
32
2001年第 6期(总第 108期)酿酒科技

No. 6 2001 Tol. 108Liquor- making Science & Technology

五株酿酒酵母发酵特性比较

张莉萍, 杨幼慧
(华南农业大学食品系, 广东 广州 510642)

摘 要: 通过对安琪牌葡萄酒活性干酵母及菌株 B、C、D、E的基本性能测试, 得出安琪牌葡萄酒活性干酵母不仅

应用方便, 而且其耐低温、高酒精、高糖含量、高酸度的特性,使其应用更广泛。
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Comparation of the Fermentation Properties of Five Alcohol Yeast Strains
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Abstracts: The basic properties of ANGEL wine active dry yeast strain, alcohol yeast strains B, C, D and E were introduced in this paper. The results

showed that it is more easy to apply ANGEL wine active dry yeast strain and it possesses more comprehensive properties including low temperature

tolerance, high alcohol content tolerance, saccharide content tolerance and high acidity tolerance which enhances its rang of application.
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随着市场对饮料酒需求结构的改变, 酒度低、营养丰富的果

酒逐渐受到了消费者的青睐。果酒是以果品为基料, 通过酵母菌

株的生理代谢作用而生产出的一类饮品, 因而菌株的性能对果酒

的质量好坏有着至关重要的影响。

活性干酵母有使用方便、质量稳定、便于贮存等优点, 本研究

从测试其基本性能入手, 并与其他几株酿酒酵母进行比较, 进一

步证实安琪牌葡萄酒活性干酵母的优越性。

1 材料与方法

1. 1 材料

1. 1. 1 试验菌株

A: 安琪牌葡萄酒活性干酵母, B: 2. 173( Saccharomyces cerevis-i

ae) , C: 2. 459( S.cerevisiae ) , D: 2. 592( Hansenula anomala) , E: 2. 430

( S. cerevisiae) , 由中科院微生物研究所提供。

1. 1. 2 培养基

豆芽汁液体培养基 [ 1 ],麦芽汁琼脂斜面培养基 [ 2 ]。

1. 1. 3 药品

95%酒精 (分析纯) ; 葡萄糖(分析纯) ; 蔗糖 (食用级, 购于市

场) ; pH为 4. 00、6. 86的标准缓冲液 (邻苯二甲酸氢钾溶液、磷酸

氢钾与磷酸氢二钠混合溶液)。

1. 1. 4 器具

灭菌锅, 杜氏发酵管,超净工作台,生化培养箱。

1. 2 方法

1. 2. 1 温度的影响

1. 2. 1. 1 菌种准备

将 B、C、D、E 4株菌株的斜面保藏菌株接种于麦芽汁琼脂斜

面培养基上, 25 e 下培养 1~ 2天, 挑取一环菌苔入灭过菌的生

理盐水中,混匀成菌悬液。菌株 A,在 35~ 40 e 含 5%葡葡糖的

水溶液中活化 20~ 30 min [ 3 ],菌含量为 10%。

1. 2. 1. 2 发酵

移取 A活化液、B、C、D、E菌悬液各 0. 5 ml入装有 4. 5 ml

豆芽汁的杜氏发酵管中, 分别于 25 e 、20 e 、15 e 、10 e 生化培
养箱中培养, 每1 h观察一次, 记录起酵时间。

1. 2. 2 酒精度的影响

1. 2. 2. 1 菌种准备(同 1. 2. 1. 1)

1. 2. 2. 2 发酵

取装有不同量豆芽汁培养基的杜氏发酵管, 在无菌条件下按

表 1加入酒精, 混匀。

每管接入 A菌株活化液、B、C、D、E菌悬液各 0. 5 ml, 25 e

下培养 5天, 每天观察有无气泡产生。

1. 2. 3 糖度的影响

1. 2. 3. 1 菌种准备(同 1. 2. 1. 1)

按表 2配制不同蔗糖浓度的豆芽汁培养基, 以 4. 5 ml/ 管加

入杜氏发酵管中, 121 e 灭菌 20min。

1. 2. 3. 2 发酵(同 1. 2. 2. 2)

1. 2. 4 酸度的影响

1. 2. 4. 1 菌种准备(同 1. 2. 1. 1)

取豆芽汁培养基 100 ml/ 份, 分别调 pH为 4. 2、3. 8、3. 4、

3. 0、2. 6, 取不同 pH值豆芽汁以 4. 5 ml/ 管加入杜氏发酵管中。
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方差分析、回归及回归正交方法、统筹方法、主成分分析方法、聚

类分析等数学方法, 进行科学试验, 数据处理, 结果分析, 解决生

产工艺、产品设计、生产设备等许多关键技术, 解决产品质量, 过

程质量, 发酵动力学,发酵过程曲线等, 都收到了极好的效果。由

过去的定性上升到定量, 由可能上升到是或否的质的高度。白酒

酿造技术和企业经营管理, 越是发展和提高, 就越需要数学方法,

六西格玛是通向高质量的务实之路。ISO- 9000质量体系的实施

与实践, 反复证明,数学方法是我们须臾不可离的 [ 1 ]。

3 讨论

我们回忆了汾酒优质高产的简单历程, 提出了发展的建议,

特别对打破现有白酒框框, 生产和勾调独具一格的新型白酒, 不

仅提出了理论依据, 而且用实践作了证明, 所有这些离不开数学

手段去解决。

优质高产是辩证的统一, 任何产成品都必须走优质高产之

路,而优质高产是永无止境的。这就是我们的结论。
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121 e 灭菌 20min。

1. 2. 4. 2 发酵(同 1. 2. 2. 2)

2 结果与分析

2. 1 温度的影响

从表 3可以看出, 温度高, 起酵快。而 10 e 时, 只有菌株 A

和 C能发酵,且发酵周期长。为保留水果固有的风味成分, 缩短发

酵周期, 通常采用 15~ 20 e 进行低温发酵。从表 3知,在 15~ 20

e的温度范围内, 菌株 A的起酵时间最短。因而菌株 A最适宜进

行低温发酵。

2. 2 酒精度的影响

从表 4结果可以看出, 菌株 C对酒精有较高的耐受力, 14度

下仍可生长繁殖; 菌株 A、D、E次之, 12度下可生长繁殖; 而菌株

B的酒精耐受性最差。12%酒精含量对各菌株的生长繁殖产生明

显的延滞作用。

2. 3 糖度的影响

从表 5得到, 菌株 A的耐糖性最好, 最高可耐 30%的糖液;

而菌株 D、E的糖度耐受性次之, 菌株 B最差。糖含量达到 25%

时, 各菌株均出现发酵受阻现象。其中菌株 A的受阻程度最轻,

菌株 B、C的受阻程度最大。

2. 4 酸度的影响

从表 6可以看出, pH为 4. 2、3. 8、3. 4、3. 0时,除菌株 C外, 其

他菌株均能很好地生长;当 pH等于 2. 6时,只有菌株 A能在 24 h

内开始生长, 因而可以得出, 各菌株都有较好的耐酸性, 而菌株 A

耐酸性最好, 在 pH等于 2. 6时, 仍可生长繁殖。

3 结论

通过以上实验, 综合各菌株的各项性能测试结果, 可知菌株

A即安琪牌葡萄酒活性干酵母具有耐酒精度高、耐糖度高、耐酸、

耐低温的特点, 因而在果酒生产中应用广泛, 是生产商最佳的选

择。
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