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摘 要： 以纯油菜花蜜为原料发酵制备蜂蜜酒，最适发酵菌种为安琪黄酒酵母。通过单因素和正交试验研究，得出

主发酵最适条件：温度 20℃、尿素添加量 0.3 %、磷酸铵 0.1 %、pH 值 3.9、起始糖度 30 Brix、酵母接种量 0.3 %、发酵

周期为 20 d。以该工艺条件生产的蜂蜜酒自然澄清、酒香浓郁、余味幽长、酒色纯正、风味好。
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Abstract: Pure cole flowers honey was used as raw materials to produce fermented honey wine. The most suitable yeast for the fermentation is
Angel yellow rice wine yeast.Through single factor experiment and orthogonal experiments, the optimum chief fermentation conditions were
summed up as follows:fermentation temperature was at 20℃, the addition level of urea was 0.3 %, the addition level of ammonium tertiary phos-
phate was 0.1 %, yeast inoculating amount was 0.3 % , pH was 3.9, initial sugar degree was 30Brix and the fermentation time was 20 day. Under
the above conditions, the produced honey wine was clear and had pure wine color, delicious taste and mellow aroma.
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蜂蜜为纯天然物质，营养丰富，成分复杂，含有多种

活性物质，具有营养滋补和防治疾病的作用，并且安全可

靠，无毒副作用。在经微生物发酵后不仅能增加原先的氨

基酸含量，亦可将其营养价值与酒的保健功能完美结合。
本实验以纯油菜花蜜为发酵原料制备蜂蜜酒， 研究其发

酵技术，优化工艺条件，制备口感上佳且营养丰富的新型

发酵食品。

1 材料方法

1.1 材料

菌 种：黄 酒 酵 母（安 琪 公 司），葡 萄 酒 酵 母（安 琪 公

司），生香酵母（安琪公司）。
蜂蜜：市售，纯油菜花蜂蜜。
酵母活化培养基： 蜂蜜， 糖度 20 Brix，80℃恒温煮

10 min，pH3.5。
1.2 方法

酵母的活化：干酵母与酵母活化培养基按 1∶10 的体

积比混合，置于 32℃下活化 30～60 min，得到活化酵母。
最适发酵菌株筛选： 分别用活化后的生香酵母、葡

萄酒酵母、黄酒酵母作为蜂蜜酒发酵菌株，接入糖度为

20 Brix、pH3.5 的发酵原料。 在果酒发酵过程中用血球计

数板法分别检测发酵醪中的活菌数目， 对发酵过程中 3
种菌的生长情况进行比较分析，确定较优的发酵菌株。

单因素实验中，除待测参数变化外，其他条件均保

持不变。 用黄酒酵母作为蜂蜜酒发酵菌株，接入糖度为

30 Brix、pH3.5 的发酵原料。
发酵工艺条件的优化： 将酵母接入发酵原料中，于

20℃恒温发酵， 通过检测发酵结束后产品中的残糖、酒

精度、总酸、澄清情况和感官指标，确定较优的酿造工艺

条件。
正交试验： 在单因素试验基础上， 选 5 个主要因素

（起始含糖量、酵母接种量、pH 值、尿素和磷酸铵添加量）
及其 4 个水平进行正交试验 L16(45)，优化发酵工艺条件。

基金项目：嘉兴学院南湖学院大学生研究训练（SRT）计划（851711049）；金樱子等浙西南特色资源加工技术研发与产业化示范（重大科技专项重点农

业项目，2010C12020-2）。
收稿日期：2012－02－17
作者简介：章芒芒（1991-），女，浙江永嘉人，研究方向：生物制药。

通讯作者：陆筑凤，主要研究方向为应用微生物。

优先数字出版时间：2011-03-20；地址：http://www.cnki.net/kcms/detail/52.1051.TS.20120320.0930.001.html。

酿酒科技 2012 年第 4 期（总第 214 期）·LIQUOR－MAKING SCIENCE ＆ TECHNOLOGY 2012 No．4(Tol．214) 95



酿酒科技 2012 年第 4 期（总第 214 期）·LIQUOR－MAKING SCIENCE ＆ TECHNOLOGY 2012 No．4(Tol．214)

正交试验因素水平见表 1。

2 结果与分析

2.1 最适发酵菌株的筛选

蜂蜜发酵液中含丰富的糖分， 酵母需要有一定的耐

糖性能，同时生物量是影响蜂蜜酒发酵的重要因素之一。
发酵过程中，菌体量大，发酵周期短，糖利用率高，产酒率

就高。 不同酵母发酵过程其生长情况见图 1。

由图 1 可见， 黄酒酵母在发酵过程中的生长情况优

于其他酵母，酵母菌体量较高，活性较强，适于在这种高

糖低氮源的培养基中发酵。
果酒的感官评定也是产品质量的重要指标之一，对

产品质量具有决定性意义。 不同生产菌种发酵性能不一

样，导致产品感官品质也不同，几株菌发酵性能及其产品

感官比较结果见表 2。 从表 2 可见，黄酒酵母残糖较低，
糖利用率较高，在发酵后期能够自然澄清，口感优于其他

酵母菌种。

生香酵母生长速度慢， 菌数最大值小于黄酒酵母和

葡萄酒酵母。 葡萄酒酵母和黄酒酵母维持稳定期后的时

间略长，但葡萄酒酵母活性较弱，在衰亡过程中黄酒酵母

的活菌数一直比其他酵母多。比较表 2 结果发现，黄酒酵

母的酒精产率高于生香酵母和葡萄酒酵母， 黄酒酵母发

酵得到的原酒酒香浓厚，色泽较好，有宜人的果香，风味

较佳。 因此，本实验选用黄酒酵母作为酿造用酵母菌种。
2.2 最适氮源的确定

由试验结果（表 3）可知，不同的氮源直接影响蜂蜜

酒的澄清度和酸度，进而影响酒的口感。尿素和磷酸铵作

为氮源时，酒液能自然澄清且口感较好，故确定发酵可补

加的氮源为尿素和磷酸铵。
2.3 最适发酵温度的确定

几 株 菌 不 同 温 度 下 的 发 酵 结 果 见 表 4。 由 表 4 可

知， 在 24 ℃条件下发酵周期短且有较高的酒精度，但

基酒口感风味较差， 高级醇含量高， 影响酒体的圆润

感。18 ℃条件下，酒的口感较好，入喉圆润，整体风味较

佳， 但发酵周期相对较长；20 ℃条件下酒液自然澄清，
发酵周期较合适，产酒率较高，唯独口感略偏酸。 可见

相对的低温发酵可以提高酒的整体风味， 故后期试验

采用 20℃发酵。
2.4 酿造工艺优化

以酒液的自然澄清、残糖浓度、酒精得率、总酸含量

和酒体的口感为评价指标，通过正交实验（表 5）获得了

蜂蜜酒的最佳酿造工艺条件：糖度 30 Brix，尿素 0.3 %，
磷酸铵 0.1 %，酵母 0.3 %，pH3.9。 产品口感最好，酒色纯

正、酒液澄清、酒香浓、余味长久、酒体风味最佳。

3 结论

通过正交试验确定了以油菜花蜂蜜为主要原料，补

加尿素和磷酸铵为氮源生产蜂蜜酒的最佳生产工艺，产

品非生物稳定性及口感风味均较好。 由于最佳生产工艺

是在实验室条件下研制而成的。因此，该产品的扩大化工
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图 1 不同酵母发酵过程生长情况
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5 小结

本创新工艺是在继承白酒传统工艺的基础上， 将机

械化生产技术和先进的自动化控制技术融合到白酒酿造

生产中， 有效避免了传统工艺中季节和天气因素所带来

的影响，实现了全年恒低温长时间发酵工艺，原料利用率

提高，产酒中各种有益酯类物质丰富，所产酒口感更加醇

香；解决了传统生产方式存在劳动生产率低的问题，人均

生产效率成倍提高；解决了传统白酒生产高能耗、高污染

的问题，降低了生产成本；新工艺的运用使酿造卫生状况

有了极大地改观；生产机械化和自动化水平显著提高，促

进了生产管理水平的提升，产品质量得到控制，口感更加

稳定，促进了企业经济效益和社会效益的全面提高。劲牌

有限公司的全新生产工艺为我国传统白酒产业实现自动

化大规模生产提供了一个极佳的参考模板。 通过白酒机

械化生产，可以进一步加速我国白酒机械化设备的创新；
有利于带动白酒自动化水平的提升及促进我国白酒酿造

微生物菌株的选育和新产品的开发。
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业生产还需进一步研究， 产品能否赢得消费者喜欢还有

待进一步的市场验证。
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四川酒类流通协会第一次会员代表大会在蓉隆重召开
本刊讯：2012 年 3 月 29 日，四川省酒类流通协会第一次会员代表大会在四川省博物院学术报告厅召开，会员大会审议通过《协会章程》，选举产

生第一届理事会及协会负责人、秘书处负责人，同期召开第一次协会理事会。四川省人民政府原副省长王恒丰、四川省政协原副主席何志尧、四川省

商务厅副厅长李维民、四川省国资委副主任梁志仓、四川省经信委副主任方建程、四川省商务厅酒类监督管理处处长田勇等领导以及川内名优酒业

公司、酒类批发零售企业的董事长、总经理出席会议。
四川省酒类流通协会的成立，是四川省酒类行业历史上具有里程碑意义的一件大事，是政府机构改革转变职能的需要，也是搞好酒类流通行业

管理的需要。它的成立不仅给四川的酒界人士提供了一个切磋交流、互增友谊的平台，更重要的是为共同维护四川省酒类市场经营秩序，推动行业规

范管理，促进依法诚信经营，营造公平有序的酒类市场环境，维护广大会员和消费者的利益，实现利益共享，共同发展，起到积极的推动作用。(小小荐)
来源：糖酒快讯-食品资讯 2012-03-31
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