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干酵母活化温度与果酒品质的关系

姚荣清 9，梁世中 9，刘学铭 5，吴继军 5

<9;华南理工大学食品与生物工程学院，广东 广州 =96>76；5;广东省农科院蚕业研究所广东省

果蔬加工重点实验室，广东 广州 =96>96?

摘 要： 干酵母活化的温度是影响酵母发酵能力的重要因素之一@过低或过高的活化温度都将影响酵母的生长能力

和发酵能力及发酵时间，同时也会影响发酵原酒的质量。实验表明，活化温度低，酵母的生长代谢缓慢，发酵能力低，发

酵时间较长；活化温度高则会抑制酵母发酵。实验结果验证，活化时间 86 ("+，活化温度 8A B为干酵母的最佳活化条

件。（孙悟）
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随着生物技术的迅猛发展，国内外已利用现代酵母工业技术

来大量培养果酒生产酵母，在保护剂的共存下，经低温真空脱水干

燥，并在惰性气体的保护下，包装成商品出售。这种酵母具有潜在

的活性，称之为活性干酵母。它解决了果酒厂扩大培养酵母的麻烦

和鲜酵母不易保存等问题，为果酒厂的生产提供了很大的方便。活

性干酵母使用虽然简单方便，但是不可直接投入果汁中进行发酵，

需要复水活化，以适应使用环境，活化时还要防止污染。然而在生

产过程中，经常由于人为操作不当或试验仪器误差较大，如活化温

度不准，虽然活化时间准确，但是也将给生产带来极大的危害。本

文就活化时间 86 ("+（常用活化时间），不同活化温度下进行果酒

发酵试验，现报道如下。

9 材料与方法

9;9 材料

果汁：含糖量 58 d，为实验室自制；

活性干酵母：国内某酵母厂生产；

其他试剂为分析纯。

9;5 方法

干酵母!温水!混匀!酵母活化

"
果汁!巴氏杀菌!冷却!接种!主酵!分离酒脚!原酒

操作要点：取 9 , 干酵母加入 56 (3 含蔗糖 5 d的温开水中搅

拌，温开水温度分别为 5Ae7A B，使之充分溶解，每隔 = ("+ 摇一

次，在各自温度下保持 86 ("+ 后，将上 述 酵 母 液 添 加 至 = ! 的 果

汁中发酵，发酵罐用发酵栓封口密封。当发酵液没有气泡产生时分

离酒脚，并测定经澄清的发酵液的各项指标。

9;8 测定方法f9g

酒精度检测：蒸馏比重法。

总糖还原糖：斐林试剂法。

高级醇检测：比色法。

5 结果与分析

5;9 不同活化温度对干酵母生长代谢的影响

活化温度是影响干酵母活化的主要因素之一。干酵母在不同

温度下活化 86 ("+，酵母细胞数随着温度的升高而增加（如图 9 所

示），但是在 78e7A B范围内增加甚微。说明 78e7A B是最适干酵

母生长的温度。

5;5 不同活化温度对干酵母发酵活力的影响

酵母质量决定了果酒的酒质，如表 9 所示，5A B活化温度的

酵母产酒精只有 >;= d，88 B活化温度的酵母产酒精只有 C;A d，

且发酵时间分别为 59 O，9> O；而经过 8A B活化温度活化的酵母

可产酒精 99;8 d，发酵时间只用 98 O。说明不同活化温度对酵母

>8



酿酒科技

!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%3%,4
5667!" 8#$%" 958#&

:%;8 5667 1%3;958

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

图 9 不同活化温度对干酵母生长代谢的影响

发酵活力的影响极大，较低活化温度所得的酵母发酵活力低，同时

产酒率也降低，且发酵时间延长。

当活化温度超过 8< =时，酵母的发酵能力有所下降。从表 9
可知，78 =和 7< =时所得的果酒的酒精度只 有 96;< >和 ?;@ >，

比 8< =所得的果酒的酒精度分别低了 6;@ >和 9;< >，说明过高

的活化温度对干酵母的发酵能力有较大的影响，降低了酵母的发

酵能力，影响了果酒的质量。

5;8 不同活化温度对果酒高级醇的影响

高级醇是果酒酿造过程中所形成的代谢产物，是构成果酒酒

体的重要物质，也是果酒最重要的呈香呈味物质之一。适宜的高级

醇不但能促进果酒丰满的香味和口味，而且能增加果酒口感的协

调性和醇厚性，饮后有愉快的感觉。若高级醇含量过低，则会使果

酒显得较为寡淡，酒体不够丰满；若高级醇含量过高，则会出现高

级醇味，是果酒的主要异杂味来源之一，破坏了果酒的正常口感，

饮者易醉且有“上头”的不良感觉。

从表 5 可知，干酵母活化温度在 78 =时所得的原酒高级醇含

量最高，达到了 6;8558 , A !，超过了果酒 6;9B6;8 , A ! 的正常范围；

其次是活化温度 8< =所得的原酒高级醇含量为 6;5C97 , A !，比其

他活化温度所得的原酒高级醇含量要高，果酒酒香更丰满，口味协

调。

5;7 不同活化温度对果酒质量的影响

酵母活化温度不仅决定了酵母的产酒率，而且对果酒的风味

及口感有很大的影响。如表 8 所示，适宜的活化温度（为 8<=）得

到的原酒酒体易澄清透明，具有和谐的果香味，酒香醇和，芬芳馥

郁；低于或超过此温度，果酒的酒香不足，并且带有明显的苦味，原

酒不易澄清，稍有浑浊。

8 小结

从本试验可知，活化时间 86 ("+ 时，活化温度 8< =是干酵母

的最佳活化温度，过低或过高的活化温度都将影响酵母的生长能

力和发酵能力，同时也影响发酵原酒的质量。
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5667 糖酒会主会场

5667 年 春 季 全 国 糖 酒 会 在 成 都 闭 幕
本刊讯：为期 7 天的 5667 年春季全国糖酒商品交易会于 5667 年 8 月 57 日在成都市落下帷幕。大会各类商品成交总额达到 96<;9M 亿元，四川省代

表团以 95;C< 亿元的成交额名列本次糖酒会交易十强单位之首。

中国糖业酒类集团公司总经理王新国，长春市市委副书记、市长祝业精参加了 57 日举行的总结会并讲话。总结会由中国糖业酒类集团公司总经济

师、全国糖酒商品交易会办公室主任何继红主持。副市长何华章代表市政府向为本次大会获得圆满成功给予大力支持的中国糖业酒类集团公司以及辛勤

劳动的工作人员表示感谢。

本届交易会共吸引来自全国各地以及澳大利亚、泰国等国家和地区的 8666 多厂家、@ 万经销商。据不完全统计，交易会商品成交总额达到 96<;9M 亿

元，其中，购进总额 @C;9? 亿元，销售总额为 @6;?C 亿元。糖及糖制品成交总额为

5C;?7 亿元，酒类成交总额为 C8;5< 亿元，罐头类成交总额为 M;?7 亿元。

通过对“茅台”、“五粮液”、“健力宝”等知名企业进行的调查得知，它们在糖

酒会期间签署的合同，<6>以上都能顺利履行。

有关人士分析指出：酒类市场结构调整速度加快，竞争进一步激烈，酒类品

质普遍受到重视；白酒在继续向名优厂商集中的同时，正在发生深层次的变化，

系列酒满天飞的景象将有所降温；葡萄酒开始打破高档商品的固有形象，大打

“大众牌”，整体价位出现下降趋势；啤酒、黄酒市场继续提升；饮料爆发新品商

机，绿色消费成为最有前途的消费方式之一；调味品企业参展规模逐渐扩大，产

品质量、包装都有了明显提高；方便食品、休闲食品成为大有前途的食品方向。

总结会上还正式宣布，5667 年全国秋季糖酒商品交易会将在吉林省长春市

举办。（晓）
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