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哈密瓜酒产香酵母的筛选及特性研究

申 彤，陈红征，杨 洁

（新疆大学生命科学与技术学院，新疆 乌鲁木齐 =8667>）

摘 要： 从哈密瓜自然发酵汁中分离到产香较好的酵母>)’7，该菌株最适生长温度为87 ?，最适生长@A7;5。经多次

驯化分离，菌株产酒精能力逐步增强，在适宜条件下，最终酒精浓度可达96 BC99 B（D E D），残糖为6;9F BC6;7> B，可作

为独立发酵的菌株使用。（陶然）
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哈密瓜（!"#"$%& $’() *+,- &+##.+,"& /-）是新疆特 色 的 甜 瓜

品种，属葫芦科、甜瓜属、甜瓜种、厚皮甜瓜亚种，为一年生藤本植

物，是我国瓜果中的珍品，其味美香甜，多汁爽口，营养丰富，具有

清热解毒、止渴利尿、消除疲劳等保健功效 Y9Z。

利用哈密瓜生产果酒，符合国家提倡的粮食酒向果酒转变，低

档酒向高档酒转变的发展目标，也满足了人们对营养和健康的需

求。为了获得适合哈密瓜酒的发酵菌株，使酵母在发酵过程中形成

的香味物质能弥补果香的散失或形成有特点的与哈密瓜酒相协调

的风味物质，并使其充分适应哈密瓜汁的原料特点和新疆当地的

自然条件。我们从哈密瓜的果实、自然发酵汁和哈密瓜生长的环境

中采样，筛选适宜的菌株，获得一株产香酵母>)’7，并对其进行了

简单分类和特性考察，现分述如下。

9 材料和方法

9;9 材料和设备

9;9;9 原料

哈密瓜：购于乌市北园春市场，品种有伽师、早金、=<’9。

对照菌株J[：为西班牙酿酒酵母。

蔗糖：食用级，市售。

柠檬酸：食用级，市售。

酒精：化学纯。

9;9;5 培养基

增殖培养基：将成熟哈密瓜切丝榨汁，以一层纱布过滤，装入

无菌三角瓶中，添加966 (, E !亚硫酸，7 B（D E D）乙醇，用柠檬酸调

@A7;\。

平板分离培养基：哈密瓜汁调@A7;\，加入5 B琼脂粉，装入三

角瓶，99\ ?灭菌56 ("+，备用。

选择性平板分离培养基：在平板分离培养基中加入9\ BC5\
B的蔗糖或< BC97 B的酒精。

发酵培养基：哈密瓜汁（可溶性固形物1--一般为< BCF B），

加入蔗糖调1--为56 B左右，加入柠檬酸调@A为7;\左右，-]5 \6
(, E !放置过夜，备用。

一级种子、二级种子培养基：哈密瓜汁，加入柠檬酸，调@A值

为7;\，99\ ?灭菌9\ ("+。

生孢子培养基：详见参考文献Y5Z。
酵母菌生理生化实验培养基：详见参考文献Y8Z。

9;9;8 主要仪器和设备

-MG;^_-Q’5=6：手提式压力蒸汽消毒器；![A’9\6-：恒温恒

湿 培 养 箱 ；‘G’Q966： 振 荡 培 养 箱 ；<\5： 紫 外 可 见 分 光 光 度 计 ；

aA-’5\：数显酸度计；bc5JaJQ：体视显微镜 ；dA’5：显 微 摄 像 系

统。

9;5 方法

9;5;9 酵母的增殖培养

取闻之有果 香 和 酒 味 的 腐 烂 伽 师 瓜 肉 及 瓜 汁!无 菌 纱 布 过

滤!取过滤瓜汁\6 (3加入9\6 (3增 殖 培 养 基 中!5 =?恒 温 培 养

5C8 L
9;5;5 酵母的分离

将增殖液适当稀释后，以麦芽汁培养基作倾注平板分离。5=
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<培养8 =，待平板上长出单个菌落，挑取形态各异、大小不一的典

型菌落，记录菌落特征、命名，共计9>株酵母，分别接入麦芽汁试管

斜面培养基上5? <培养5@8 =，保存待用。

9;5;8 试管发酵初筛

将发酵培养基分装无菌大试管96 (3 A 支，放置过夜。接入分离

得到的菌株一环，于5?<培养箱中发酵。每天观察发酵状况，培养

B =后，测残余1--值，品评风味。根据实验结果，初步筛选能产酒精

或产香较好的酵母菌B株。

9;5;7 三角瓶复筛

将发酵培养基分装入5B6 (3三角瓶中，每瓶566 (3。将初筛得

到的菌株从保存斜面上取一环接人96 (3一级种子瓜汁试管中活

化，每株两管，5? <培养56 2左右，使菌数达到96C个 A (3，接入三角

瓶发酵培养基中，每株两瓶。于室温发酵，每天测1--值，待此值不

再变化时停止发酵。测酒精含量并进行风味的品评。综合对照后，

选定一株酒精产量较高、产香较好的酵母>)’7。

9;5;B 驯化实验及纯化

将得到酵母菌接入三角瓶发酵培养基中经多次驯化培养，平

板分离，使筛选菌株纯化，>)’7为产膜酵母，发酵后酒液有浓郁瓜

果香气，但酒精产率低，而且发酵液浮膜较厚，不利于酒液的澄清。

经发酵实验后，从凝聚在瓶底的酵母泥中取样，以无菌水稀释后用

高糖（9B D@5B D）平板和高酒精（C D@97 D）平板分离，取得单菌

落后再做发酵实验，如此反复B次后，>)’7的产酒率逐步提高且浮

膜明显变薄，酵母凝集性增强，酒液可澄清，但香味也略淡薄。

9;5;> 选育酵母的分类鉴定

见参考文献E8F。
9;5;C 选育酵母生物学测定E7F

选育酵母最适生长温度的测定：将酵母种子接入麦芽汁中，分

别在55@8> <的不同温度下恒温培养96 2，于>>6 +(测定培养液的

GH值大小，确定其最适生长温度。

选育酵母对高温、低温的耐性测定：将酵母种子液接入麦芽汁

中，分别于低温和高温培养C =，观察有无菌体生长。

选育酵母最适生长IJ值的测定：将酵母种子液接入不同IJ值

的麦芽汁中于最适生 长 温 度 恒 温 培 养96 2， 在>>6 +(下 测 定GH
值，依据GH值大小确定其最适IJ。

选育酵母耐酸、碱能力的测定：试管内装96 (3灭菌的麦芽汁，

按设定IJ分别加入乳酸或6;9 : :)GJ调匀后接种，在最适温度下

培养C =，检查是否有菌体生长。

选育酵母耐酒精能力的测定：试管内装人96 (3灭菌的麦芽

汁，冷却后按设定的浓度分别加入KB D酒精，摇匀后接种，5? <恒

温培养一周，观察菌体生长和产气情况。

选育酵母发酵 速 率 的 测 定 EBF：采 用 体 积 法 测 发 酵 速 率 制 作 发

酵速率曲线。9 !三角瓶中装入哈密瓜汁?66 (3，调整1--为56 D，

IJ7;6，-G5 B6 (, A !放置过夜，按B D接入酵母种 子 液 ，室 温 发 酵 ，

定时测定每分钟放出的LG5的体积。

选育酵母生长曲线的测定 E7F：将酵母种子液B D接入麦芽汁

中，调整选育酵母的最适IJ，以最适生长温度，99B & A ("+在摇床上

振荡培养，每隔5 2用血球计数板测定麦芽汁中的菌体数。

5 结果

5;9 形态特征

>)’7麦汁培养液经美兰染色，菌体为椭圆形，假菌丝微弱，细

胞大小>;B@99;B ((M8;>@C;? ((。在产孢子培养基上形成卵形孢

子，见图9@图5。麦芽汁平板上的菌落特征：乳白色、干燥，表面有

凹凸感，扁平，边缘皱褶，直径为5@C ((。

5;5 生理生化特性（见表9@表8）

根据表9，表5，表8实验结果，对照《真菌鉴定手册》，初步判断

菌 株>)’7为 汉 逊 酵 母 属 〔!"#$%#&’" !(%) *(+,-./〕中 的 异 常 汉 逊

酵母〔!"#$%#&’" "#.0"’" （!"#$(）$,-./〕。

5;8 选育酵母生物学测定

5;8;9 选育酵母最适生长温度的测定：>)’7在麦芽汁中的生长温度

曲线见图8。

由图8可知，>)’7的最适生长温度为87 <。

图5 >)’7酵母孢子形态

图9 >)’7酵母细胞形态
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图8 选育酵母的生长温度曲线

5;8;5 选用酵母对高温、低温的耐性测定

选育酵母对高温、低温的耐性实验结果见表7。由表7可知，<)’
7的最低生长温度为= >，最高生长温度为76 >，适应生长的温度

范围较宽，有利于生产上的应用，当进行非控温发酵时，能适应新

疆温差大的特点。

5;8;8 选育酵母最适生长?@测定

选育酵母在不同?@值的麦芽汁中86 >培养，其生长?@曲线

如图7，<)’7的最适生长?@为8;AB7;5。

5;8;7 选育酵母耐酸碱能力的测定

选 育 酵 母 在9;7B5;6的 低?@和=;CB96;6的 高?@麦 芽 汁 中 的 生

长特性如表C。由表C可知，<)’7的最低生长?@为9;=，最高生长?@
为A;C，生长?@范围较广。

5;8;C 选育酵母耐酒精能力的测定

从表<可知，<)’7耐酒精能力较弱。当酒精浓度达到95 D时，

此酵母仍能生长但不发酵产气。

5;8;< 选育酵母生长曲线的测定

由图C可以看出，菌株<)’7生长速度较慢，在7 2后进入对数生

长期，55 2后菌量达到稳定，菌数约为<;=E96=，若用麦芽汁制备种

子液，摇瓶培养，需培养至55 2，方可收获或接种。

5;8;F 选育酵母发酵速率的测定

5668年8月5C日，室温9FB59 >，将选育酵母和对照酵母GH接

入=66 (3哈密瓜汁发酵培养基中，接种量8 D，各菌株的发酵速率

曲线见图<。由图<可见，对照GH在接种后F 2左右起发，<)’7起发

较慢，接种后95 2才有极少量气泡缓缓产生，在整个发酵过程中，

产气速率较平缓。

8 结论与讨论

从哈密瓜自然发酵汁中分离得到的酵母<)’7为产膜酵母，在

哈密瓜汁中发酵能产生浓郁的香甜气息，应属于非酿酒酵母属的

产香酵母，而产香酵母一般酒精生成能力较弱，不单独作为果酒的

发酵菌种 I<J。所选菌株经多次驯化分离，其产酒精能力逐步增强，

在适宜条件下最终酒精浓度可达到96 DB99;< D，残糖为6;9A DB
6;7< D，完全可作为独立的发酵菌株使用，达到果酒中干酒的酒度

和残糖要求。此株酵母繁殖速度较慢，在哈密瓜汁中发酵速率较

低，产气较为平缓，有利于果香的保存，但起酵慢、周期长也易于染

杂菌和导致风味的散失。因此所筛选的酵母是否能用于工业生产

以及如何扬长避短仍需作进一步的研究。
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图 7 选育酵母的生长 ?@ 曲线

图 C 选育酵母的生长曲线

图 < 选育酵母和对照 GH 的发酵速率曲线
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