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发酵助剂对山葡萄酒精发酵的影响
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摘 要： 以山葡萄种间杂交种“公酿二号”为原料，研究发酵助剂对山葡萄酒精发酵的影响。实验表明：发酵助剂可加

快山葡萄的酒精发酵进程，并且发酵比较彻底，还可降低挥发酸的生成量；但总酸含量增加；发酵助剂的最佳添加量为

9;6 , @ *,。
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山葡萄是我国的地产酿葡萄酒原料，山葡萄酒是我国的传统

产品，在世界独树一帜。目前市场上的山葡萄酒多以“公酿二号”为

原料。传统山葡萄酒的生产工艺不太注重前期发酵过程，重点放在

后期的“配方”上，因此原酒的缺点往往很多，如发酵不完全，残糖

含量、挥发酸含量偏高等。随着我国葡萄酒市场的进一步整顿、规

范及葡萄酒生产技术的提高，山葡萄酒正向国家产业政策要求的

发展方向呈良性发展，而且其发酵工艺得到进一步的提高。本文以

“公酿二号”为原料，对其酒精发酵进行探讨，以期为生产高质量的

山葡萄酒提供一定的理论依据。

9 材料与方法

9;9 材料
葡萄品种：公酿二号，采自山东高密。

白砂糖：食品级，云南生产。

活性干酵母：法国 !L!!K^L:_ 公司生产。
发酵助剂：法国 !L!!K^L:_ 公司生产。

9;5 原料处理
选取质量均匀、无病虫害的原料 56 *,，分 7 个处理，每个处理

8 *,。加入发酵助剂的量分别为 L：6 , @ *,，B：6;8 , @ *,，Q：9;6 , @ *,，
_：9;8 , @ *,，破碎除梗后加入。
9;< 酵母活化
量取 <6 (3 的葡萄汁和 86 (3 纯净水，混合，温度调至 <? ‘左

右，称取 96 , 酵母，加入其中，搅拌均匀，静置 <6 ("+ 左右，酵母活
化。将活化酵母液平均分到各个处理中，搅拌均匀。

9;7 酒精发酵

加入活化酵母后，葡萄汁进入酒精发酵阶段，观察发酵启动时

间，压帽 < 次。浸渍发酵 8 J 后压榨，按最终酒度 95;8 a（\ @ \）补
糖，进行后发酵。在浸渍发酵过程中，每天上午测定发酵醪的总酸

和还原糖含量及比重、温度、酒度等指标。在后发酵过程中，除了测

定前面几个指标外，还测定挥发酸含量，< J 测一次。
9;8 检测方法
还原糖：斐林试剂法测定。

总酸：碱中和法，以酒石酸计，6;68 : :)HE 溶液滴定。
比重：精密比重计测量。

温度：水银温度计测量。

挥发酸：用挥发酸蒸馏装置蒸馏后，再用 6;68 : :)HE 溶液滴
定，以醋酸计。

5 结果与分析

5;9 发酵助剂对发酵进程的影响（见图 9）

图 9 发酵助剂对发酵进程的影响
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从图 9 可知，发酵启动顺序是 <=>=?=@A < 启动最快，大约在
5;8 2 后发酵非常明显，@、? 两个处理几乎同时启动。这说明发酵
助剂可促进酒精发酵的启动，9;6 , B *, 的加入量可使发酵启动最
快，但加入量过大反而对发酵启动没有促进作用。

还原糖含量的变化可较准确地预测发酵进程。从图 9 看出，第
99 天后酒精发酵基本结束。< 处理的含糖量在整个发酵过程中降
低得最快。加入酵母后第 5 天，@，>，<，? 分别降低了 95 , B !，9C;8
, B !，59 , B !和 9D , B !，第 C 天进入发酵旺盛期，< 处理的含糖量降
低依然很快，此时未加发酵助剂的 @ 处理含糖量最高，降低得最
慢，> 和 ? 进展速度相当。压榨后补糖进入后发酵阶段，含糖量的
降低速度为 <=>=?=@。从整个发酵过程看，9;6, B E, 加入量可使发
酵进展速度最快。

5;5 发酵助剂对残糖含量的影响（见图 5）

由图 5 看出，残糖含量均在 5 , B ! 以下，说明几个处理发酵都
比较完全。在 7 个处理中，无论是还原糖还是总糖，均是 >F加入量
6;8 , B *,G最高，@F6 , B *,，对照G最低，但相差不超过 6;8 , B !，在误差
范围之内。

5;C 发酵助剂对总酸含量的影响（见图 C）

由图 C 看出，加入发酵助剂后，总酸含量增加，且加入量越大，
总酸含量增加得越多，说明发酵助剂中含有酸性物质。在发酵过程

中，总酸含量逐渐下降，尤其是加入发酵助剂的降低幅度比未加助

剂的（@）大。发酵结束后，依然是加入发酵助剂的量越多，总酸含
量越高，但此时相差很小。从口感考虑，酸度增加是不利因素，应通

过加入甜味物质来平衡口感。

5;7 发酵助剂对挥发酸生成的影响（见图 7）

由图 7 看出，挥发酸含量在后发酵期间逐渐上升。加入发酵助
剂的处理较未加的挥发酸含量低。在加入发酵助剂的处理中，加入

量越大，挥发酸含量越低，说明发酵助剂可以降低挥发酸的生成

量，但有一个最佳使用量，6;8 , B *, 的加入量可使挥发酸生成量最
少。

C 小结

发酵助剂可加快山葡萄酒的发酵进程，而且发酵较彻底，残糖

最高达 9;D , B !。发酵助剂还可降低挥发酸的生成量，但总酸含量
有所增加，在调配时需加入少量甜味物质平衡口感。在所试的几个

处理中，9;6 , B *, 的使用量效果较佳。
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图 5 发酵助剂对残糖的影响

图 C 发酵助剂对总酸含量的影响

图 7 发酵助剂对挥发酸的影响
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山葡萄酒抽查合格率为 85;7 O

本刊讯：国家质检总局对山葡萄酒的产品质量进行了国家监督抽查，共抽查了吉林、辽宁、黑龙江等我国山葡萄酒主产区 75 家企业的 75 种产品，
合格 55 种，产品抽样合格率为 85;7 O。
此次抽查发现的主要质量问题有：

一、干浸出物不达标。本次抽查中有 D 种产品干浸出物不符合标准的规定。
二、以“三精水”勾兑山葡萄酒现象严重。

三、部分产品微生物指标超标严重。本次抽查有 5 种产品超标，其中 9 种以塑料桶包装的产品，菌落总数高达 9866 个，超出标准值 C6 倍。
四、部分企业不注重产品质量，多项指标不合格。本次抽查的产品中有 L 种产品的酒精度不合格，C 种产品的总糖不合格，L 种产品的铁含量不合

格。铁含量最高的产品达 999;C (, B !，超出行业标准上限值的 97 倍。当山葡萄酒中的铁含量超出行业标准值 M (, B ! 时，会使酒的稳定性下降，易出现
酒体混浊并产生沉淀，加速酒的氧化衰败，严重影响酒的感官。有 9C 种产品不合格项均在 C 项以上，个别产品不合格项次竟有 8，D 项之多。
五、产品标识标注不规范现象较为普遍。本次抽查有 97 种产品食品标签不合格。
针对本次抽查结果，国家质量监督检验检疫总局将责成地方质量技术监督部门，按照有关法律法规的规定，对不合格企业进行整改，特别是对“三

精水”及偷工减料的生产企业更要严肃处理，加大对伪劣产品源头的查处力度，坚决查处仿冒仿制的不正当行为，并通过各种渠道提高消费者的消费

水平。对在本次抽查中微生物指标超标的产品及“三精水”山葡萄酒产品要认真查处，维护消费者的消费权益。（小小）
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