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脐橙干酒酵母菌株的选育研究

陈 华!张凤英!陈卫平

<江西农业大学食品科学系=江西 南昌 >>667?@

摘 要! 从自然发酵的赣南脐橙汁中分离出 9 株适合酿造脐橙干酒的酵母菌株 A9BC6!以赣南脐橙为原料生产脐橙

干酒"发酵性能测定表明!从第 5 天开始!糖度大幅度下降!酒精度快速上升!在主发酵进入第 C 天后!糖度和酒精度基

本不再变化!残糖量降至 ? , D !#发酵过程酸度变化趋势比较平缓" 发酵性能测定结合产品的感官评定!证明酵母菌株

A9BC6 适合酿造脐橙干酒" $孙悟%
关键词! 微生物# 酵母菌株 A9BC6# 选育
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脐橙因其果实顶部生有发育不全的小果而得名%如母抱子%故

又名抱子桔’ 江西省赣州 9C 个县市区几乎都种有脐橙%预计 566?
年%脐橙种植面积可达 8;8E 万 (5%年产量 E6 万吨^9_’

脐橙富含糖(有机酸(多种氨基酸和维生素%以新鲜脐橙汁为

原料% 酿造生产甜橙果酒不仅可以满足人们对高档果酒消费的需

要%也是脐橙深加工研究的方向之一’
脐橙酒的生产未形成产业化%目前尚无专用酿酒酵母’本研究

从脐橙汁中获得一株菌% 发酵酒精度能达到 99;? ‘#W D W)% 还原

糖!7 , D !%有浓郁的橙汁香气%适合酿造脐橙干酒’

9 材料与分析方法

9;9 分离样品

自然发酵的脐橙汁^5_’
9;5 培养基

分离用培养基! 麦芽汁琼脂培养基’
斜面培养基!麦芽汁增酸培养基#在麦芽汁固体培养基的基础

上加入一定量的脐橙汁)’
9;> 实验原料

脐橙汁!赣南脐橙%市售%经去皮(打浆(过滤制成’
9;7 分析方法^>!7_

9;7;9 外观糖度!手持折光仪测’
9;7;5 酒精度!酒精计测定’
9;7;> 总酸度!滴定法=以柠檬酸计’
9;7;7 残糖!斐林滴定法’
9;7;? PH 值!PH 计’

5 酵母的选育过程

5;9 分离纯化 ^?%8_

取自然发酵的橙汁醪液% 取 96’?%96’8%96’E > 个不同的稀释度

涂布于麦芽汁平板上%每个稀释度做 > 个平行%在 5C a的培养箱

中培养 5 N"再将具有典型酵母菌菌落特征的单菌落挑出%并在麦

芽汁平板上进一步划线 5 次%将镜检为纯培养的单菌落挑出%接种

于麦芽汁斜面试管中%5C a培养 5 N%置于 7 a冰箱中保存备用’
5;5 酵母的初筛

在试管中加入 96 (3 橙汁%并于 959 a高压灭菌 56 ("+%然后

接种分离出的纯种酵母于 5? a恒温箱中培养 57 2% 取出观察%轻

轻摇晃%看是否有大量气泡产生%并闻嗅是否有酒香’ 保留产生大

量气泡并有酒香生成的酵母进行下一步的筛选’
5;> 酵母的复筛

将初筛的菌株在 96 FU 的麦芽汁中扩大培养 57 2% 在 5?6 (3
的三角瓶#事先用开水杀菌)中加入 9?6 (3 橙汁%接入扩培菌株%
接种量为 ? ‘%57 a培养 8 N 后%进行酒度和感官测定’
5;7 扩大发酵筛选

将上一步复筛菌株在 96 FU 的麦芽汁中扩大培养 57 2% 以 >
‘的接种量接种于 9666 (3 三角瓶中%装液量为 866 (3’ 橙汁调整

糖度为 56 FU%酸度 96 , D ! %-b5 956 (, D !=发酵 9? N 后进行理化和

感官测定’
5;? 发酵性能测定

发酵前调节橙汁外观糖度为 56 FU% 加入 -b5 浓度为 C6 (, D
!%调节酸度为 E;6 , D !=取 >6 个 5?6 (3 的三角瓶%每瓶装入调整好

的橙汁 9?6 (3%接种量为 > ‘%于室温<9Ec56 ad发酵%每天取 > 个

收稿日期!5667’67’5>’ 修回日期(5667’68’5>
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样测定糖度!酒度!酸度!<= 值>取 ? 次重复的平均值@"

? 结果与分析

?;9 天然酵母的分离纯化

经稀释分离后# 挑出具有典型酵母菌菌落特征的菌株 A6 株#
分别编号"
?;5 酵母的初筛

在试管中发酵 57 2# 有大量气泡产生的菌株有 5 株$ 经 7A 2
发酵有大量气泡产生的菌株有 59 株" 这 5? 株都有酒香生成" 保

留这 5? 株进行下一步筛选"
?;? 酵母的复筛

初筛的 5? 株菌种经小瓶培养 8 B 后#对发酵液进行感官和理

化测定# 有 8 株起酵时间小于 57 2# 而且酒度达到 C;6 D%E F E&以

上#并具有典型的橙汁香气$另外#有 5 株虽起酵时间为 ?8 2#但酒

精度也能达到 C;6 D%E F E&以上#且橙香浓郁#酒体颜色为橙黄色#
所以也保留这两株进入下一步筛选"
?;7 扩大发酵筛选

经大瓶发酵后#综合理化指标与感官评定#结果见表 9" 可以

看出菌株 G9HA6 经 9I B 的主发酵后#酒液的酒精度最高#为 99;I
D%E F E&#而且酒体比较澄清透明#有浓郁的橙汁香气#口味纯正!
风格典型#是酿造脐橙干酒的优良酵母菌种"
?;I 对选育酵母发酵性能的测定

?;I;9 发酵过程中糖度!酒精度的变化

果酒的酒精度要求在 96 D%E F E&以上#发酵时外观糖度低于

56 D时#发酵产生的酒精度较低#酒液浑浊#口味淡泊#说明酒 中

感染了乳酸菌#不易保藏" 外观糖度高于 55 D时#显得酒精度过

高#残糖发酵不完全#不符合干酒的要求"只有控制外观糖度在 56
DJ55 D之间时#酒精度在 96;6 DJ95;I D%E F E&之间#且酒液清亮#
风格典型#口感醇厚KC#AL"

由图 9#图 5 可以看出#从第 5 天开始#糖度大幅度下降#酒精

度快速上升#说明酵母进入旺盛生长阶段" 主发酵第 A 天后#糖度

和酒精度基本不再变化#残糖量降至 I , F !#进入后发酵阶段"
?;I;5 发酵过程中酸度!<= 变化

鲜橙汁的酸度对脐橙酒的酿造与脐橙酒的感官质量有重要意

义#适当的酸度可以抑制有害微生物的生长#会产生新鲜感#保持

脐橙酒新鲜的果香"酸度过低#会生成较多的挥发酸$酸度过高#会

影响酵母的生长和发酵#而且会使酒的酸度过高#影响脐橙酒的口

感 KHL" 所以本试验选择发酵的初始酸度为 C;6 , F !"
图 ? 表明#发酵过程中#发酵液的酸度先波动升高到一个最高

值#然后缓慢下降$<= 值在整个过程中的变化趋势比较平缓#但也

可以看出前 ? B 有所下降#后趋于平稳" 在发酵过程中#<= 值一直

保持在 ?;7J?;A 之间#低 <= 值有利于防止杂菌的污染"

7 讨论

本试验的结果表明# 水果汁自然发酵醪是分离筛选果酒酵母

的良好材料 K96L" 经过分离!初筛!复筛和发酵性能测定#证明酵母菌

株 G9HA6 适合酿造脐橙干酒"
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图 9 发酵过程中糖度的变化

图 5 发酵过程中酒精度的变化

图 ? 发酵过程中总酸度和 <= 值的变化
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