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摘 要： 葡萄酒生产中应用=—>?@比自然野生酵母好。每9 , =—>?@含566亿以上细胞，活细胞率大于B6 C，含水

量小于B C。研究结果表明，其发酵彻底，糖分利用率高，总糖发酵率达<D CE<B C；耐酒精能力高达99 CE95 C（F G F）；

耐-H5能力达B;6I96’DE9;5I96’A；能在低温（9DE56 J）下正常发酵；发酵结束后，酵母凝聚性能好；接种量为葡萄汁重的

9 G 万E5 G 万，扩培后加入葡萄汁发酵。（孙悟）
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葡萄酒活性干酵母 （=—>?@）的使用在国外已有较长的时

间，与盛产葡萄酒的国家相比，我国不少葡萄酒厂生产仍沿用的是

传统的发酵方法，即利用葡萄皮上自然附着的酵母来发酵。完全成

熟的葡萄表皮和果梗上，野酵母的数目比真正的葡萄酒酵母多，往

往会干扰真葡萄酒酵母的发酵作 用 ^9_；也 有 些 厂 在 采 用 传 统 的 发

酵方法时为了增加天然酵母的发酵力，再添加一些自培的酒母。56
世纪L6年代后期我国几个大型葡萄酒厂使用了进口葡萄酒活性干

酵母，其他的厂仍然使用的是老方法。传统发酵方法技术上不易控

制，不确定因素太多，发酵迟缓，酿造的葡萄酒质量不稳定。国外进

口的葡萄酒酵母价格昂贵，而且质量性能参差不齐。

安琪酵母股份有限公司9<<D年研制出了葡萄酒高活性干酵母

（安琪=—>?@），9<<8年通过了专家鉴定，由于其质量优，价位合

理，迅速得以在全国一大批葡萄酒厂、果酒厂推广应用。

9 葡萄酒酿造原理

葡萄酒酵母在厌氧条件下将葡萄汁中的葡萄糖、果糖发酵生

成酒精、二氧化碳，同时还生成一系列副产物高级醇、脂肪酸、挥发

酸、酯类等，并将葡萄原料中所有与葡萄酒酒质相关的成分带到发

酵的原料酒中，再经过静置澄清、贮存陈酿，使酒质最后形成清澈

透明、色泽优雅美观、口感醇和、滋味芳香的葡萄酒。

5 葡萄酒酿造的工艺流程（见右）

7 安琪=—>?@的产品特性

安琪=—>?@，是将在发酵罐中培养成熟的葡萄酒细胞，经过

离心分离洗涤、过滤、挤压成型、快速低温干燥后，真空包装而成的
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产品。产品每9 ,细胞数目566亿以上，活细胞率大于<6 =，含水量

小于8 =，保质期5年。

7;9 发酵彻底、糖分利用率高

葡萄酒酵母的发酵原理是将葡萄汁中的糖分转化成为酒精。

发酵结束后，发酵液中的残糖量越低，说明发酵作用越彻底。安琪

>—?@A发酵力强，经在青岛益民葡萄酒厂试验，安琪>—?@A能

将经发酵后的葡萄酒原汁残糖浓度控制在B , C !以下，折算总糖发

酵率DE =FD< =，并能提前结束发酵G5，7H。

7;5 原酒挥发酸含量降低

挥发酸是指葡萄酒发酵过程中产生的副产物，主要是一些可

以随蒸汽而挥发的脂肪酸，除了醋酸、乳酸外，还有甲酸、丁酸、丙

酸以及其他的微量脂肪酸。

安琪>—?@A在不同的葡萄酒类发酵后，原酒中挥发酸情况

如表9G5，BF8H。

表9中新疆伊犁葡萄酒厂的试验，经主发酵9周、后发酵9E I后

葡萄原酒中挥发酸 含 量 比 对 照 （不 加>—?@A）低6;5F6;5B , C !GEH。

挥发酸都有特殊的气味，易使葡萄酒酒液的风味变差。因此葡萄原

酒中的挥发酸越低，原酒的品质越好，酒质越稳定。

7;7 耐酒精能力强

酒精发酵反应中存在着产物抑制效应，不同的酵母耐酒精能

力也有很大的差别，对于大多数酵母而言，在发酵液酒精浓度达E
=（J C J）左右时，就会停止生长；酒精浓度从8 =增加到95 =（J C J ）

时 ，酒精生产速率逐渐递减为零。经河北地王集团公司、新疆伊犁

葡萄酒厂、青岛益民葡萄酒厂的实验 G7，K，<H，安琪>—?@A耐酒精度

99 =F95 =（J C J）。

7;B 耐-L5能力较强

在葡萄酒酿造中，常在发酵液中添加一定量的-L5，起杀菌、增

酸、澄清葡萄汁、促进果皮中某些成分溶解的作用，还能有效防止

葡萄醪与葡萄酒的氧化。因此，工业生产要求葡萄酒酵母有较高的

耐-L5能力。

安琪>—?@A在青岛益民葡萄酒厂、江苏省食品学校发酵工

程系、连云港葡萄酒厂、新疆伊犁葡萄酒厂分别进行了耐-L5的试

验 G5，BF8H，即其他发酵 条 件 维 持 正 常 不 变 ，在 葡 萄 汁 中 分 别 加 入-L5

E;6M96’E，<;6M96’E，9;6M96’B，9;5M96’B，9;EM96’B，安琪>—?@A耐-L5

的能力可达 <;6M96’EF9;5M96’B。

7;E 在低温下正常发酵

葡萄酒尤其是白葡萄酒要求在低温下（9EF9< N）发 酵 ，低 温

发酵可防止果香的丢失，使果香沉着，口味细腻；低温发酵可减少

酒液中酒石酸盐的含量，因为酵母生成酒石酸的能力与酿造温度

有关；在发酵温度范围内，低温下的酵母细胞其活力细胞能维持较

长时间，因此最终的酒精生成量多。生产上常常把能否在低温下发

酵作为鉴定葡萄酒酵母性能优劣的重要指标之一。经在青岛益民

葡萄酒厂、河北地王集团公司、江苏省食品学校发酵工程系的一系

列试验 G7，8，KH，安琪>—?@A 可在9EF56 N的温度下保持旺盛、持久

的发酵力。

7;8 发酵结束后，酵母凝聚性能好

通过在青岛益民葡萄酒厂的试验 G5H，安琪>—?@A在发酵结束

后，能迅速凝聚成块，沉降彻底，葡萄酒酒液澄清、透亮。通常情况

下酵母的凝聚作用与发酵有较大的关系，凝聚力强的酵母，在发酵

将结束时就结块沉淀，发酵液澄清快，发酵度低；反之，凝聚力弱的

酵母，发酵将结束时，酵母悬浮，很难沉淀，发酵液不易澄清，发酵

度较高 GKH。所以生产上要求使用的葡萄酒酵母既要凝聚性能好，又

要发酵度高，常常是比较困难的。

B 安琪>—?@A的使用方法

B;9 直接投入法

即用安琪>—?@A经复水活化后直接加入发酵罐中。一般安

琪>—?@A用量是葡萄汁重量的9 C 万F5 C 万。在不改变原有葡萄酒

生产工艺的前提下，使用安琪>—?@A方法便捷。

由于>—?@A的含水量仅为B =FE =，使用前应使其吸收大

量的水分，促使葡萄酒酵母恢复到自然状态，才能很快地繁殖生长

和起发酵作用，这一操作过程称为复水活化。

安琪>—?@A的复水、活化，取7 =FE =的蔗糖或葡萄糖溶

液，加热煮沸，自然冷却至7EFB6 N后即为备用的活化液。按>—

?@AO水P9O96投入安琪>—?@A于活化液中。摇匀搅拌，静置56F
76 ("+，便可投入到葡萄汁中进行发酵。

B;5 扩培酒母加入法

由于葡萄酒发酵醪为偏酸性，而绝大多数细菌不耐酸，同时由

于在发酵醪中加入了-L5，与其他酒类的发酵比，杂菌污染的机会

要小一些，这也使得在葡萄酒发酵中，扩培成功率要更高一些。

将安琪>—?@A接入盛有葡萄汁的小酒母罐中培养成酒母，

再扩大到大酒母罐；或直接将安琪>—?@A投入发酵罐，当发酵进

入主发酵期，可以作为酒母分割醪液到其他发酵罐使用。这种操作

办法的优点在于，>—?@A经过了一定的发酵环境的适应，发酵活

力较高。将>—?@A活化好以后，投入到葡萄汁中扩大培养，当葡

萄汁中的糖浓度下降至原总糖浓度的一半左右时，可视为酒母成

熟。

发酵罐中的葡萄汁用-L5杀菌5FE 2后，即可加入酒母。酒母的

用量一般白葡萄酒为葡萄汁的E =F96 =，红葡萄酒为葡萄汁的5
=FB =，按此接种量接入到发酵罐中。

扩培酒母加入时，安琪>—?@A的用量应大一些，为直接投入

法的5FE倍。

E 使用安琪>—?@A的注意事项

E;9 安琪>—?@A活细胞率在<6 =以上，使用量一般为葡萄汁的

9 C 万F5 C 万。如果>—?@A出厂时间较长，活细胞率和发酵力都会

有所降低，故应通过检测，适当增加>—?@A的用量。

E;5 复水活化液温度和活化时间要控制好，温度过高时容易导致

>—?@A细胞的早衰和失去繁殖能力，使发酵力降低；复水时间过

长，细胞易衰老。

E;7 长时间频繁地扩培酒母，或无限制地分割成熟发酵醪，易导

致污染和酵母菌的衰退，为了避免质量事故，建议>—?@A的扩大

培养，一般不要超过7级。

E;B 发酵温度必须控制在有利于各类葡萄酒发酵的温度范围内。

红葡萄酒的理想发酵温度是5EF76 N，白葡萄酒的理想发酵温度

是9<F5E NGDH。发酵温度并非越低越好，当温度低于95 N时，葡萄醪

很难起酵，推迟发酵时间，醪液就会很快被氧化，霉菌和产膜酵母

（下转第 K9 页）
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就会在表面生长。温度大于7< =酵母就会逐渐失去活力而死亡，

造成发酵终止，导致残糖高而出酒率低，且容易感染醋酸菌、乳酸

菌等杂菌；另外高温情况下，容易发生氧化现象，使低沸点芳香物

质挥发，高级醇、醛类和有机酸等副产物的生成量增加，导致葡萄

酒的质量变得粗糙，风味消失。
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正常情况下，当葡萄果实的状况比较好时就不需要添加酸。然

而，如果葡萄汁的JK较高，而且温度比较高，运输到加工之间的时

间较长时，在采收过程中对机械采收的果实要考虑降低JK，并且

在加工过程中还要损失一些酸。

把酸加入到葡萄筐中的方便方法是将计算并称重的酸装入塑

料袋中，并且在葡萄园中用一定量的水溶解，当把葡萄往筐中倒入

时将溶解好的酸液倒在葡萄上。更适宜的方法是逐渐的一小部分

一小部分地将酸液加入。一种方法是当葡萄筐装到 9 L E，9 L 5，7 L E
和全满时逐渐增加所加溶液的量，这种方法是否适用取决于装葡

萄的速度，如果装筐的时间允许逐渐加入，那么这是最好的方法；

然而，常常因装筐的速度太快，在刚开始装筐时酸经常被加入到筐

的底端，而在装满时又加入到顶部。

需要预先称重的酸的数量要根据葡萄筐的容积和需要降低的

JK 幅度，这个估计可根据采收前对样品的分析数据。虽然在这个

阶段葡萄汁不能完全被释放，计算需要加入到葡萄筐中的酒石酸

数量，可假设 9 M 葡萄可出 8<6 !（根据经验）葡萄汁计算。

7;5 葡萄酒加工过程中酸的添加

在破碎后把酸的水溶液加入到葡萄醪中可通过在线的计量泵

或通过破碎操作一点一点地加入，压榨或对白葡萄汁分离后，酸的

添加用在线计量泵或相似的系统或一点一点地逐渐加入到接收罐

中。

在红葡萄酒发酵期间，可把溶液或固体酸投入到发酵罐顶部

的帽上，并通过循环保证充分混匀。在某些情况下，加入到帽上的

酸不立即循环混匀，而是在帽上保留一段时间，直到下次循环时才

被混匀。

红葡萄发酵物压榨后，酸的溶液被一点一点地直接加入到葡

萄酒接收罐中，或通过在线计量泵系统加入。

对于贮藏过程中，酸溶液要小心地倒入罐中的葡萄酒中并完

全混匀，或通过在线计量泵系统在转罐操作时加入。

葡萄酒加工过程中酸溶液的准备要做到：（9）检查酸的物理状

况；（5）称出与添加率相符合的酸的数量；（7）在大小合适的容器中

倒入少量蒸馏水；（E）将酸倒入水中，慢慢搅动混合均匀，并确保酸

完全溶解。

E 结束语

在葡萄酒酿造过程中，添加酸的种类、数量和添加时机对葡萄

酒的质量影响很大，因此，在添加酸之前，要深入了解葡萄汁中的

酸情况，了解常见增酸剂的主要用途，要十分小心，并且在操作之

前要进行详细计算，以免出错，对葡萄酒质量造成严重影响。

参考文献：

>9? 赵光鳌，等译;葡萄酒酿造学—原理及应用>@?;北京：中国轻工出版社，

5669;
>5? 李华;现代葡萄酒工艺学>@?;西安：陕西人民出版社，5669;
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泰安市东岳酿酒机械厂
向全国各大、中、小型酒厂提供酿酒设备系列产品

我公司生产封闭式铝制、不锈钢冷却器，双层、保温节能型甑锅、甑盖、夹层锅，酒尾黄水提

酒器，玻璃钢风机，打米查机，中小型酒精塔，酒桶、酒篓，大曲、高粱粉碎机，酒水灌装线，过滤器

等，还承接制作 6;< (7Z566 (7 不锈钢、铝制、铁制各种酒罐和酒容器防腐处理，木制酒海。

我们以同于泰山的情怀和重于泰山的承诺，向广大客户提供优质的产品和热情的服务。结

识新朋友，不忘老朋友。

联系人：肖国林 联系电话：（6<7B）B7998E< 手机：97665DD5EE8
地址：山东省泰安市岱岳区 邮编：5D9657 详情见网址：2MMJ：L L W%+,4$/987;(4/M)+,;.%(
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