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产酯酵母的应用研究现状
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摘 要： 产酯酵母是一类能够赋予产品酯香味的微生物。对产酯酵母的应用现状进行了全面的综述，并且对这些

领域的历史和发展前景进行了简要的分析。
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Present Status of the Research on the Application of Ester-producing Yeast
GUAN Yang, WANG Guoliang, WANG Jinzhi, JIN Zhenhua, TAO Jin，ZHANG Liang and ZHANG Guofeng

(National Engineering Research Center of Corn Deep Processing, Changchun, Jilin 130033, China)

Abstract: Easter-producing yeast is a kind of microbe, which could endow products with ester aroma. In this paper, the application status of es-
ter-producing yeast was introduced, and its history and its development foreground were simply analyzed.
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产酯酵母是一类能够代谢产生酯类物质的酵母菌总

称。其所产生的酯随菌种、培养条件及生产工艺的不同而

存在差异[1]。 酯属于一种有机化合物，低级酯是一类具有

香气的挥发性液体。因此，产酯酵母被广泛用于传统发酵

食品当中，如白酒、黄酒、葡萄酒、酱油、食醋等。
产酯酵母大多属于异性汉逊酵母 （Hansenula anao-

mala）， 具 有 较 强 的 氧 化 特 性 和 产 酯 能 力 。 汉 逊 酵 母

（Hansenula）与 球 拟 酵 母（Torulopsis）、假 丝 酵 母（Candi-
da）等多用于白酒生产中。生产酱油的耐盐产酯酵母主要

包括 蒙 奇 球 拟 酵 母 （Torulopsis mogii）、 易 变 球 拟 酵 母

（Torulopsis utilis）和埃契氏球拟酵母（Torulopsis etchell-
sii）。产香酵母 8 号（Sacchromyces fragrans）可以发酵生产

海藻酒，而香气掷孢酵母（Sporobolomyces odours）能够代

谢产生 4-癸内酯[2]。 从发酵的猕猴桃汁中可以分离得到

的柠檬形克勒克氏酵母（Kloeckera apiculata）和醭膜假丝

酵母（Candida pelliculosa），能够产生赋予果汁酯香的物

质。 酵母属中的酿酒酵母（Saccharomyces cerevisiae）和贝

酵母（Saccharomyces baynanus）与葡萄酒酿造的关系非常

密切[3]。

1 产酯酵母的应用

1.1 在白酒生产中的应用

从 20 世纪 60 年代开始， 产酯酵母便已用于白酒生

产，从而弥补了白酒香气不足和后味较淡的缺点。产酯酵

母不但适于液体培养，也适于半固态和固态培养。
产酯酵母在较低 pH 值时，能够生成大量乙酸乙酯，

并且保证生成的酯不被降解。 在 25～30℃之间，尤其是

28℃时总酯生成量最高。 当温度上升至 37℃，其产酯能

力就会骤降。 因此，在较低温度下发酵生产白酒，对产酯

酵母积累酯类物质是极为有利的[4]。 而生香活性干酵母

（ADY）在使用之前须先在 35～40℃温水中进行复水活

化 20～120 min[5]。 此外，ADY 具有增己（己酸乙酯）降乳

（乳酸乙酯）的能力，提高酒质和出酒率的同时也使酒的

香味更加协调。
不同于酒精酵母， 产酯酵母在繁殖阶段和产酯过程

均需氧，但供氧量不能过大，否则会影响产酯量。 在进行

静置液体培养时，培养液表面会形成一层菌膜，因此产酯

酵母有时也称为产膜酵母[4]。 根据培养容器的不同，产酯

酵母的培养时间也有所不同，28～30℃液体培养时，三

角瓶培养需 24～26 h，而卡氏罐培养需 20～24 h。
在凌塔白酒（清香型）生产工艺中，采用 12 °Bx 玉米

糖化液，于 28～30℃对产酯酵母进行扩培，扩大倍数为

10 倍。 生产的白酒中，乳酸乙酯含量下降了 109.42 %，大
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大提高了酒质[6]。 方心芳教授根据多年的研究成果曾经

指出：“若在己酸发酵液中加入乙醇和产酯酵母， 则会产

生大量的己酸乙酯”。己酸乙酯是浓香型白酒的主体香成

分，将己酸菌和产酯酵母利用共固定技术培养在一起，能

为己酸乙酯的合成创造有利条件[7]。 四川省食品发酵设

计研究院联合沱牌曲酒厂和仙潭酒厂，将产酯酵母、窖泥

及窖泥功能菌按照一定比例和方式， 应用于浓香型白酒

的生产中，获得了很好的效果[8]。 将产酯酵母（内轻 10 号）
和河内白曲进行混合培养、扩培、制曲，其不仅具有糖化

发酵的功能，又具有生香功能[9]。 红曲、酿酒酵母 Y001 和

生香酵母 Y005 液体共培养所生产的白酒中，乙酸乙酯的

含量有较大幅度提高，对酒的口味和香气均有改善[10]。
1.2 在黄酒生产中的应用

黄酒酒度较低、风味独特，是我国的特产，它以粳米、
糯米、黍米或玉米等为原料，经过小曲、米曲或麦曲作为

糖化发酵剂， 利用其所含的微生物菌群进行混合发酵制

成的发酵酒 [11]。 将黄酒酵母和产酯酵母以接种量 10 %
（w/w）等比例加入，前酵 30℃，5 d；后酵 15℃，10 d。 黄

酒总酯量为 410 mg/L，是单独使用黄酒酵母的 1.6 倍；检

测出 9 种酯类，比单独使用黄酒酵母多 2 种。酒精度比单

独使用黄酒酵母降低了 5 %vol，达到 12 %vol[12]。
1.3 在葡萄酒生产中的应用

在葡萄汁和葡萄酒中存在很多不同种类的酵母菌，
其中包括产酯酵母。 这些微生物对葡萄酒的化学成分和

感官具有重要影响，尤其是一些酯类的生成与产酯酵母

具有很高的相关性。 近年来的研究结果表明，固定化细

胞可用于果酒发酵，不仅能够提高酒的风味、口感和酯

类含量以外，还可以提高发酵效率及酵母在低温下的发

酵力[13]。
将酿酒酵母 （S. cerevisiae） 和柠檬形克勒克氏酵母

（K. apiculata） 以 1∶1 的比例按照 4 %接种量加入到葡萄

汁中，发酵相对较彻底，挥发酸含量也较纯种发酵低；K.
apiculata 接种 3 d 后再加入等比例的 S. cerevisiae， 此时

两菌种的发酵力相当，可以缩短发酵周期，成品酒酒度为

11.4 %vol，总糖为 3.5 g/L[3]。
1.4 在醋生产中的应用

醋是一种酸味调味剂。 酿醋主要以大米或高粱为原

料，将其中的碳水化合物转化成酒精和二氧化碳，再经过

进一步氧化而成醋酸。 在发酵时添加产酯酵母，于 31℃
±1℃发酵 96 h 左右，能够有效提高醋的风味[14]。 在食醋

生产过程中，以产酯酵母为发酵菌种，由于其酯酶活性较

高，所以乳酸乙酯的转化速度较快，赋予了食醋典型的风

味。 如果同时添加乳酸， 则效果优于单独使用产酯酵母
[15]。 将产酯酵母与酿酒酵母、根霉、乳酸菌等按照一定的

比例进行共固定化，菌种之间可以协调生长。 培养温度

在 32～36℃，生产的食醋具有丰富的醇、醛、酸、酯等风

味物质[16]。
1.5 在酱油生产中的应用

酱油酿造是由酵母、曲霉和细菌等协同作用的结果，
而酱油的香气是由酵母产生的。在我国的北方地区，多采

用低盐固态发酵生产酱油。 该方法的发酵温度高、 时间

短，菌种的生长繁殖受到很大影响，尤其是酵母菌，因此

酱油的香气不足。若要提高酵母的风味，最为理想的方法

是采用高盐发酵，所使用的菌种必须耐受高盐浓度。高盐

发酵分为低温稀醪发酵、稀醪淋浇浸出法、天然晒露发酵

等 3 种方法，所得到的酱油酱香浓、风味好，但生产周期

较长[17]。
在前期接入双霉菌进行中温前发酵， 添加生香酵母

后进行低温发酵，酿造周期为 20 d。该方法改善了酱油的

风味，提高了酱油的品质[18]。 在米曲霉酱醪中添加生香酵

母和黑曲霉，能够明显改善酱油的风味，而且还原糖和氨

基氮分别比单菌种发酵提高了 34.7 %和 16.1 %[19]。 采用

低盐固态发酵生产酱油时，分别采用如下 2 种方法：一是

在二油和三油中添加球拟酵母 AS 2.202 和鲁氏酵母 AS
2.180 进行再发酵；二是采用先固后稀添加上述两种酵母

浇淋后酵增香，均取得了良好的效果。
1.6 在其他领域的应用

在酵母接入果汁培养之前， 先将菌种在麦芽汁中富

集、活化。 发酵温度在 18℃左右，pH 值为 5.5～6.5，此时

的酸含量为 6～10 g/L，同时能够促进芳香酯的生成和保

留，如乙酸异丁酯、乙酸异戊酯、丁酸乙酯、丁酸异丁酯；
而己酸乙酯的含量也有较大幅度提高[2]。

生物酶和微生物已广泛用于香精、香料的生产，并取

得很大进展。 尤其是利用微生物（固定化细胞）来进行生

产，前景非常广泛，如芳香酯等等。

2 结论与展望

产酯酵母一般具有较强的产酯能力， 同时还能产生

一定量的酸和乙醇。而酯又是一类非常重要的呈香物质，
种类繁多。产酯酵母对培养环境的要求并不苛刻，培养条

件依据菌种的差异而略有不同，其应用领域也极其广泛，
几乎涵盖了所有的酒精饮料。

为了使食品具有更好的感官效果， 科研工作者致力

于产酯酵母的选育和发酵条件优化等方面。 在菌种选育

方面，筛选出能够耐受较为苛刻的培养条件，如高温、高

盐、低 pH 值等；此外采用基因工程手段，构建性能优良

的菌株。混合菌种发酵也是一种常用的方法，菌种之间实

现优势互补；还可以通过优化培养基组成和发酵参数，以
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降低成本，并使产品具有更好的品质。
产酯酵母可发展的空间依然很大， 也有待于进一步

拓宽。 针对于不同的产品， 其培养参数还需要进一步优

化，以达到更好的效果。
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泸州国税破百亿，泸州酒业贡献近六成
本刊讯：据《华夏酒报》报道，从市国税局获悉，截至 12 月上旬，国税总收入已突破 101.02 亿元，其中酒业税收约为 58 亿元，约

占税收总额近 60 %，预计 2012 年酒业将为国税增收 20 亿元。税收增收贡献率将达到 90 %以上。
据了解，2012 年 1～11 月，泸州国税酒业税收继续高速增长，入库酒税 53.83 亿元，同比增长 59.0 %，占到税收收入的 56.25 %，

税收增收贡献率达到 93.4 %。可以这样说，2012 年我市国税收入高速增长，酒业税收的支撑作用非常明显。
国税局收入核算科刘育科长介绍：“泸州市今年酒业税收的高速增长，是市委市政府长期以来大力发展泸酒战略指导思想的结

果，在经济大环境转好和政府相关职能部门的支持下，通过酒类企业的努力，泸州市酒类企业继续保持较快发展，产量、销售、利润都

有较大幅度增长。另一方面，酒税的高速增长也与国税部门严征细管和高效优质的纳税服务息息相关。在税收管理上我们实施了酒

类税收税源专业化管理，专门成立了酒税管理办公室;在纳税服务方面，我们构建全职能办税服务厅，大力实施网上申报、一窗通办、
同城通办等方便纳税人的服务;对重点酒类企业，还组建了驻厂组开展专门管理服务;同时酒类税收管理员经常深入酒类企业了解生

产、销售情况，积极帮助企业解决各类涉税事宜。当然，泸州市酒业税收的高增长也与泸酒的自身优势分不开。泸州酒文化源远流长，

更有闻名遐迩的两大酒业品牌———泸州老窖与郎酒支撑，具有酒业发展的品牌优势、地域优势及生产优势。今年以来，老窖和郎酒的

产量与销量均在增长，而价格一直稳定，对税收贡献很大”。
宣传意识的提高对于酒业税收的高增长也起到了至关重要的作用。2012 年，市领导提出了“中国酒城 醉美泸州”的宣传概念，使

泸酒融入泸州城市形象，带动了酒业的发展。另外，兴建酒业园区、积极参与各类大型展览交易活动、媒体的积极配合也为泸酒的发

展指引了方向，奠定了基础。
如何保持酒业税收快速增长，泸州新闻网记者就此问题咨询了刘科长，他说，经济决定税收，要使泸州酒税继续保持稳定快速增

长，大力发展泸酒的思想绝对不能动摇，特别是在当前白酒行业处于周期性波动，在宏观经济政策的影响下，泸州市更要抓住机遇，

坚定发展信心，政府及相关职能部门要更加重视和支持泸酒企业的发展，只有企业发展了税收才有坚实的税基。其次，招商引资也是

非常必要的措施。另外，还应继续完善酒业园区，发展配套产业，改善基础设施建设，为酒业的高速发展提供一个良好的环境。
泸州市两大酒业支柱品牌信心十足，对未来发展态度十分乐观。据商务局酒管科数据显示，截至到 2012 年 10 月底，老窖产量同

比增长 48.4 %，销量同比增长 42.2 %，销售收入同比增长 37.9 %；郎酒产量同比增长 29.8 %，销量同比增长 24.2 %，销售收入同比增

长 26.3 %。两大品牌产量与销量均在增加，且产量大于销量，说明两大品牌均扩大了基酒储存量，看好今后市场，对未来发展充满信

心。(小小荐)
来源：华夏酒报 2012-12-19
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