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固定化酵母生产蜂蜜酒的研究
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摘 要% 对固定化酵母生产蜂蜜酒的工艺条件进行了研究!通过 !>"?7#正交试验确定了最适固定化条件为 :)’@3,
9;6 A!B)B35 9;6 A!固定化时间 9 2!=C 针头凝胶球$最佳发酵条件为底物浓度 9D A!EF7;5!?5 G!接种量 9;7 A% "丹

妮&
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蜂蜜酒在我国古代已有之"是我国的特有产品"但是我国现在

还很少有生产蜂蜜酒的企业"为促进我国的蜂蜜资源的开发利用"
我们在研究了古代蜂蜜酒的酿造工艺后 ’9("结合现代固定化细胞

发酵技术"对蜂蜜酒的现代化发酵工艺条件进行了探索性研究)

9 材料和方法

9;9 材料

9;9;9 菌种%丹宝利牌产酒酵母)
9;9;5 蜂蜜%市售天然蜂蜜)
9;9;? 海藻酸钠%大连水产化工厂)
9;9;7 氯化钙%市售化学纯试剂)
9;5 酵母细胞的固定增殖方法

9;5;9 酵母活化培养’5(

将一定量的干酵母接入浓度为 = A的 <6 (3 蜂蜜液 中"?6 G
活化 86 ("+)
9;5;5 酵母细胞的固定

在无菌条件下"将一定浓度的海藻酸钠溶液 966 (3 同已活化

好的酵母均匀混合"用注射器注入氯化钙溶液中进行固化"然后倾

去多余的氯化钙溶液"用纯水洗涤*沥干"即得到直径为 5 (( 左

右的酵母凝胶粒)
9;5;? 固定化酵母增殖培养

将制备好的固定化酵母凝胶粒接入到浓度为 96 A的 966 (3
蜂蜜液中"5D G活化 57 2)
9;? 分析方法

9;?;9 总糖测定%铁氰化钾法’?(

9;?;5 残糖测定%铁氰化钾法

9;?;? 酒精测定%比重计法’?(

5 结果与讨论

5;9 细胞固定化最适条件’7!<(

5;9;9 海藻酸钠浓度对蜂蜜发酵的影响

不同浓度海藻酸钠溶液中"加入活化酵母"通过 95 号针头注

入 < A氯化钙溶液中"固化 5 2) 将凝胶球用纯水洗净"增殖 57 2
后接入 9<6 (3 发酵培养基中"厌氧发酵 7D 2"结果见表 9)

由表 9 可看出"海藻酸钠浓度增大"产酒率降低)
5;9;5 固化剂浓度对蜂蜜发酵的影响

9;< A海藻酸钠溶液与活化酵母混匀后" 用 95 号针头分别注

入不同浓度氯化钙溶液中"固化 5 2) 将凝胶球用纯水洗净"增殖

57 2 后接入 9<6 (3 发酵培养基中"厌氧发酵 7D 2"结果见表 5)

由表 5 看出"氯化钙浓度为 5 A和 < A时"产酒率相同) 但考

虑凝胶球强度"选择 < A的氯化钙溶液为宜)
5;9;? 固定化时间对蜂蜜发酵的影响

以+5,项方法制备酵母凝胶球"分别固化不同时间"观察对酒
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精生成的影响!结果见表 <"

表 < 结果表明!固化时间短!效果较好"
5;9;7 凝胶球大小对蜂蜜发酵的影响

9;= >海藻酸钠溶液与活化酵母混匀后! 用不同大小的针头!
分别注入 = >氯化钙溶液中!固化 5 2!观察对酒精生成影响!结果

见表 7"

从表 7 看出!小凝胶球好于大凝胶球!因大凝胶球比表面积相

对较小#传质阻力大!影响了发酵效果"
5;9;= 最适固定化条件的正交试验

为了确定最适固定化条件!在进行单项试验基础上!选用 !?
$<7% 正交表! 进行多因素# 多水平试验" 即海藻酸钠浓度 $:)’
@3,>%&9;6!9;=!5;6’A)A35 浓 度 $>%&9;6!5;6!=;6’ 固 化 时 间$2%&
9;6!5;6!<;6’凝胶球大小$针号表示%&BC!?C!95C!试验结果见表 ="

从表 = 数据看出!海藻酸钠浓度对酒精含量的影响最大"正交

试验结果表明!:)’@3, 9;6 >!A)A35 9;6 >! 固化时间 9 2!BC 针头

凝胶球!为最佳固定化条件" 第一组试验酒精含量最高!试验条件

为 @9D9A9E9!与上述最佳条件基本吻合"
5;5 发酵条件的正交试验

蜂蜜发酵受多种条件控制!为了确定最适发酵条件!我们选用

!?$<7%正 交 表 进 行 试 验!即 底 物 浓 度$>%&9F!56!55’培 养 基 GH&
<;F!7;6!7;5’发酵温度$I%&5F!<6!<5’凝胶球接种量$>%&9;6!9;5!
9;7!试验结果见表 8"

从表 8 数据算出!底物浓度对转化率影响最大" 结果表明!底

物浓度 9F >!GH7;5!<5 I!接种量 9;7 >为最佳发酵条件"
5;< 操作稳定性的试验

以上述最佳固定化条件制备颗粒! 并按最佳发酵条件进行分

批发酵!考察其稳定性!结果见图 9"

由结果看出!固定化生长酵母经 56 批发酵试验!产酒率基本

稳定!凝胶球保持完好"酵母经过短暂的适应期!迅速进入主发酵!
发酵时间大大缩短"
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图 9 发酵稳定性试验
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茅台!五粮液 5667 上半年业绩增长逾三成
本刊讯&白酒业两大龙头企业贵州茅台!四川五粮液于 5667 年 B 月 5? 日同时公布了 5667 年上半年业绩"两家公司的净利润增幅都超过了 <6 >"但

是"由于两公司今年上半年都实施了送转股本"因此"每股收益略有下降#其中"贵州茅台每股收益 6;F? 元"较上年同期的 6;?5 元减少了 <;58 >$五粮液每

股收益 6;9?F 元"较上年同期减少了 <9;69 >#
贵州茅台 9 至 8 月共生产茅台酒及系列产品 99=F5;BB 吨$实现主营业务收入 9<9796;?5 万元"较上年同期增长 <6;5< >$实现净利润 <7?6F;75 万元"

较上年同期增长 <F;57 >#
五粮液 5667 年上半年共销售五粮液系列酒 =;FB 万吨"实现主营业务收入 <7;=B 亿元"净利润 =;<B 亿元# 系列酒销售量较上年同期下降 <9;=6 >"主

营业务收入较上年同期增长 6;F? >"净利润较上年同期增长 <B;F9 ># "丹#
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