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W- ADY在干红葡萄酒发酵中的应用试验

王传荣
(江苏省食品学校发酵工程系,江苏 淮安 223001)

摘 要: W- ADY应用于干红葡萄酒发酵, 通过试验, 确定合适的工艺条件, 生产的干红葡萄酒质量较好且稳定,

取得了较为理想的效果。
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Trial Application of W- ADY in the Fermentation of Claret
WANG Chuan- rong

( Fermentation Engineering Department of Jiangsu Provincial Food Industry School , Huaican, Jiangsu 223001, China)

Abstract: We ascertained proper technical conditions for application of W- ADY in the fermentation of claret by tests. And the produced claret had

good and stable quality. This method had achieved satisfactory effects. ( Tran. by YUE Yang)
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 表 1 W- ADY 抗 SO 2 性能试验

项目
编号

1# 2# 3# 4# 5#

SO 2 加量( @ 10- 6) 50 80 100 120 150

起酵时间( h) 4 8 12 72 75

发酵周期( d) 4 4 4 4 6

原酒质量 较差 好 好 好 较好

 表 2 W- ADY发酵温度试验

项目
编号

1# 2# 3# 4# 5#

起酵时间( h) 23. 5 12 11. 5 10 4

发酵周期( d) 18 14 13 10 5

原酒质量 好 好 好 好 较差

在传统的红葡萄酒发酵中, 往往利用果皮、果梗上存在的天

然葡萄酒酵母和选育的优良纯种酵母进行扩大培养参与发酵, 由

于受到诸多因素的影响, 最终会影响到产品质量及其稳定性。随

着生物技术的进步, 生产出葡萄酒高活性干酵母这一高新技术产

品, 解决了葡萄酒厂扩大培养的麻烦和鲜酵母质量不稳、易变质、

不易保存等生产技术难题 [ 1 ], 不仅使用方便, 质量稳定, 而且发酵

的原酒质量好。我们利用我校现有的实验设备结合学生实验、实

习, 对W- ADY在干红葡萄酒发酵中的应用进行了初步的试验

研究,取得了较为理想的效果。

1 材料和方法

1. 1 试验材料

1. 1. 1 红葡萄: 市购优质红葡萄, 要求糖度高, 无青果, 无腐烂

果。

1. 1. 2 W- ADY:安琪牌葡萄酒高活性干酵母。使用时须经复水

活化, 方法是: 把所需用的 W- ADY放入 10~ 15倍含糖量 5%的

温水中, 搅拌均匀, 活化温度 35~ 40 e , 保温活化 15~ 30min后备

用。

1. 1. 3 SO2:液体二氧化硫,含量 6%。

1. 2 试验方法

1. 2. 1 W- ADY抗 SO2性能试验
[2 ]

取 5L三角瓶 5个, 编号为 1#、2#、3#、4#、5# , 分别加入

3000ml的葡萄汁, 然后分别加入 5. 0 @ 10- 5
( 50ppm)、8. 0 @ 10- 5

( 80ppm)、1. 0 @ 10- 4( 100ppm)、1. 2 @ 10- 4( 120ppm)、1. 5 @ 10- 4

( 150ppm) 的 SO2, 最后加入相同用量、活化好的 W- ADY, 混合均

匀后,在常温下自然发酵,如表 1所示。

从表 1可以看出, SO2用量为 5. 0 @ 10- 5( 50ppm)时,虽然起酵

时间短, 但原酒口感较差; 当 SO 2用量为 1. 5 @ 10- 4
( 150ppm) 时,

虽然原酒口感尚好, 但起酵时间明显延长, 说明酵母菌受到了较

强的抑制,需要较长的发酵周期。因此,使用W- ADY时,葡萄汁

中 SO2添加量一般在 8. 0 @ 10 - 5~ 1. 2 @ 10 - 4( 80~ 120ppm) 范围

内,原酒的质量较为理想。

1. 2. 2 发酵温度确定试验 [ 2 ]

取 5L三角瓶 5个, 编号为 1 #、2#、3#、4#、5# , 分别加入

3000ml葡萄汁 (皮汁混合液 ) , SO 2的用量相同 , 为 1. 0 @ 10- 4

( 100ppm) , W- ADY的用量亦相同, 暂为 0. 2j , 分别在 14 e 、

18 e 、20 e 、25 e 、30 e 的条件下进行发酵,如表 2所示。

从表 2可以看出, 当发酵温度为 14 e 时,原酒质量很好,但起

酵时间和发酵周期明显延长; 当发酵温度为 30 e 时, 虽然起酵时
间和发酵周期明显缩短, 但原酒质量较差。因此, 使用W- ADY

时,发酵温度在 18~ 25 e 范围内为宜, 偏低为好。

1. 2. 3 W- ADY的用量试验

取 5L试剂瓶 5个, 编号为 1#、2#、3#、4#、5# , 分别加入

3000ml的葡萄汁, SO2的用量相同, 均为 1. 0 @ 10- 4
( 100ppm) , 再

分别加入 0. 1j、0. 2j、0. 3j、0. 4j、0. 5j的W- ADY, 混合均

匀,在 18~ 20 e 条件下进行发酵, 如表 3所示。

从表 3可以看出, 当 W- ADY用量在 0. 1j时, 起酵时间和
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 表 4 干红葡萄原酒的理化指标检测

项目
罐号

1# 2# 3# 平均

酒度( % , v/ v) 12. 0 11. 8 11. 9 11. 9

总酸( g/ L) 7. 5 7. 2 7. 3 7. 33

挥发酸( g/ L) 0. 28 0. 32 0. 31 0. 30
残糖( g/ L) 2. 9 3. 3 3. 2 3. 13

 表 3 W- ADY 用量试验

项目
编号

1# 2# 3# 4# 5#

发酵时间( h) 24 11. 5 10 8 7. 5
发酵周期( d) 18 13 10 7 5

别的结果, 经过分析可以完全判断出浑浊沉淀的机理和浑浊沉淀

的类型。

2. 3 微生物鉴别法

对于葡萄酒的微生物性浑浊沉淀, 可采用生物鉴别法确定引

起的微生物类型, 微生物鉴别法常与感官鉴别法和显微镜鉴别法

联用(见表 3)。

2. 4 特征反应试验

特征反应试验主要用于鉴别蛋白质、果胶、单宁和金属盐引

起的浑浊沉淀。双缩脲试验用于鉴别蛋白质性浑浊沉淀; 咔唑试

验用于鉴别果胶; 生物碱用于鉴别单宁; 钼酸铵用于鉴别正磷酸

盐(白色铁酸败) ; 灼烧试验用于鉴别金属离子。
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发酵周期较长; 当W- ADY用量在 0. 5j时, 起酵时间和发酵周

期明显缩短, 但发酵过程较为激烈, 控制较难, 原酒易出现酵母

味, 且成本也较高。因此, W- ADY用量一般在 0. 1j ~ 0. 4j范围
内, 最佳用量在 0. 2j ~ 0. 3j。

2 生产应用

我们生产 3罐共计 800L @ 3= 2400L的干红葡萄原酒。

2. 1 工艺流程

1. 0@ 10- 4
( 100ppm)SO2 0. 2j W- ADY

| |

红葡萄y分选y破碎、除梗y葡萄汁 (皮汁混合液) y入罐y拌匀y主发

酵(控温浸渍和控温发酵) y分离y自流酒

| y后发酵y原酒

压榨y压榨酒

|

皮渣

2. 2 操作要点

2. 2. 1 分选: 对购回的优质红葡萄, 剔除青果、腐烂果, 用清水

冲洗干净后沥干。

2. 2. 2 破碎、除梗: 将干净的葡萄破碎、除梗 (人工) 得葡萄汁

(皮汁混合液) , 称量, 1. 0 @ 10- 4( 100ppm)的 SO 2, 送入发酵罐, 再

加入 0. 2j已活化好的W- ADY,搅拌均匀后发酵。破碎过程中注

意不要把葡萄籽压破, 不要把葡萄梗混入葡萄汁中, 注意葡萄汁

不得接触铁、铜等金属容器和工具。

2. 2. 3 主发酵 [ 2 ]: 开始控制发酵温度在 23~ 25 e , 浸提色素, 浸

提 48h后, 分离, 调整成分, 控制发酵温度在 18~ 20 e , 主发酵时
间在 10~ 14天。

2. 2. 4 后发酵: 当发酵液残糖在 4g/ L以下时, 补加 SO2, 补加量

为 3. 0 @ 10- 5~ 5. 0 @ 10- 5( 30~ 50ppm) ,澄清, 时间在 3~ 6天或更

长时间, 换桶。

3 结果与讨论

3. 1 原酒的理化指标分析(见表 4)

3. 2 原酒感官质量

使用W- ADY发酵的干红葡萄原酒, 经感官品评, 色泽呈深

红色, 清亮透明,果香明显,酒香纯正, 酒体较协调丰满, 具干红葡

萄酒的典型性。

4 结论

4. 1 从上述小样试验和大样生产的结果来看, 在干红葡萄酒发

酵中应用安琪牌葡萄酒高活性干酵母是可行的。W- ADY不仅具

有较强的发酵能力, 有效降低影响葡萄酒质量的残糖和挥发酸的

含量, 并且有较强的抗 SO 2能力。生产的干红葡萄酒的理化指标

和感官质量均能达到相关国家标准的要求, 产品质量较为稳定。

4. 2 应用 W- ADY,工艺简便。使用时,葡萄汁(皮汁混合液)加

入 SO2的用量一般在 8. 0 @ 10- 5
~ 1. 2 @ 10- 4

( 80~ 120ppm) 范围

内, 最佳用量在 9. 0 @ 10- 5~ 1. 1 @ 10- 5( 90~ 110ppm) ; W- ADY的

用量一般在 0. 1j ~ 0. 5j范围内, 最适用量在 0. 2j ~ 0. 3j ; 发
酵温度一般在 18~ 25 e 范围内,有时高至 30 e , 最好控制在 18~

20 e 。

5 讨论

5. 1 在干红葡萄酒发酵中应用W- ADY时, W- ADY的复水活

化相当重要。活化温度和活化时间要控制好, 活化温度不能过高

或过低, 活化时间不能过长或过短。

5. 2 在干红葡萄酒发酵中应用W- ADY时, 要切实做好活化液

和整个发酵过程防止杂菌污染的工作。

5. 3 在干红葡萄酒发酵中应用W- ADY时, 还可像使用纯种酵

母一样, 先将W- ADY进行扩大培养后使用, 这样可使 W- ADY

充分适应发酵环境,还可降低W- ADY的用量, 降低生产成本。
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