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人工贵腐葡萄酒的研制 ( I )

一一人工贵腐葡萄酒的试酿

金其荣 张继民 朱宝墉

(发醉工程系 )

摘要 本文系统地介绍 了人工贵腐荀萄酒的试酿情况
。

实验表明
,

用固定化灰荀萄抱

可 以在 2 4 h 内完成责腐 发酵
,

固定化菌体性能稳 定
。

加 荀萄干提高糖浓度经酵 母 发

酵后 能获得 良好 的干 果风味
。

冷热处理可 以促进贵腐酒 的陈酿
。

硅藻土过滤法是试

浓酒的适宜澄清方法
。

快速酿制的人工贵腐荀萄酒可 以获得 良好的稳定性
。

主题词 贵腐荀萄酒 , 灰葡萄袍 ; 固定化菌丝 ; 促进陈酿

0 前言

本研究第一报 (见本刊 1 9 9 0年第 1期 ) 已经谈到
,

葡萄在接近成熟期感染灰葡萄抱以后可

以发生贵腐作用
,

以贵腐葡萄为原料可以酿制贵腐葡萄酒
。

但是
,

灰葡萄抱感染对于葡萄来说
,

一般是有害的
,

称为
“
灰霉病

” 。

只有在感染之后

天气晴朗干燥
,

才能发生有效的贵腐作用
。

这种天然贵腐作用对气候条件的要求十分苛刻
,

从而天然贵腐葡萄酒的产量很少
,

生产贵腐葡萄酒的风险也大
。

即使是有名的贵腐葡萄酒产

区
,

平均 10 年中也只有 2一 3年能获得成功川
。

因此
,

贵腐葡萄酒物稀价高
,

只有富豪贵族才

能享用得起
,

所以又称为
“
贵府葡萄酒

。 ”

由于天然贵腐葡萄酒的来源有限
,

为了扩大产量
,

世界一些国家的酿酒工作者研究过用

人工方法来生产贵腐葡萄酒
,

其中包括贵腐室法 21[
、

添加菌体法 31[
、

深层发酵法 41[ 等
,

但至

今尚未见在工业规模上生产人工贵腐葡萄酒的报道
。

本文系统地探讨了人工贵腐葡萄酒的有

关生产工艺
。

为了克服贵腐发酵速度慢
、

周期长和易于感染杂菌等缺点
,

本研究中采用了固

定化菌体快速发酵和半连续发酵等现代生物工程方法
。

!必
广、

1 材料与方法

。

1 灰葡萄抱游离细胞发酵

培养基白羽葡萄原汁
,

连云港 1 9 8 8年产
,

巴氏杀菌 (6 0℃
,

30 m i n) 后
,

于 4℃冰箱 中贮

本文 1 .日8 年 10月 4 日收到
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藏
。

汁的糖度 (直接折光法测定 )为 1 3
.

8% (W /W )
, p H值为3

,

0
。

仪器 恒温摇瓶机
,

偏心距 30 m m
,

迥转式
,

转速 1 4 Or
/ m还

,

山东大学制造
。

方法 25 o m l三角瓶装液80 m l
,

12 1℃灭菌 15 m i n
,

冷至室温后接种灰葡萄抱抱子 2 环
,

卜
协

、了

摇瓶培养
。

发酵条件见讨论部分
。

1
。

2 灰葡萄袍固定细胞发酵

袍子固定方法 采用海藻酸钙包埋法 5[]
。

固定化细胞培养条件 采用 B C液体培养基 (见第一报 )
,

2 50 m l三角瓶 装 液 80 m l
,

接 入

固定化抱子凝胶珠
,

在 20 ℃下摇瓶
,

进行种子培养
,

待凝胶珠表面长出约 l m m的菌丝
,

用无

菌纱布滤去培养液
,

加入发酵培养基摇瓶发酵
。

发酵条件 参考游离细胞发酵试验的结果
,

采用温度 20 ℃
,

不加 5 0 2 ,

不调节糖浓 度和

酸度
,

直接用白羽葡萄汁灭菌后发酵
,

25 o m l瓶装液 s o m l
。

在半连续发酵 中
,

每 隔 24 ~ 48 h

更换一次发酵液
。

1
。

3 酵母发酵

菌种 葡萄酒酵母 1 4 5 00

发酵液的制备 灰葡萄抱固定化细胞发酵后
,

用无菌纱布滤去菌体
,

滤液直接接种酵母

发酵
,

或加入葡萄千提高糖浓度进行发酵
。

发酵方法 5。。m l三角瓶装液 3Q。m l萝用装有K
Z
S

Z
o

s
溶液的发酵栓封 口

。 ,

加葡 萄干时
,

每瓶加入葡萄干 1 50 9 ,

接种后在 15 ℃下发酵
。

1
。

4 促进陈酿试验方法

一 当酵母发酵结束后
,

为了终止发酵
,

在滤除葡萄干残渣后
,

将原酒转入 4℃冰箱 中
,

7 d

后用虹吸法换瓶一次除去酒脚
,

继续在冰箱中放置 1 d5 后
,

进行下述促进陈酿的试验
:

(1 ) 冷处理 在 一 6 ℃温度下放置 10 do
.

(2 ) 分别在 45 ℃
、

50 ℃
、

55 ℃温度下放置 d3
。

t
。

5 分析方法

常规分析还原糖
、

总酸采用 Q B 9 21 一 84 的方法
,
发酵液残糖量用W Y T一 4型手持析光仪

直接测定
。

p H用精密试纸测定
。

菌体量的测定采用离心法脱水
,

再称量湿菌体
。

甘油含量测定 参照筱原隆等的方法 6I[
。

有机酸的纸色谱分析
,

用 3 ’

新华层析滤纸
,

展开剂用 C H
3
C H

Z
C H

: C H ZO H
, 8 8%H C 0 0 乒

: H Z o = 1 0
:

s
:
3

,

上行法展开约 4 d
。

显色剂用 p H i o的 0
.

2% ( W / V ) C Z: H
, 4
O

S B r 4
S绿溶液

,

酒的稳定性预测 参照郭其 昌介绍的方法 t川
,

即分别在 55 ℃
、
一 6℃温度下和加入 1

.

5%

H
ZO Z后处理观察 d7

。

考察清浑度和色度等情况
。

2 结果与讨论
.

厂 。

2
.

1 灰葡萄饱游离细胞的发酵条件

从预实验的结果看
,

B C Z菌株的生长力强
,

产生贵腐香味较浓
,

·

因此下述发酵试验均用

B C Z作为菌种
。

2
.

1
.

1 温度的影响 据文献报道
,

灰葡萄抱的适宜生长温度在 20 ℃左右 lIT
,

因此本 发 酵试

验考虑在15 一 25 ℃之间进行
,

摇瓶发酵 d3 的结果见表 1
。 、

; 、



第 2 期 金其荣等
:
人工贵腐荀萄酒的研制 ( 韭) 3

表 1 温度对灰葡萄袍发酵的影响

温温 度度 糖 浓 度 ( % ))) p HHH 滴定`复度 ` g“ ,

}}}
菌 体 量量 香味味

(((℃ )))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))))
`

( g /s o m l )))))
初初初初 终终 初

{{{
终终 初初 终终终终

111 555 1 3
, 888 1 3

。

777 3
。

000 3
。

OOO 7
。
8 333 7

。

8 000 1
。

888 +++

222 0
---

1 3
。

888 1 3
。

444 3
。

000 3
。

222 7
。

8 333 7
。
7 111 4

。

000 什什

222 5
’’

1 3
。

888 1 3
。

555 3
。

000 3
。

000 7
。
8 333 7

。

7 666 3
。

111
’

十十

注 :
滴定酸度以 酒石 酸计

从表 1可知
,

采用 20 ℃发酵时
,

酸和糖的消耗最多
,

菌体生成量也多
,

香味较 浓
,

说 明

灰葡萄抱发酵采用 20 ℃的温度是适宜的
。

虽然有文献报道这种发酵在 15 ℃最好 41[
,

但本实验

中 1 5℃的发酵长菌不良
,

效果
瘾

。

灰葡萄泡的降酸作用对葡萄酒的口味和酒石酸盐稳定性

都有良好影响
。

经过对比品尝也发现
,

经葡萄抱发酵后的葡萄汁
,

酸味轻
,

而且柔和得多
。

2
.

1
.

2 p H的影响 在温度试验基础上
,

采用适宜温度 20 ℃发酵
,

初 p H用 K 2 C 0 3
饱和榕 液

调节
,

其余试验条件与温度试验相同
。 ·

发酵 d3 后的分析结果见表 2
。

如 表 所 示
,

初 p H值 在二

3
。

0 (即不加碱调节 )时
,

滴定酸度下降较多
,

而其它指标与初 p H 3
.

5及 4
.

0相差不大
。

从工业
·

应用考虑
,

不加碱调节是最为方便的
。

表 2 初 p H对灰葡萄抱发酵的影响

价八茜
菌 体 量

( g / 8 0m l )
香味

什什+
0é1几nUO自1几

..

…
no4A
一00no

注 :
滴定酸度以酒石 酸计

2
。

1
。

3 5 0
2
浓度的影响 在前述试验的基础上

,

采用温度 20 ℃
,

初 p H 3
.

o
,

加入不 同 量 的

K
Z
S

Z
O

S
进行耐 5 0

2
浓度的试验

。

考虑到 5 0
2
可能抑制抱子的发芽

,

故接 种 物采用已摇瓶培养

16 d的菌悬液
,

每瓶接入 10 m l
,

发酵 d3 的实验结果如表 3所示
。

试验结果说明
,

K
Z
S

Z
O

。
浓度 达

10 o m g 1/ (相当于 5 0 2
50 m g l/ ) 时

,

灰葡萄饱已不能生长
,

而 50 m g l/ 的 K 2
5

2
0

: 已有轻微的 抑 布:i-l

作用
。

因此
,

4 ’

常规白葡萄酒酿造中
,

榨汁后立即加 入 50 一 100 m g / 15 0 2
进行静置澄清后 1的

一

有
J

萄汁`
:

巳不能适应灰葡萄抱发酵
。

从本实验看
,

这种 发 酵不加 5 0 2
为好

。
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表 3 5 0
:
对灰葡萄抱发酵的影响

K Z S z O。

添加量 ( m g 1/ )

糖 浓 度 (% ) p H 滴定酸度 ( g 1/ )

初 …
,冬 …初 }

全冬 } 初 } 终

菌体量

(g / s o m l )
香味

带带

5 0

1 0 0

15 0

2 0 0

2 5 0

3
·

0

{
3

·

0

1
,

·

8 3

}
,

·

: ”

3
·

0

{
”

·

0

}
7

·
8 3

{
7

·
8 3

3
·
o

{
3

·

0

1
7

·

8 5

}
7

·
8 6

3
·
o

{
”

·

”
1

7
·

8 6

}
7

·
8 9

3
·

o
{

”
·

0
{

7
·

8 8
}

7
·
9 0

1
。

2

不生长

不生长

不生长

不生长

n匕R一
ē
吕00只ù

..

…
O曰八0COCOCO月土,上,工1孟1上no00no一吕00

..

…
O口吸U八09口no,上d.工111上,工

带 已有5 0
2
味

2
。

1
.

4 接种量的影响 本试验接种量以浓度为 l o s/ m l的抱子悬浮液的 m l数表示
,

其余 试验

条件同前
。

发酵 3 d的分析结果如表 4所示
。

接种量为 l m l是前述试验所用的条件
,

即 发 酵 液

中抱子浓度约为 10 “
/ m l

,

从实验结果看
,

这样的接种量巳经足够
。

虽然增加接种量可以更好

地降低酸度和产生甘油
,

但菌体量增多导致发酵液粘度增大
,

菌体难以分离
。

这种现象可能

是产生了灰葡萄抱多糖
,

而且多糖的生成量与菌体的生长量成正比 8[]
。

更不利的是增加接种

量后产香水平反而降低
,

这可能是因为香味物质的合成需要好氧条件
,

而菌体多和粘度大的

情况下溶氧不足
,

影响了香味物质的合成
。

因此贵腐发酵中菌体的浓度是有限的
。

表 4 接种量对灰葡萄抱发酵的影响

接种量

( m l )

糖 浓 度 (% )

初 } 终
终终终

滴定酸度 ( g l/ )

初 }
,冬

甘 油

( g / l )

菌 体 量

( g / l s o m l )
香味

+---IH+3
。

8

5
。

6

6
。

9

8
。

1带

带 带

42
一
吕nU,目OOUU工卜口

.

…
CUn甘
一“ùnU,Inù

,几nUQ甘叮̀厅̀八01卜口月任
..

…
门了甲`叮̀7tl

OUnonOO口no八石UOùX一只一00
.

…
O

叮月̀了厅̀甲̀叮̀

奋辛

八匕二J八O,曰n乙
..

…
noCOnoCJēX一1土d.山J.土曰.工. .上ǎ找ùQOUUQU00

..

…
no0U0口O口八O曰.土d.上曰.上̀.工1工1二0自月任内O只一

带 发酵液粘度很 大
,

离心后菌体经洗涤
,

再离心后 称重

米 米 发酵液拈度极大
,

不能 离心分离出菌体
,

折光法刚糖度的误差也很大

2
.
1

.

5 糖浓度的影响 用加果葡糖浆 (含糖 80 % )的方法调节糖浓度
,

其它条件为前述试 验

的最适条件
,

发酵 3 d的结果如表 5所示
。

在原汁浓度 ( 13
.

8% )和 15 %范围内
,

发酵结 果无大

的变化
,

而糖浓度提高至 20 %时
,

菌体的生长已受到不利影响
,

降酸和产香 味 能 力略有降

低
,

这与渡边等的试验结果相符 4[J
。

因此灰葡萄抱的发酵直接用搪度为 15 % 左 右 的 原汁为

好
。
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表写 糖浓度对灰葡萄抱发酵的影响

初 糖 p H }滴定酸度 ( g l/ )

香味
(% ) 巨】

】 (% ) 1

、

初 ;
,冬 { 初 {

,冬
、初

菌 体 量

( g / s o m l )

升什+9
一XùO口月任

.

…
甘住noǹ21 3

。

6

1 4
。

7

1 9
。

9

2 4
。

7

7
。

8 3

7
。

2 9

7
。

1 0

6
。

9 8

7
。

6 9

7
。

2 0

7
。

0 6

6
。

9 5

甘 油

( g /1)

0
。

3 1

0
。

4 0

0
。

2 2

0

29曰
亡口ó勺

.

…
八0600口八j八”ùO目口勺八勺

.

…
勺JnoCOQ曰

2
。

2 灰葡萄抱固定化细胞的制备培养和发酵方法

灰葡萄抱游离细胞发酵存在贵腐香味太淡
,

发酵速度慢而周期长
,

发酵过程易受杂菌污

染
,

增加菌体浓度和发酵时间容易产生多糖等问题
。

从现代生物工程的观点看
,

固定化菌体

发酵具有菌体密度大
,

发酵速率高
,

不易感染杂菌
,

菌体可以反复利用和便于连续操作等优

点
,

因而从理论上说可以避免上述游离细胞发酵时存在的很多缺陷
。

2
.

2
.

1 关于固定化凝胶珠的制备 实验表明
,

海藻酸钙包埋法是本发酵适用的 方法
,

它 具

有来源广
、

价廉
、

操作方便
、

发酵稳定
、

安全无毒等优点
。

关于凝胶珠内抱子的最佳浓度
,

试验结果如表 6所示
。

结果表明
,

未与海藻酸钠溶液混合前
,

抱子悬浮液 的浓度 以 10 “
/ m l为

好
d
浓度过低

,

凝胶珠表面菌丝长不满
,

不均匀 ; 过浓则造成浪费
。

抱子悬浮液与海藻酸钠

溶液等体积混合后
,

其中的抱子浓度为 5 x 10` /m l
,

这种混合液每 m l约可以 制 成 100 粒 凝胶

珠
,

因此每粒凝胶珠中的抱子数约为 5 00 个
。

表6 固定化抱子浓度对固定效果的影响

袍子悬 浮液浓度

( m l
一 1 )

每拉凝胶珠中含抱

子数 (大约 )

、

培养 48 h 后 的生长状态

5 0

5 0 0

5 0 0 0

5 0 0 0 0

凝胶珠外零星长出菌丝
,

不均匀
。

凝胶珠外基本长满菌丝
。

凝胶珠外菌丝密集
。

俨丁沪s0
,土,工,立1上

注 : 凝胶珠培养方法为
: 用20 %的 4 B

x
B C培养基

,

温 度 20 ℃
,

250 m l瓶装液80 m l
,

接

入凝胶珠 10 m 1( 以混合液体积计 )摇瓶培养
。

2
.

2
.

2 关于固定化细胞的培养方法 本研究第一报中已经指出
,

灰葡萄抱在 B c 培养基上生

长最快
,

因此可 以考虑用 B C培养基代替葡萄汁进行固定化菌体的预培养
,

即种子 培 养
。

但

是直接用 B C液体培养基
,

菌体生长过于旺盛
,

培养时间稍长 ( 4 0 h以上 )则造成菌丝过长而发

散生长
,

培养液粘度很高
,

与菌体分离困难
。

因此有必要降低培养基浓度和确定最佳培养时

间
。

改变培养浓度的试验结果见表 7
。

培养条件参照游离细胞的最适发酵条件
。

结 果 表明
,

采用稀释 5倍的4 B x
液体培养基营养已足够

,

长出的菌丝长度适中
,

培养液粘度低
,
分离容易 ,
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延长培养“ h也无大变化
。

但稀释 10 倍的培养液已显得营养不足
。

表 7
.

种子培养基浓度对培养效果的影响

B C 培养基
: 水 培养 48 h 后 的生长状 态 延长至 56 h 的生长状态

}长
出凝胶珠 ’卜的菌丝极少

长 }出的菌
丝基本布满表面

,

拈度低

菌{丝 布满表 面
,

培养液粘度偏 高
`

菌1丝布满表面
,

培养液拈度很高

菌丝布满表面
,

培养液拈度很高

凝胶珠外菌丝 仍偏少

菌丝布满凝胶珠表面

拈度进一步增高

拈度进一步增高

拈度进一步增高

ù日ùnù0
ù
U
ù
UO曰托石月了内匕月吮

川副酬刘门姆60

所以
,

用稀释 5倍的 4o B x
培养液

,

在 20 ℃下培养时
,

以 48 h为好
。

2
.

2
.

3 关于固定化菌体的发酵方法 固定化菌体按上述方法培养好后
,

用无菌纱布 滤去培

养液
,

并用无菌水洗涤一次
,

接入灭过菌的白羽葡萄原汁中摇瓶发酵
,

发酵条件参照游离细

胞的最适发酵条件
。

改 变接种量的试验结果如表 8所示
。

实验表明
,

接种量 5 m l巳 经 足 够
,

产贵腐香味的最好水平在发酵的第 24 h左右
。

但是
,

用增加接种量或延长发酵时 间 的方法来

加快产香速度和提高产香浓度是不行的
,

因为这些做法都会使发酵液粘度明显升高
,

而产生

的香味并不增浓
。

另外需要说明的是
,

固定化菌体需要反复利用
,

在产多搪的情况下
,

会给

发酵液的分离带来函难
。

表 8 不同接种量的试验结果

疏
. _

一
_

一

处…一…
,

一
下

…
一

少阵
8

} 酸度 ( g

吧, }
了

·

8 2
}

7
·
8 0

}
7
·

7 4

}
7

·

6 9
}

7
·

6 6
}

-

} 甘油 ( g / l ) 1 0 } 0 1 0
一

3 0 } 0 } 0 1 一

5
·

} ,
_

_二

}
, . 、

{
.

} 二 l
_

}
_

}

}
、

贯件
.

{
、

” }
’

}
J

”
`

} ~
_

} ” }
十

二片口…
。

沙蓉
: 丁接种童以海藻酸钠一一抱于混合液体积计

。
扣

;
’

香味程度云
.

( + )梢有
`

香味
, + 有轻 淡香味

,

什有明显香味
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舌 拈度
: 一 未升高

,

( + )略升高
, 十轻度升高

,

++ 明显升高
, , , `

大幅度 升 高
, + +

++

发酵液呈胶陈状
。

从表 8可知
,

固定化菌体发酵也能使汁的酸度有所下降
,

其降酸能力与游离细胞发 酵大

~ 致相同
。

在提高接种量的情况下
,
降酸程度也有所提高

,

这说明贵腐发酵确 实具有 降 酚作
\ 用

。
一

纸层析的分析表 明
,

被分解的主要是酒石酸
。

这种降酚作用对葡萄 酒 的酿造有 重要意

义 t1[
。 }

,

灰葡萄抱发酵可 以产生大量的甘油
,

甘油含量高是贵腐葡萄酒的一大特征
。

本实验的贵

腐发酵液中
,

多数检出了甘油
,

尽管含量很低
,

但对葡萄酒的酿造也具有重要意义
,

因为甘

油能赋予酒甘美
、

醇厚的感觉
。 -

2
.

2
.

4 利用固定化菌体的半连续发酵 从间歇发酵的结果看
,

贵腐香味在 24 h时已达到最好

水平
,

而且发酵液的粘度未明显升高
。

置换发 酵 液 的半 连 续 发 酵
,

以 24 h 置 换 一 次 发

酵液为好
。

本实验连续置换了 22 批发酵液
,

其中前 16 批是经过巴氏灭菌 ( 60 ℃
,

30 m in )的白

羽葡萄原汁
,

最后以比未经灭菌直接加入
。

一 ’

最后 1批作延长时间的发酵
,

即发酵 d3 不置换发酵

液
。

在 24 d的发酵中
,

总酸和残糖的变化如表 g所示
。

实验表明
,

固定化菌体的发酵是相当稳

定的
,

所产香味可以保持在几乎最好的水平上
。

这种发酵的另一个优点是抗染菌力强
,

在整

个发 酵过程中未见杂菌污染
,

即使发酵液不经过灭菌也是如此
。

表9 固定化菌体的置换发酵试验

发酵时间 ( d )

{
1 4

{
、

5

}
6 7

1
一

`
1 1 } 1 2

·

残 糖 (% )

总 酸
’

( g l/ )

1 3
。
5

7
。

7 4

什

1 3
。

5

7
。

7 4

--H

1 3
。

5

7
。

7 4

--H

1 3
。

5

7
。

7 5

什

1 3
。
6

7
。

7 4

什

1 3
。

5

7
。
7 4

什

1 3
。

5

7
。

7 4

什

1 3
。

5

7
。

7 4

什

1 3
。

5 } 1 3
。

6
已曰通
ō

.行̀

内0.` .二讨了ób户办
.丹̀

nJ.`It̀

香 味

7
。

7 4

什

7
。

7 4

什

,

发酵时间 (d ) ! 13 1 5 } 16 . 1 1 7 } 18 2 2二

残 糖 ( % )

总 酸 ( g / 1)

香 味

1 3
。

5

7
。

7 4

--H

1 3
。

5

7
。

7 4

什

1 3
。

5

7
。

7 5

-H

1 3
。

5

7
。

7 5

升

1 3
。

5 ! 1 3
。

5 1 3
。

5 } 1 3
。

5 1 3
。

5 1 3
。

5 1 3
。

4 } 1 3
。

2

7
。

7 6

料

7
。

7 5 } 7
。

7 5 】7
。

7 5 7
。

7 5 } 7
。

7 5 } 7
。

7 4 } 7
。

7 3

一 l +

注 : .
培养液不经过 灭菌 ” 不再置换发酵液

从最后一批延长时间的发酵分析
,

所出现的情况与间歇发酵的结果类似
,

即随着时间的

延长菌体增多
,

残糖和总酸继续下降
,

粘度升高
,

贵腐香味减弱而出现霉味
。

这时取出一粒

凝胶珠放在平板上培养
,

仍能长出正常的菌落和产生抱子
。

这些现象表明
,

固定化菌体活性

仍然存在
,

发酵能力也一直是存在的
。

2
.

3 酵母发酵

高糖浓度发酵是天然贵腐葡萄酒的特征之一
,

贵腐汁的塘度在 26 一 50 %之 间
,

而 人 工

贵腐发酵汁只有 1 5%左右
。

为了提高糖浓度
,

本实验采用了加葡萄干的方法
。

这种方法不仅

可以将糖浓度提高到 30 %左右
,

而且还能赋予贵腐酒必须具有的干果香味
。

这种高糖浓度的

酵母发酵如表 10 所示
。 几
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表 10 高糖浓度的酵母发酵

发酵时间 ( d )

残 糖 (% )

累计失重 ( g )

发酵时间 ( d )

又户
,

2 7
。

9 ! 2 7
,
2 2 6

。

4 2 5
。

2 2 3
。
6 2 1

。

8 } 1 9
。

7 } 1 7
。
6 1 5

。
6

2
。

5 5
。

0 8
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5 12
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4 1 7
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3 2 2
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7 2 8

。

8 3 4
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6 4 0
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一内匕0ó

O甘ū

:
ō,一工丹01匀ō

一八匕ō

1 0
。

5 9
。
5 1

累计失重 ( g) 5 0
。

0 : 5 3
。

9 5 6
。

7

8
。

6

5 9
。

4

“ 9

}
7

·
3

1
6

·
9

6 1
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0 } 6 2

。
8 } 6 4

。
2

一,目二一月了八匕一一.、
.矛=1上一..一

1上一.户.钊一一ù一..一

一8
.
一一1一八JlóJ一一ǹ,上一一一1上

J一住

本实验结果表明
,

葡萄酒酵母 14 5 0能在接近 30 %的高糖浓度下正常发酵
,

旺盛发酵期在

2一 15 d范围内
。

这种发酵原酒具有浓郁的葡萄干果香味
,

而灰葡萄抱发酵产生的贵腐香味依

然存在
,

基本没有损失
。

到 19 d时
,

发酵速度已明显减慢
,

为了保留残糖和终止 发 酵
,

用纱

布滤去葡萄干的残渣后
,

酒液转入 4℃冰箱中
。

2
。

4 促进陈酿的方法

天然贵腐葡萄酒的陈酿期很长
,

一般要 3年以上
,

甚至长达 30 一 40 年【” 1
。

本实验 试 制的

酒经过换瓶一次除去酒脚后
,
口 味不够柔和

,

酸涩味偏重
。

为了加速陈酿
,

本 试 验 采 用了

冷
、

热处理方法
。

样品酒的冷处理是装在 7 50 m l酒瓶中进行的
,

在 一 6℃下放置 10 d
,

可在瓶底部观察到 结

晶状和泥状沉淀物
,

这是酒石酸盐等物质的沉淀
。

恢复常温后品尝
,

发现酒的 酸 涩味 有所

减轻
。

将这种酒再次换瓶除去酒脚后
,

用 25 m l比色管分装一部分酒
,

分 别 在 45 ℃
、

50 ℃ 和

55 ℃温度下保湿 d3
,

进行热处理
。

热处理后
,

酒的外观都没有变化
。

冷却至常温后品尝发现

经过较高温度 ( 50 ℃和 55 ℃ )处理后的酒有煮熟味
,

而 45 ℃处理后的酒风味较好
,

而且比未经热

处理的酒风味还要好
,

处 理 后 的 酒 干 果 香 味更浓
,

贵腐香味也没有明显损失
,

酒的口味

也柔和得多
,

从而更接近于天然贵腐风味
。

因此
,

冷热处理是可 以促进人工贵腐葡萄酒的陈

酿的
。

2
。

5 酒的澄清方法
.

与一般葡萄酒相比
,

贵腐葡萄酒的澄清是比较困难的
,

这是 由于贵腐酒的 浸 出 物 含量

高
、

保留有很多残糖及灰葡萄抱产生的多糖影响了澄清的缘故
。

其中
,

灰葡萄抱多糖的存在

是天然贵腐葡萄酒澄清困难的主要原因 8[]
。

本研究用明胶下胶
、

离心和硅藻土过滤法对试酿

酒进行澄清
。

用明胶下胶的试验采用朱梅等推荐的方法 [̀ 0 1结果表明
,

试酿酒的澄清需要用明胶 60 m g l/

单宁 48 m g 1/
。

但是
,

明胶下胶对这种酒的风味有较大影响
,
口 味变得平淡

,

当明胶用量达 到

澄清要求时
,

酒中已出现胶味
。

所以
,

用明胶下胶不是理想的澄清方法
。

实验表明
,

样品酒用硅藻土过滤法澄清是有效的
,

过滤后酒澄清透明
,

呈淡金黄色
,

香

味也损失很小
。

因此在工业上采用硅藻土过滤机过滤
,

是一种有希望的可行的澄清方法
。

2
。

6 酒的稳定性预测

快速酿制的人工贵腐酒的稳定性尚未见文献报道
。

本实验采用郭其昌推荐 的 方 法 [川对
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试酿酒进行了稳定性预测
。

实验表明
,

试酿吞是很稳定的
。

在 7 d的观察过程中
,

酒样均未出

现浑浊现象
。

从色度看
,

加 H
Z
O

Z
处理的酒严重退色

,

一个月后完全无色
。

但是
,

样 品 酒 在

室温下敞 口放置一个月
,

也未见有浑浊和色变现象
,

这说明人工快速酿制的贵腐葡萄酒具有

礼 良好的稳定性
。

3 结论
-

( 1) 在摇瓶规模上
,

贵腐发酵的适宜条件为
:
糖浓度约 15 %

、

p H 3
.

0一 3
.

5
、

接种量 10
`

个抱子 / m l
、

温度 2 0℃
,

时间 7 2 h
,

不加 5 0 2。

( 2) 固定化菌体贵腐发酵可
一

以使游离细胞发酵的 72 h缩短到 24 h
,

可以连续置换发 酵液

2 0批以上
,

操作稳定
,

抗染菌力强
。

一

( 3) 加葡萄干可以将葡萄酵的糖度提高到约 3 0 %
,

并能赋予良好的干果香味
,

在这 种

情况下
,

葡萄酒酵母 14 5 0能正常发酵
。

( 4) 冷热处理能够促进人工贵腐酒的陈酿
。

( 5) 硅藻土过滤是人工贵腐酒的适宜的澄清方法
,

而 明胶下胶法不可取
。

(6 ) 快速酿制的人工贵腐葡萄酒也能获得良好的稳定性
。

(7 ) 灰葡萄抱发酵中易于产生多糖
,

造成发酵条件恶化而带来一系列的问题
,

有 待 于

进一步研究
。

一
’
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