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表! 酸度对各种酵母起发时间的影响

酸（"／#）
起发时间（$）

长白%号酵母 &’( 野生酵母

!) ! — *
+, - — %+
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-, %, — —

注：“—”表示无起发现象。
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摘 要& 针对山葡萄具有酸高"糖低"浸出物高"单宁色素高等特点!分离出适合山葡萄发酵的最佳酵母菌种长白山
一号酵母# 该酵母具有很强的低温耐受力!在高滴定酸的葡萄醪中可正常起发!降糖速率快"平稳!发酵后期的原酒无
残糖存在$ %丹妮&
关键词& 山葡萄酒’ 酵母选育’ 耐低温’ 耐酸
中图分类号& 1-5?5:?$ 1-5?8:8 文献标识码& @ 文章编号&8668’<5A?!5667"65’66A8’65

!"#"$%&’( )(* +,,#&-)%&’( ’. %/" 0")1% .’2 3&#* 425," 3&("
BCD9 E"+,’F$)+ )+G EH9 I%+,’F")+

!J2)+,K)"L2)+ M"+/ H+G$LN&4 O&%$P# E")%2/# E"3"+ 8;5>6?# J2"+)"

+61%25$%& H+ Q"/R %S N2/ .2)&).N/&"LN".L %S R"3G ,&)P/ L$.2 )L 2",2 )."G .%+N/+N# 2",2 N)++"+ .%3%&"+, ()NN/&# 2",2 /TN&).NL# )+G 3%R
L$,)& .%+N/+N /N.:# N2/ K/LN 4/)LN LN&)"+L’J2)+,K)"L2)+ 9%:8 I/)LN# L$"N)K3/ S%& N2/ S/&(/+N)N"%+ %S R"3G ,&)P/ R"+/# R)L L/P)&)N/G
L$../LLS$334: 12/ 4/)LN 2)G LN&%+, 3%R N/(P/&)N$&/ &/L"LN)+N .)P)K"3"N4: @/L"G/L# "N .%$3G &/)3"U/ +%&()3 S/&(/+N)N"%+ "+ ,&)P/ LP"&"NL %S
2",2 N"N&)N"%+ )."G: D+G N2/ L$,)&’&/G$."+, &)N/ R)L &)P"G )+G LN)K3/: H+ )GG"N"%+# +% &/L"G$)3 L$,)& /T"LN/G "+ K&$N R"+/ "+ N2/ 3)N/
LN),/ %S S/&(/+N)N"%+: !1&)+: K4 IVW I)+,"
7"8 9’2*1& R"3G ,&)P/ R"+/$ L/3/.N"Q/ K&//G %S 4/)LN$ 3%R N/(P/&)N$&/ &/L"LN)+N$ )."G’&/L"LN)+N

8 材料与方法

8:8 材料
8:8:8 山葡萄&来自长白山酒业集团蛟河原料基地%
8:8:5 酵母菌种&长白8号酵母#德国酵母!J-X"%
8:8:; 抑制霉菌生长的特殊培养基%
8:5 酵母菌株性能检测Y8Z

!8"产酒力性能&将酵母接入85 !@T的麦汁培养基中#在5= [
下培养<? 2#测其酒精含量#比较其产酒力$!5"耐-\5能力&接种在
866]566 (, ^ ! -\5溶液的杜氏发酵管中#5A [下培养#观察其发酵
情况$!;"耐酒精性能&在85 _]56 _酒精下测发酵力$!7"耐酸力&
分别制成8 _#8:> _#5:6 _#5:> _#;:6 _的柠檬酸86 !@T麦芽汁培
养基#接种酵母菌%在5A [下培养#分别在85 2#57 2#7A 2下观察杜
氏管内的产气情况$!>" 产酯水平& 将需要测试的酵母细胞接入>
_葡萄糖的85 !@T麦芽汁培养基中# 经<? 2发酵后# 测总酯含量$
!?"筛选标准&选择产酒力高#耐酒精#耐-\5#耐酸#产酯多的菌株
作为山葡萄酒的发酵菌株%

5 酵母选育Y5Z及性能检测

采样"增殖培养"平板分离"筛选"复选"单株纯种分离
分别在不同采收期对山葡萄进行采收#从中分离酵母#经数次

选育试验结果证明#从霜后采收的山葡萄中分离出的酵母较好%将
霜后成熟的山葡萄果粒经处理放入培养基 Y;Z!高压湿热灭菌锅灭
菌"# 室温下厌氧培养5]; G# 再用稀释分离法挑选单细胞菌株培
养#这样选育出的酵母不但耐高滴定酸#且可在低温下正常发酵%

; 结果与分析

;:8 发酵试验
原料&山葡萄#发酵最高温度56 [#最低温度86 [#发酵醪量

8>66 (3#醪液糖度8A6 , ^ !#醪液酸度5> , ^ !%
;:5 温度的影响
因东北地区特殊的地域和气候特点# 每年发酵期间气温相对

低#属低温发酵% 各种酵母在不同温度下的起发时间见表8%

从表8可看出#86 [时# 只有长白8号酵母和野生酵母可以起
发#但野生酵母起发慢#发酵周期长#而长白8号菌株起发温度低#
发酵周期短#是最适宜低温发酵的优良山葡萄酒发酵菌种%
;:; 酸度的影响%见表5&

表! 温度对酵母起发时间的影响

温度（"）
起发时间（#）

长白!号酵母 $%& 野生酵母

!’ !’ — ()
!* ) !* !+
(’ , !’ !*
注：“—”表示无起发现象。
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不同澄清剂的澄清效果见表8!

; 结论与讨论

配制型枣酒由于大量细微果肉与果胶质" 蛋白质相结合#酒
体严重混浊! 采用不同澄清剂处理#以<=澄清剂絮凝效果最好#可
以有效除去枣酒中混浊物质#达到清亮透明! <=澄清剂最佳用量
在本试验中为6:7 >! 用量小#达不到絮凝效果$用量过大#絮凝效
果虽好#但透光度略有降低#可能与胶体物质的再次溶解有关!

明胶"皂土都是葡果酒常用的澄清剂#但是明胶和皂土对于果
胶质形成的胶体混浊澄清作用欠佳!

<=澄清剂是天然高分子絮凝剂#溶于稀酸后带正电荷#通过
静电引力与枣酒中带负电荷的胶体微粒相结合#从而使它们絮凝!
因此#对于果胶质含量高的果汁果酒#<=应当是首选的澄清剂!
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从表5可以看出#在含酸量为5D , E !的葡萄醪中#长白8号酵母
和野生酵母可以起发#长白8号酵母起发时间比野生酵母快7倍!而
F-A在将同等酸度的葡萄醪冲稀一半的情况下可正常起发! 由此
可见#长白8号酵母是耐高滴定酸的酵母!
;:7 糖度的影响
在温度8D G#酸度8D , E !#糖度8H6 , E !的条件下;种酵母FI5

失重值见表;#残糖曲线见图8#降糖速率曲线见图5!

从表;#图8和图5可以看出#在8D G的低温下#8号酵母FI5失

重平稳#降糖速度快#发酵后期酵母残糖降速快#发酵结束后无残
糖存在#说明此酵母后发酵力强#耐酒精能力强#而另外两种酵母

降糖慢#发酵周期长#发酵结束后仍有大量残糖存在#说明这两种
酵母不耐低温和高酒精度!
;:D 山葡萄原酒的理化指标
长白8号酵母发酵的山葡萄原酒与通化地区用普通酵母发酵

的山葡萄原酒在理化指标上的分析检测对照见表7&这些数据由延
边大学分析检测中心提供’!

由表7数据可知#长白8号酵母发酵的山葡萄原酒的总氮"总黄
酮" 总酚和干浸出物均高出通化地区用普通酵母发酵的山葡萄原
酒! 铵盐"氨基酸和肽"蛋白质及核酸类物质是葡萄中主要含氮化
合物! 据报道 ?7B#总氮中C6 J为游离氨基酸#氨基酸是葡萄酒风味
物质和营养的重要组成部分!而葡萄酒中酚类物质主要有酚酸"类
黄酮"单宁多聚体"花色苷#酚类物质赋予葡萄酒一定的颜色#使葡
萄酒呈现特殊的苦涩味#酚类物质决定葡萄酒的口感与典型性#酚
类物质与红葡萄酒的营养价值有关&KLMN:K:8CC5’ODB! 由以上说明
可以看出#用长白8号酵母发酵的山葡萄原酒所含的营养成分决定
了其酒香浓馥#酒体协调! 该酒经品尝#感官指标和口感均好于普
通酵母发酵的山葡萄原酒!

7 结论

7:8 长白8号酵母对低温有很强的耐受力# 比较适合东北地区的
气候条件# 而在此温度下发酵的山葡萄原酒比在高温下发酵的原
酒质量要好得多!
7:5 长白8号酵母在高滴定酸的葡萄醪中可以正常起发# 这对于
山葡萄这一特殊酿酒品种是比较合适的!
7:; 长白8号酵母降糖速率快#比较平稳#发酵后期的原酒中无残
糖存在!
7:7 长白8号酵母发酵的山葡萄原酒与其他普通酵母发酵的山葡
萄原酒在营养成分与理化指标上比较#存在着较大的差异!
综上所述#长白8号酵母是山葡萄发酵的最佳酵母菌种#有很

高的应用价值!东北山葡萄具有酸高"糖低"浸出物高"单宁色素高
等特点# 所以必须用与欧亚品种不同的发酵工艺和选用耐高滴定
酸"耐低温的酵母! 长白8号酵母是比较合适的!
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图5 ;种酵母FI5失重曲线

表! !种酵母"#$失重值

时间（%）
"#$失重量（&）

长白’号酵母 "() 野生酵母
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表! 不同酵母发酵的山葡萄原酒的理化指标 （"／#）
原酒 干浸出物 总酚 总黄酮 总氮 总酸

长白$号酵母发酵 %&’( )’*& $’+, $’& &’)
通化地区用普通酵母发酵 %!’- )’(- $’%! $’$ &’*
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图8 ;种酵母的残糖曲线
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