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想想看这种新口味的葡萄酒：果味中带着一丝流体力

学的味道。品酒师们早就开始在品尝之前晃一下他们的酒

杯以获得最佳的口味。一项新的研究发现了在这轻轻晃动

背后的物理学奥秘，指出了可能会决定你的梅洛②是会形

成一个光滑的弧还是会开始飞溅的三个因素。 

轻轻地摇动葡萄酒杯会在液体中形成一个平滑的圆

弧，然后它会变成一个紧贴杯壁的圆。“这个动作不仅仅

是看上去那么简单，”这项研究的合著者，在瑞士洛桑联

邦理工学院研究流体动力学的马蒂诺·里卡里这样说道。

科学家和葡萄酒爱好者们一样，很早就知道漩涡的运动会

让氧气与葡萄酒混合，增强红酒的口味。 

一天晚上他们喝完了一瓶葡萄酒后，里卡里和他的同事们决定来研究一下这人们品酒时

早已司空见惯的事情背后的物理原理。他的小组用不同体积的廉价梅洛酒倒满了不同大小的

小圆筒，然后让它们开始旋转。为了保持条件一致，研究者们使用了在化学实验室和生物实

验室中常见的用来使液体均匀混合的旋转搅拌机。本周，在马里兰州巴尔的摩召开的美国物

理协会流体动力学分会的年会上，这个小组报告了描述葡萄酒晃动的公式。 

“不像陈年的皮诺酒③，”里卡里说，“影响的因素并不是很复杂。”似乎三个因素决定了

这个小组会看到一个大一些的波动还是几个较小的波纹：倒入的酒的高度与玻璃杯直径的比

值；玻璃杯直径与晃动半径的比值，以及施加在酒上的各个力的比值。那些影响葡萄酒的力

是将酒推出杯外的离心力和将液体拉回去的重力。 

通过对这些参数作一些调整——比如，稍微向杯中再加一点葡萄酒，或是让杯子晃动的

范围小一些，里卡里和他的同事们掌握了摇出奇特波形的技巧。然而，出于好奇，研究者们

让所有三个比值都对应相等，这时他们开始看到相同的波浪一次又一次地出现，甚至在尺寸

迥异的圆筒中。“如果你有一个很小的杯子或一个很大的杯子，并且设定同样的参数，那就

会得到形状完全相同的波形。”里卡里说道。 

他和同事们同时也有了另一个重要的发现：用多大的力要杯子会产生漩涡并使葡萄酒溅

出去，把他们的毛衣弄脏。就像海浪的波峰，如果运动地太快，葡萄酒波开始破裂，变为泡

沫，里卡里说。小组总结出，使梅乐酒破裂的加速度大约是重力加速度的 40%，或者说接

近 4m/s2。这样的加速度，反过来说，取决于杯中葡萄酒的体积、使杯子晃动的力和其他一

些因素。 

这个小组推出的公式的不仅仅可用于帮助一个品酒师“在朋友面前秀一下”，里卡里说

道。当培养细菌时，生物学家经常在一个大广口瓶中将细胞与营养物质混合，然后摇动，就

像最近的葡萄收获期时那些葡萄酒爱好者一样。这种旋转使细菌营养物质在悬浮液中均匀分

布，同时除去了多余的二氧化碳。“仅仅知道液体怎样才会在这样的广口瓶中溅出也许就可

以帮助实验室技术员优化他们的培养方法”，他补充道。 

这个小组的分析很“简单”但的确很“有意义”， 弗拉基米尔·阿加夫，一位来自特科

萨斯州达拉斯的南卫理公会大学的应用数学家这样说道。同时，这项研究很好地说明了，即

使是诸如葡萄酒中的漩涡这类日常生活中的物理问题，也能够帮助科学家及工程师们研发出

更好的实验室工具。“一开始它看起来只是一件有趣的事情，”他说，“但是它很快就会变成

有许多具体实用价值的东西。” 

 

摇匀，不要搅拌。只要调节几

个参数，葡萄酒爱好者们就可

以在他们的酒杯中创造许多不

同的波形，包括这种有 3 个波

峰的构造。（图片来源：Martino 

Reclari） 

 



                                                        
① 原文网址：http://news.sciencemag.org/sciencenow/2011/11/the-physics-of-wine-swirling.html 
② 一种产自法国波尔多的红葡萄酒。——译者注 
③ 一种产自法国夏朗德省的葡萄酒。——译者注 


