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荔枝发酵酒的研究

边金勇，许喜林，杨国欣，李 科

( 华南理工大学轻工与食品学院, 广东 广州 510640)

摘 要： 从土壤、荔枝等样品中分离出多株酵母，经分离纯化筛选出 1 株可用于荔枝果酒发酵

的 5# 酵母，其酵母发酵性能优良；并对影响荔枝酒发酵的因素进行了优化研究。其优化工艺条件

为：用柠檬酸和蔗糖调整果汁 pH 4.0，果汁起始糖度 20 %，发酵温度 25 ℃，接种量 5 %。（ 孙悟）
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Research on Lychee Fermented Wine

BIAN Jin-yong, XU Xi-lin, YANG Guo-xin and LI Ke
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Abstract: Multiple strains of yeast were isolated from soil and lychee etc. and one strain known as 5# strain was used for

the fermentation of lychee fruit wine. Such strain had good fermenting performance and the factors influencing the fermen-

tation were studied. The optimizing technical conditions were as follows: pH value of juice adjusted at 4.0 by citric acid

and cane sugar, initial sugar content of juice as 20 %, fermentation temperature at 25 ℃, and inoculation quantity as 5%.

( Tran. by YUE Yang)
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荔枝为岭南佳果 , 种植历史悠久 , 近年来种植面积

日益扩大, 产量大大增加。但目前荔枝果实以鲜食为主,

上市时间集中 , 而新鲜荔枝难以保存 , 因此发展荔枝的

深加工极为迫切[1, 2]。

荔枝发酵果酒酒精度低, 营养价值高, 风味独特, 发

展潜力巨大。目前, 发酵荔枝酒普遍采用葡萄酒酵母[3, 4],

产酒率不高, 风味稍逊, 限制了荔枝发酵果酒的发展。本

研究从环境中分离酵母 , 用于荔枝果酒的发酵 , 对发酵

工艺条件进行了优化, 取得了较为满意的效果。

1 材料与方法

1.1 材料

新鲜荔枝 : 购于广州市场 , 品种为“妃子笑”; 酵母 :

从广州从化荔枝果园的土壤、荔枝皮、荔枝干等样品中

分离得到 ; 安琪葡萄酒用高活性干酵母 : 安琪酵母股份

有限公司提供; 果胶酶 XXL: 诺维信天津生物技术有限

公司提供 ; 麦芽汁琼脂培养基、麦芽汁培养基和虎红培

养基 : 购自广州环凯公司 ; 酵母琼脂培养基 : 葡萄糖 50

g, 蛋白胨 50 g, 酵母膏 30 g, MgSO4 1.5 g, 水 1000 mL,

pH: 4.0, 121 ℃, 灭菌 20 min。

1.2 荔枝果酒的发酵工艺[3]

KMnO4 150 mg/kg NaHSO3

↓ ↓

荔枝→挑选→洗净→杀菌→去皮、去核→榨汁→过滤→均

质→调整成分( 至糖度 20! Bx) →发酵 →分析

↑

10 %酵母种子液

1.3 酵母质量的控制

酵母的质量直接影响到荔枝酒的发酵, 主要对酵母

进行了控制酵母细胞数、出芽率和死亡率的研究。

1.4 荔枝酒理化指标的测定

酒精度采用发酵液蒸馏后用酒精计测定, 然后换算

为 20 ℃时的酒精度 ; 还原糖、总酸采用直接滴定法 ; 糖

度用折光法测定。

1.5 荔枝酒的感官评定[5，6]

荔枝酒的评分标准参照中国葡萄酒品评标准, 得分

由项目组成员品评后打分平均。

2 结果与讨论
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2.1 荔枝酒发酵酵母的分离与筛选

采用麦芽琼脂培养基、酵母琼脂培养基和虎红琼脂

培养基等对采得的样品进行分离, 挑取酵母纯菌落接入

麦芽琼脂斜面培养基培养, 分离得到酵母菌 9 株。

将分离纯化得到的 9 株酵母菌与活性干酵母丫 #,

分别接入荔枝果汁中发酵, 观察发酵产酒精情况。酵母

初步筛选实验结果表明: 酵母 1#, 3#, 6#, 7#, 8#, 9# 接入果

汁后无反应, 酵母菌生长但未发酵产酒精, 故淘汰。选择

酵母 2#, 4#, 5# 作进一步实验。

对荔枝果汁成分进行调整, 加入适量营养素, 杀菌

后,接入酵母 2#, 4#, 5# 和活性干酵母丫 # 进行发酵。发酵

结束后, 进行理化指标和感官分析, 结果见表 1 和表 2。

从表 1, 表 2 的结果可以看出 , 5# 酵母产酒能力强 ,

发酵液残糖低, 酸度小, 感官评定总分也较高, 尤其是风

格和口味较佳。活性干酵母丫 # 各项得分都较高 , 尤其

是香气最佳 , 果味与酒味协调 , 但缺乏荔枝果酒应有的

风格与口味。综合考虑各个因素后, 确定酵母 5# 为酿造

荔枝酒的菌种。

2.2 荔枝酒发酵工艺条件的优化

荔枝酒的发酵受到各种因素的影响 , 本文对接种

量、果汁起始糖度和果汁处理方式等影响因素进行了研

究。

2.2.1 不同接种量对荔枝酒发酵的影响

将活化后的酵母接入荔枝汁中发酵, 分别接入不同

数量的酵母种子液, 结果见表 3。

表 3 结果表明 , 增加接种量对荔枝酒发酵影响不

大, 可加快发酵, 但加快发酵对荔枝酒的风格产生影响,

造成感官评分下降。

2.2.2 荔枝果汁预处理对发酵的影响

果汁预处理方式有两种: ①果汁直接调整后用于发

酵; ②果汁均质、添加果胶酶后调整成分用于发酵, 结果

见表 4。

表 4 结果说明, 添加果胶酶提高了果胶分解率, 果

汁粘度降低 , 发酵残糖和酸度都明显降低 , 酒度稍有提

高, 荔枝酒的口味和风格更好。

2.2.3 果汁起始糖度对荔枝酒发酵的影响

调整荔枝果汁成分时可以对果汁起始糖度进行控

制。表 5 为不同果汁起始糖度对荔枝酒发酵的影响结

果。表 5 表明, 在实验范围内果汁起始糖度对发酵影响

不大, 20 %时效果稍好。可能与发酵中分次补糖有关, 研

究表明, 发酵中果汁的含糖总量不得超过 25 %, 否则会

影响发酵。

2.3 环境条件对荔枝酒发酵的影响

2.3.1 不同发酵温度对荔枝酒发酵的影响

采用不同温度对荔枝酒进行发酵, 发酵结束后测定

各种指标 , 结果见表 6。结果表明 , 温度升高 , 发酵进程

加快, 但酒的风味变差。在 25 ℃发酵时, 发酵酒液具有

荔枝果酒的清香味, 清爽、协调, 略有酸涩味, 风味佳。

2.3.2 不同发酵起始 pH 对荔枝酒发酵的影响

pH 对酵母荔枝酒的发酵影响较大。选择不同发酵

起始 pH, 研究 pH 对荔枝酒发酵的影响, 结果见表 7。表

7 结果说明 , 发酵起始 pH 升高 , 有利于荔枝酒的发酵 ,

但考虑到酵母菌的生长代谢, pH 不宜太高 , 故选择 pH

4.0。荔枝果汁偏中性 , 因此 , 在果酒生产中需进行调酸

� �� � ������	
��
���
��� �����	
	�� �
���� ����
�������
��� ���� ����� �����
��� ���� ����� �����
��� ���� ����� �����
��� ���� ����� �����

 
� �� � ������	
��
�����

��� ��� ��� �	� 
�� �
�
��� ����� ����� ����� ���� �����
��� ����� ����� ����� ���� �����
��� ����� ����� ����� ���� �����
��� ����� ����� ����� ���� �����

 

（ 下转第 88 页）

� �� � �����	
��
�����
���
����

�	�
��
�����


�
����

��
���������� �����

�� ���� ����� ��� �  ����
��� ���� ����� �����  ��!�
��� ���� ����� ��� �  ����

 

� �� � �����	
��
�����
�����
����

	
�
��
�����

���
����

���
���������� �����

�� � �� � !�� � "#� #$ ��
%� � &� � �’� � &#� #& ��

 

� �� � �����	
��
������
��
�°���

���
��	
�
��

�

����

��
���������� �����

��� ���� ����� ��� �  ��!�
!�� ���� ����� ����� ��� �
!�� ���� ����� ����� �����

 

边金勇，许喜林，杨国欣，李 科·荔枝发酵酒的研究

� �� � �����	
��
��������
���
�����

	��
��
�����


�
����

��
���������� �����

��� ���� ����� ����� � ���
!�� ���� ����� ����� ��� �
!!� ���� ����� ����� ���!�

 

81



酿酒科技 2006 年第 5 期( 总第 143 期)·LIQUOR- MAKING SCIENCE & TECHNOLOGY 2006 No.5(Tol.143)

在 20 %以下, 发酵原液的 pH 值调节在 4.0 左右。
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处理。

3 结论

3.1 从环境中分离出多株酵母 , 筛选出可用于荔枝果

酒发酵的 5# 酵母, 酵母发酵性能优良, 风味较好。

3.2 对影响荔枝果酒发酵的因素进行了优化 , 研究了

环境条件对荔枝果酒发酵的作用。优化工艺条件为: 用

柠檬酸和蔗糖调整果汁成分 , 达到 pH 4.0, 果汁起始糖

度 20 %, 发酵温度 25 ℃, 接种量 5 %。
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时刺激糖化及酵母菌生长的药物有芽皂、独活、苏荷, 云

风等( 檀旭辉: 黄海, 6.63～67 页,1944～1945 年) 。
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第二届亚洲葡萄酒质量大赛获奖名单
本刊讯: 在杨陵举行的第二届亚洲葡萄酒大赛结果揭晓。经过评委们按照组委会制定的科学严谨的评判标准 , 对参赛的葡萄

酒样品的外观、香气、口感、平衡及整体进行了品评 , 最后根据得分结果 , 评出 7 个金奖和 8 个银奖。

金奖:
云南高原葡萄酒有限公司 水晶干白

宁夏鹤泉葡萄酒有限公司 贺玉精品干红葡萄酒

广夏（ 银川）贺兰山酒业公司 贺兰山蛇龙珠干红葡萄酒

云南太阳魂酒业有限公司 太阳魂干红葡萄酒

内蒙古汉森葡萄酒业有限公司 汉森解百纳干红葡萄酒

新疆伊犁葡萄酒厂 伊珠冰白葡萄酒

新疆伊犁葡萄酒厂 伊珠冰红葡萄酒

银奖:

广夏（ 银川）贺兰山酒业公司 贺兰山干白葡萄酒

新天国际葡萄酒业有限公司 新天干红葡萄酒

新天国际葡萄酒业有限公司 新天干红葡萄酒

秦皇岛丘比特葡萄酿酒有限公司 丘比特干红葡萄酒

九寨沟天然葡萄酒业有限责任公司 神沟九寨干红葡萄酒

河北昌黎地王酿酒有限公司 地王干红葡萄酒

贵州茅台昌黎葡萄酒业有限公司 茅台干红葡萄酒

云南太阳魂酒业有限公司 太阳魂梅里冰酒

( 晓雨)
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