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摘 要： 干酵母的扩大培养级数、驯化培养、酒母添加量、温度等因素都会对刺梨果酒的发酵产

生影响。以新鲜刺梨全汁为原料，接种经活化、驯化培养的酒母，控温发酵。试验表明，添加 $%&%经
驯化培养的酒母，’’!(%" 控温发酵，主发酵 ()%*，发酵酒风味品质较好。
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随着人们生活水平的不断提高，全汁发酵果酒越来

越受到消费者的青睐。刺梨果酒[/\，特别是刺梨复合发酵

酒的生产研究已有报道[#\，市场上也有各种刺梨酒出售，

但是干型果酒除了葡萄酒以外] 其他果类原料的半干

型、干型果酒较少。刺梨果汁中单宁、总酸含量高，使其

在发酵过程中存在着发酵周期长、产品酒度偏低、残糖

较高等问题，在一定程度上影响了刺梨酒的发展。

据报道[4\，安琪葡萄酒高活性干酵母可生产半干型

刺梨全汁发酵果酒。我们在此基础上对刺梨果酒的生产

工艺作了调整和尝试，探讨发酵条件对刺梨果酒主发酵

的影响，以更好地解决刺梨果酒存在的问题，提高产品

质量和生产效率。

/ 试验材料

刺梨：贵州省贵阳市花溪区野生刺梨鲜果，无霉变

腐烂，成熟；

酵母：安琪葡萄酒高活性干酵母；

蔗糖^一级_：云南德宏英茂糖业有限公司生产；

FA 澄清剂：贵州省轻工业科学研究所生产；

其他试剂均为分析纯。

’ 试验方法

’-( 工艺

,‘’%
!

鲜刺梨"分选"原料处理"破碎"压榨取汁"澄清、过滤"
成分调整"发酵"检测分析

#
酒母$分级驯化培养$复水活化$酒活性干酵母

’-’ 操作要点

’-’-( 活性干酵母的复水活化[$\

称取适量的葡萄酒活性干酵母 （为发酵果汁量的

1-1’%&），加入 (1 倍含 $%&葡萄糖的无菌水溶液中，轻轻

摇晃使菌体分散开，于 4!%"保温 ’1a41%OG>，每 (1%OG>
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震荡一次，至有大量气泡产生时即活化完毕。

!"!"! 分级驯化#$%

一级驯化培养：取适量调整好的刺梨汁稀释 & 倍，

然后装入经干热灭菌的 !$’()* 三角瓶中，装好后常压

下沸水杀菌 +(,，冷却至常温后在无菌条件下接入复水

活化好的葡萄酒活性干酵母，并加入 -".(/(0123& 和

-4.(5(的 67!83&，摇动刺梨汁，使营养盐溶解、菌体分散

开。在 !9.+:/恒温下培养 !&(,。

二级驯化培养：取适量刺梨汁稀释 ! 倍，然后装入

经 干 热 灭 菌 后 的 三 角 瓶 （+---()*; 装 入 量 不 得 超 过

+<!），装好后常压下沸水杀菌 +(,，冷却至常温后在无菌

操作下，接入经过一级驯化的葡萄酒活性干酵母，并加

入 -4.(5(0123& 和 -4.(5(的 67!83&，摇动刺梨汁，使营

养盐溶解、菌体分散开。在 !9.+(/恒温下培养 !-0!&(,。

三级驯化培养：取适量调整好的刺梨汁，装入合适

的发酵瓶中（已灭菌），然后加入二级驯化的酵母液，摇

动刺梨汁，使菌体分散开。在 !$0!=(/恒温下培养 !&0
&=(,，即可作为生产酒母。培养好的酒母即可直接接入

刺梨汁中发酵。

!4!4. 感官评分

对产品色泽、香气、口感独立进行评分，满分分别为

! 分、. 分、$ 分。感官质量总分为每项得分之和，最后取

$ 人总分的平均值为该样品感官质量的评价。

!4!4& 酵母细胞数目的测定#9%。

采用血球计数板计数。

!4!4$ 理化指标检测方法#>%

酒精度的测定：酒精计法；

总糖的测定：直接滴定法（斐林试剂法）；

可溶性固形物的测定：手持折光仪。

. 结果与分析

.4+ 干酵母扩大培养级数对酵母生长繁殖的影响

活性干酵母的扩大驯化培养级数对酵母生长繁殖

变化的影响结果见图 +。

从图 + 可看出，随着培养级数的扩大，同样的培养

时间和条件下酵母菌的细胞增殖的数量明显提高，对数

生长期也有所提前，稳定期菌数逐渐增加。驯化培养能

加快酵母菌适应环境生长繁殖的能力，增加了发酵所需

的酵母数，较快地进入对数生长期，缩短发酵周期。另

外，不论是哪一级驯化，对数生长期是酵母生长最旺盛

的时期，若此时转接入下一级培养液中，酵母机能旺盛，

适应性强，对发酵有利。若在对数生长期前或后接入，前

者会出现前期生长缓慢而使整个发酵周期延长，甚至造

成异常发酵的情况；而后者会造成生产能力下降，菌体

过早自溶，引起发酵不完全#=%，因此准确确定对数生长期

并将此时的种子接入下一级培养液或发酵基质中，保证

种子的质量和数量，对后续发酵有重要意义。

.4! 驯化与未驯化培养酒母对发酵特征的影响

酵母发酵共性较强，目前还没有从自然界中选育出

适合刺梨发酵的专用优质酵母，故刺梨汁发酵依然采用

通用的活性干酵母。为了使活性干酵母较快地适应发酵

环境，恢复全部潜在活力，本试验选用发酵之前复水活

化菌种与驯化培养酒母加入到发酵液中。观察菌种处理

方式对发酵的影响，在 !!.+:/下控温发酵，结果见表 +。

由表 + 发酵前期的观察发现，经过活化及驯化培养

的酒母提高了酵母的活性，较快地适应了发酵环境，?3!

气泡产生较早，大大缩短了起酵时间，本试验初步观察

起酵时间约提前 9:,。这样也可以降低杂菌侵染的可能

性，酵母尽快形成优势菌群，同时还可减少活性干酵母

的使用量。

.4. 酒母添加量对产酒、降糖及风味品质的影响

经上述试验对比;驯化培养的酒母适应性强;起酵明

显早于简单复水活化的活性干酵母。但是酒母的添加量

对发酵过程和发酵产品的品质有很大影响。因此，可通

过试验确定酒母的添加量。分别在 & 个发酵基质中添加

!:5，&:5，9:5，=:5的酒母，并且在 !!.+:/条件下控温

发酵，定期测定酒精度，结果见表 !，图 !。

由图 ! 及表 ! 可以看出，随着酒母添加量的增多，

图 + 酵母菌各级培养中细胞数量的变化



图 ! 温度对刺梨酒主发酵产酒的影响

发酵速度明显加快，起酵时间越早，主发酵结束时间也

早。"#$的接种量在发酵第 %& 天即主酵结束，而 &#’的

接种量起酵延缓，发酵缓慢，发酵周期加长，在发酵第

%& 天时仍未结束，主酵期达 %"#(。)#’与 *+’的酵母接种

量在起酵时间、发酵速度上居中，%*#( 结束主酵期。表 &
还表明，随着接种量的增加，酒体感官评分下降。因为接

种量大，发酵时间过快，风味物质产生积累少，对酒体风

格的形成产生不良影响，使品质下降、酒体粗糙不醇和。

)#’的接种量的发酵酒在感官上好于其他接种量的发酵

酒，酒体较为协调醇和。因此，确定 )#’的酵母添加量为

最适添加量。

!,) 温度对刺梨果酒发酵的影响

温度对刺梨果酒的发酵过程和品质都有较大影响，

接种 )#’#驯化培养的酒母后，分别在 %"#!，&&#!，&"#!
条件下控温发酵，定期测定发酵酒的酒精度数，结果见

图 !，表 !。

由图 ! 及表 ! 可以看出，在一定范围内随着温度的

升高，起酵时间短-发酵速度明显加快，主发酵时间结束

也早。在 &"#!时控温发酵 .+( 主酵即结束，而 %"+!条件

下，起酵迟-发酵缓慢，发酵周期也大大延长，主酵期时

间高达 !/+(。在 &&+!条件下控温发酵-在起酵时间、发酵

速度上都居中-%*+( 结束主酵期。同时，表 & 还表明，低

温条件下发酵酒的口感、风味较好，随着温度的进一步

升高，酒体感官评分下降，高温发酵酒味粗糙暴烈，风味

欠佳。%"+!和 &&+!下发酵酿制的刺梨果酒口感、风味较

好，但 %"+!下发酵速度太慢，&&+!发酵速度比较适中；

&"+!条件下发酵速度快，.+( 即结束主酵期，但口感、风

味不佳。故发酵温度可以控制在 &&+!，这一温度范围比

较适宜酵母发酵，且在刺梨收获期的室温范围内，较易

控制。

) 结论

试验表明，酵母经驯化培养能较快地适应环境-并
增强其生长繁殖的能力，增加了发酵所需的酵母数，较

快地进入对数生长期繁殖，缩短发酵周期-降低杂菌污

染的几率，同时还减少了葡萄酒活性干酵母的使用量。

接种 )+’+的酒母发酵，控温 &&"%+!，这一温度范围比较

适宜刺梨酒的酵母发酵，刺梨发酵酒液的风味较好，而

且刺梨收获期大多在每年的 "#0 月份，此时生产上发酵

温度稍加控制就可以很好地进行刺梨果酒的发酵生产。
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图 & 酒母接种量对外观残糖量及酒度的影响
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