.97�
�
�
總糖


(g/100ml)�
17.62�
17.79�
20.92�
17.78�
�
�
pH值�
3.29�
3.39�
3.76�
3.49�
�
�
( Brix�
18.2�
18.6�
21.2�
18.6�
�
�
成熟日數�
92�
87�
89�
91�
�
�
採收期�
4/12�
23/10�
13/11�
4/12�
�
�
區別�
對照區�
處理　I�
處理　II�
處理　III�
�
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