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菠萝别名凤梨#祖国医学认为’菠萝性平#味甘微涩$ 入脾胃

经#具有健脾解渴(利尿降压(消肿祛湿的功效#)适用于虚热烦渴(
食积不化(腹胀吐泻(支气管炎(中暑等症*

菠 萝 汁 是 维 生 素V+维 生 素G8(维 生 素G5(维 生 素G<的 良 好 来

源#而且菠萝和菠萝汁中富含钾和许多营养物质,菠萝果实中含有

大量的挥发性芳香物质#能使菠萝汁具有浓郁的香气和风味#有些

芳香物质还具有一定的杀菌能力, 菠萝中所含糖主要有蔗糖>:= @
\85:6 @#葡萄糖8:6 @\;:5 @#果糖6:< @\5:; @, 其中果糖和葡萄

糖是单糖#能被酵母直接发酵成酒精, 蔗糖为双糖#需在转化酶的

作用下#将其水解为葡萄糖和果糖后才能被酵母利用,
游离酵母发酵菠萝汁制备菠萝酒# 由于菠萝汁中有些芳香物

质具有抑制和杀死酵母的能力# 菠萝汁需要发酵很长的时间才能

形成菠萝酒# 菠萝汁中酶长时间作用和有些微生物的繁殖生长和

代谢产生有异味的物质使菠萝酒品质低劣#起不到保健的作用,采

用固定化酵母发酵菠萝汁制备菠 萝 酒 ]5^#由 于 胶 体 对 有 抑 制 和 杀

死酵母能力的物质有阻碍作用# 而糖和酒精在胶体中扩散速度较

大#缩短了发酵菠萝汁制备菠萝酒的时间#提高了菠萝酒品质,

8 实验材料和方法

8:8 材料

面包酵母#日本生产%酒用活性干酵母#山东马利酵母公司%啤

酒酵母#芜湖大江啤酒厂提供%葡萄酒酵母#萧县葡萄酒中分离%海

藻酸钠#上海试剂一厂%氯化钙#南京试剂厂,

8:5 实验设备和仪器

光电天平#上海天平仪器厂%D!’<6型海菱榨汁机#上海海菱

电器有限公司%!_X’!型离心分离机#上海医用分析仪器厂,
8:; 实验方法

8:;:8 菠萝果汁的制备

采用?\=成熟(果肉黄熟无损伤的鲜果> *,#清洗干净(去皮(
去心(切成小块#用榨汁机榨汁, 压榨出的新鲜果汁中含有大量的

粗纤维和其他杂质#用离心分离机分离后#得到半透明的原果汁#
接着加入566 (, B *,偏重亚硫酸钠 !9)5-5‘>"# 以防止果汁氧化变

质, 静置7\> P后#虹吸得澄清果汁>666 (3#6 E以下保存待用,
8:;:5 干酵母活化

取 两 个866 (3的 烧 杯 各 加 入5:> ,蔗 糖# 加76 E的 温 水 至>6
(3, 分别加入> ,酒用酵母和面包酵母混匀#经;6 E培养;6 ("+后#
用倒平板计数法得酵母浓度约为5:;a86F个 B (3酵母悬液];^,
8:;:; 啤酒酵母和葡萄酒酵母悬液制备

8 ,葡萄糖#8:? ,氯化钾#5:> ,酵母浸膏#5:> ,醋酸钠#8666 (3
水# 调CD<:># 在88; E灭菌56 ("+, 冷却后分别用杀菌吸管吸取

866 (3加入5>6 (3的烧瓶中#5> E摇瓶培养离心除去培养基#再离

心收获酵母菌体# 溶于无菌蒸馏水中形成浓度约为5:;a86F个 B (3
酵母悬液,
8:;:7 游离酵母发酵制备菠萝酒

分别量取等量86 (3酒用酵母(面包酵母(啤酒酵母和葡萄酒
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图 7 起始糖度对发酵残糖浓度的影响

酵母悬液!加入到;66 (3调整好的果汁中!在5< =下发酵!> ?后测

糖度"酒精度以及色泽"风味的变化和优劣#
8:;:> 酵母的固定方法@7A

取>6 (3酵母菌悬液! 用>6 (3无菌去离子水溶解5 ,海藻酸钠

制成约7 B的海藻酸钠溶液$ 将酵母菌悬液与7 B的海藻酸钠溶液

充分混匀置于;C =水浴$ 用8666 (3无菌去离子水溶解无水>:> ,
D)D35制成6:6> (%3 E !的D)D35溶液$ 取已配制的>6 (3 D)D35溶液放

入5>6 (3无菌三角瓶中!用注射器将海藻酸钠’菌悬液混合物吸入

注射器后与>F静脉注射针头相连接!并适度加力!使溶液成滴滴入

D)D35溶液! 待溶液滴完后将三角瓶放入56G55 =水浴中维持8 2!
使酵母充分固化$ 倾去上清液!用866 (3无菌去离子水冲洗固定化

酵母8次!然后重新加入6:6> (%3 E ! D)D35溶液!平衡57 2即可使用$
8:;:H 固定化酵母发酵制备菠萝酒

称取86 ,固定化酒用酵母! 加入到;66 (3调整好的果汁中!在

5< =下发酵!> ?后测糖度%酒精度以及色泽"风味的变化和优劣$
8:;:C 测定方法

总糖的测定方法&见参考文献@>I$
酒精含量的测定方法&酒精比重计法见参考文献@>I$

5 结果与讨论

5:8 几种酵母发酵制备菠萝酒的比较

酵母的种类很多!不同的酵母适合生产不同的产品!依据以前

的资料选取了几种酵母发酵制备菠萝酒!制定方案如表8$

从表8可知! 酒用酵母发酵制备菠萝酒酒精度最高! 达<:< B
’J E J(!菠萝酒颜色金黄%香气浓郁)其他几种酵母发酵产生的酒精

度较低!制备菠萝酒有时有刺激性气味!馊饭味!有时酒味淡#故选

用酒用酵母为发酵用酵母#
5:5 固定化酵母与游离酵母发酵菠萝汁比较

菠萝汁是一个复杂的多相体系!有些物质有利于酵母的代谢!
有些物质抑制酵母细胞内酶的活性# 海藻酸钠胶体固定酵母使酵

母处于另外的一个环境中! 海藻酸胶体阻止菠萝汁中有抑制酵母

中酶活性的物质进入酵母细胞内# 固定化酵母与游离酵母发酵菠

萝汁产酒精量和残糖量结果见图8!图5#

从图8可知!固定化酵母比游离酵母产酒精速度快!发酵; ?就

能产生86:> B的酒精!而游离酵母只能产生H:> B的酒精)发酵> ?

产生88:C B的酒精!而游离酵母只能产生<:< B的酒精# 这显示了

固定化酵母发酵菠萝汁的优点#
从图5可知!固定化酵母比游离酵母发酵速度快!这说明海藻

酸钠胶体和糖是亲合性的! 糖在海藻酸钠胶体中扩散速度和在稠

厚菠萝汁液体中的基本相同#同时!海藻酸钠胶体对菠萝汁液体中

抑制酵母细胞中酶活性的物质有阻碍作用# 选择固定化酵母发酵

菠萝汁较可行#
5:; 固定化酵母发酵体系的研究

5:;:8 起始糖度对发酵的影响

菠萝果汁的起始糖度直接影响到发酵后产品酒精含量! 分别

取含糖量为8> B!56 B和5> B的;种菠萝汁进行固定化酵母发酵

试验!其结果见图;!图7#
从图;和图7可知!糖含量对菠萝果酒的酒精度影响很大!糖分

含量高时!发酵后酒精度高!而发酵残糖浓度也高# 糖度5> B时!
发酵> ?菠萝果汁残糖量超过< B! 这已达到甜果酒残糖量的质量

标准!因此!起始糖度不宜超过5> B#
5:;:5 温度对酒精产量的影响

高温度使菠萝果汁的粘度系数减小! 使果汁中糖及其他营养

物质的扩散速度增大# 同时!温度也影响酵母细胞内酶的活性# 不

同的温度条件!酵母的活性%发酵速度及副产物的形成有所不同#

表! 几种酵母发酵制备菠萝酒

酵母类别 糖度（"） 酒精度（"，#／#） 气味、色泽

酒用酵母 $ %&% 金黄，醇香

面包酵母 !’ $&% 淡黄，刺激性气味

啤酒酵母 ( (&) 浑浊，馊饭味

葡萄酒酵母 ( (&) 淡黄，酒味淡

图 8 固定化酵母与游离酵母发酵产酒精量

图 ; 起始糖度对发酵产酒精量的影响

图 5 固定化酵母与游离酵母发酵残糖量
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我们分别选取了86 ;!56 ;和<= ;进行发酵实验!结果见图="
从图=可知!56 ;条件下进行发酵!酵母产酒精量最高!发酵=

>产酒精约8<:6 ?#@ A @$! 在此温度条件下发酵的菠萝酒风味口感

好% <= ;时发酵速度虽然快!但酵母产酒精量较低!产品风味口感

不佳" 86 ;发酵速度慢!酵母产酒精量最低" 56 ;条件下进行发

酵! 最大程度地保留了菠萝汁中固有的风味物质及营养成分!提

高发酵体系酒精含量!增加酒味的柔和性及果味的浓郁感"
5:<:< BC对酒精产量的影响

酒精酵母在微酸性环境下最适于生长繁殖! 菠萝汁采用D)E
DF<调整BC值!BC值太高!可用柠檬酸&苹果酸调整" 调整BC值同

时又更好地起到抑制有害微生物生成挥发酸! 影响果酒的风味"

我们分别取BC为<!=!G进行发酵试验!结果见图H"
由图H可知!BC为G的菠萝汁发酵 液 酒 精 产 量 最 低’BC为=的

菠萝汁发酵液酒精产量最高!同时菠萝酒香味较好"
5:7 固定化酵母发酵菠萝汁的最佳条件的确定

菠萝果酒的风味与菠萝汁的含糖量&温度&发酵液酸度 有 密

切关系!本实验在单一实验基础上选取了菠萝汁的含糖量&温度

和发酵液酸度为正交实验的因素! 再确定了<个水平进行固定化

酵母发酵菠萝汁最佳条件确定的正交实验!结果见表5!表<"
从表<可知!根据I值的大小知道各因素对菠萝酒风味感官评

定影响大小的顺序是(发酵温度J发酵BCJ含糖量% 适宜菠萝酒发

酵的工艺条件为(温度56 ;!初始糖度56 K!酸度BC=%

< 小结

通过酒用酵母&面包酵母&啤酒 酵 母 和 葡 萄 酒 酵 母 发 酵 制 备

菠萝酒的实验!结果表明!酒用酵母发酵制备菠萝酒酒精度最高!
为L:L K#@ A @$!菠萝酒颜色金黄&香气浓郁!适合发酵制备菠萝酒%

固定化酵母与游离酵母发酵菠萝汁的实验!显示了固定化酵

母胶体对糖类物质的高度扩散性和对一些 有 抑 制 酵 母 中 酶 活 性

物质有阻碍作用的优点%
固定化酵母发酵体系的 正 交 实 验 确 定 了 最 佳 发 酵 的 工 艺 条

件是温度56 ;!初始糖度56 K!酸度BC=% 发酵制备菠萝酒具有最

高的风味感官评分%
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表! 发酵菠萝汁最佳条件正交实验的因素和水平

水平
含糖量（"）

（#）

发酵温度（$）

（%）

发酵&’
（(）

) )* !+ ,
! !+ )+ *
, !* ,* -

表! 发酵菠萝汁最佳条件正交实验的结果

序号 " # $ 风味感官评定

% % % % &’(
) % ) ) &’*
! % ! ! %’(
& ) % ) (’*
( ) ) ! !’(
+ ) ! % )’*
, ! % ! &’*
- ! ) % !’*
. ! ! ) )’(
/% %* %!’( .’(
/) %*’( %*’( %%’(
/! .’( + .
0% !’! &’( !’)
0) !’( !’( !’-
0! !’) ) !
1 *’! )’( *’-
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春节广东市场白酒走势

本刊讯!在名酒调价热潮之后"广东地区的高端白酒市场总体变化不大"主导地位仍是五粮液#茅台#剑南春#水井坊和国窖$8=G<%调价后的五粮液市

场表现可称上佳"这与该品牌经销商的深度分销加强势铺市有着很大的关系"它在一定程度上降低了新老产品交替期的市场影响和销量损失"当前该地

区五粮液市场份额有继续扩大的趋势& 高端名酒茅台今年也加大了广东市场的攻势"在该地区尝试推行总经销制"推出新防伪标识等等"业内人士认为"
两大高端品牌的竞争将在广东市场进一步升级&

当前水井坊的市场下滑比较明显"而国窖’8=G< 的市场却呈现升势&据了解"为迎接旺季的来临"国窖’8=G< 在近一阶段加强了终端的推广力度"在各

个终端都可见到其促销人员"市场表现格外强势& 该品牌 5667 年的华南市场表现值得关注&
当前在广东中档酒市场仍以皖酒王(泰山特曲和诸葛酿占据主导"尽管这几个品牌市场份额下滑比较突出"但当前仍为主销品种&
古绵纯酒在今年推出了新品古绵)龙腾*"据说市场关注度较高%其最大的特色在于其外包装的改变"水晶瓶的外包装特别抢眼"并且其市场价位仍在

7=T=6 元"是真正的)物美价廉*"受到市场的欢迎%
金六福的市场表现也比较抢眼"当前该品牌正在各大商超推行买赠促销活动"如买一瓶 =66(3)三星金六福*送一瓶 5=6(3)三星金六福*")四星*的赠

品为无比古方酒等等% 该项活动对市场推广有着较好的影响%
品牌推广力度较大的品牌有舍得酒和赖永初酒"还有茅台)征服*酒和)忘年交*酒等等% 这些品牌的市场表现均应关注% U赵建英"肖砂V

!"#


