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葡萄酒活性干酵母的温度适应性研究
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　　[摘　要 ]　研究了 20余种工业化葡萄酒活性干酵母对高温与低温的适应性。结果表明,供试菌株在 37 ℃均

生长良好,其中 10# 21, 10# 22, 11# 21, 11# 22和 21# 等 5个菌种在供试菌中较耐高温,在 45 ℃仍可生长; 在 10～ 16

℃培养时,随着温度的降低,菌体生长的速度减慢,其中 9# , 15# , 18# , 26# , 27# 和 30# 对低温 (10 ℃)的适应性略

强;同一菌种个体间在生长速度和生长量上存在差异。
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　　工业化葡萄酒活性干酵母在葡萄酒工业中的应

用越来越普遍,其种类也越来越多,但人们在对众多

的活性干酵母的选择上,往往存在盲目性,对其基本

特性的了解也很欠缺,这在很大程度上限制了这些

优质酵母优良特性的充分发挥。葡萄酒酵母具有很

强的温度适应性,对葡萄酒酿造过程中发酵温区的

选择十分重要,可以避免发酵过程中酵母菌受温度

胁迫而出现发酵缓慢、迟滞及产生不良代谢副产

物[1, 2 ]。本试验选用生产上使用较为普遍的葡萄酒活

性干酵母,纯化后研究其在高温 (37～ 45 ℃)及低温

(10～ 16 ℃)下的生长情况,了解酵母对高温与低温

的适应性,以期为生产上合理选择各类酵母提供依

据。

1　材料与方法

1. 1　供试材料

　　供试工业化葡萄酒活性干酵母 24 种

(1#～ 18# , 26#～ 32# ) ,对照包括酿酒酵母 (S accha2
rom y ces cerev isiae)保藏菌种干粉 2 种 (19# , 20# ) ,

粟酒裂殖酵母 (S ch iz osaccha rom y ces p om be)保藏菌

种干粉 2 种 (21# , 22# ) , 解苹果酸裂殖酵母 (S z.

m a lid evorans)保藏干粉 2种 (23# , 24# )。1#～ 8# 由

越千年葡萄酿酒有限公司提供; 9#～ 11# 由沙城长

城公司提供, 12#～ 18# 由张裕公司技术中心提供,

19#～ 24# 来自CGM CC, 26#～ 32# 由龙都葡萄酒公

司提供。供试酵母名称及编号见表 1。
表 1　供试酵母及编号

T able 1　Yeasts and their codes

编号
Code

名称
N am e

编号
Code

名称
N am e

编号
Code

名称
N am e

1# B1 11# N T 112 21# 2. 1149

2# D 254 12# RC212 22# 2. 248

3# BM 45 13# CKS102 23# 2. 1628

4# K1 14# O enaferin 24# 2. 1621

5# QA 23 15# 71B 26# ZYM A S IL
6# RA 17 16# L 2323 27# PB2023

7# GY 17# ZC1118 28# ST
8# D 47 18# DV 10 29# F10

9# CR 19# 2. 434 30# F15

10# V in13 20# 2. 1545 32# GV 3070

　　注:分别从 1# , 7# , 10# 和 11# 酵母中分离出大、小 2种菌落,记为□# - 1和□# - 2。

N o te: Two k inds of clone (b ig and sm all) w ere separated from 1# , 7# , 10# and 11# , m arked as □# - 1,□# - 2.

1. 2　方　法

1. 2. 1　培养基　采用 YEPD 培养基[3 ]。

1. 2. 2　供试工业化葡萄酒活性干酵母的纯化及供

试材料的活化　活化与纯化程序[4 ]: 菌种 (活性干
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粉)→20 göL 蔗糖水 3 mL→活化 (37 ℃, 30 m in)→

接种→2 mL YEPD 液体培养基→培养 (28 ℃,

24 h)→接入 0. 5 mL 无菌水→划 YEPD 平板→培

养 (28 ℃, 24 h)→挑单菌落到 YEPD 液体培养基,

每支菌种挑 5个单菌落→培养 (28 ℃, 24 h)→接入

0. 5 mL 无菌水饥饿 2 h 以上→特性研究。酵母菌的

生长情况用肉眼观察:菌液与对照相比出现混浊,记

为“+ ”,根据混浊程度加重的情况,依次记为“+ + ”

及“+ + + ”。

1. 2. 3　供试菌种的耐高温试验　配制 YEPD 液体

培养基, 接入经饥饿的单菌落菌悬液, 分别在 37,

39, 41, 43和 45 ℃培养,每 12 h 观察记录酵母菌的

生长情况,观察 7 d。

1. 2. 4　供试菌种的耐低温试验　配制 YEPD 液体

培养基,接入经饥饿的单菌落菌悬液,分别在 16, 13

和 10 ℃培养,每 24 h 观察记录酵母菌的生长情况,

观察 7 d。以 25 ℃的生长情况为对照。

2　结果与分析

2. 1　高温对酵母菌生长的影响

　　不同温度对酵母菌生长的影响见表 2。由表 2

可见,所有供试菌株在 37 ℃均生长良好; 在 39 ℃,

除 24# 有一个单株不生长外,其余均生长良好。2# ,

4# , 5# , 9# , 12#～ 20# 和 22#～ 24# 在 41 ℃不再生

长。将在 41 ℃可生长的单株,在 43和 45 ℃继续培

养, 10# 21, 10# 22, 11# 21, 11# 22 和 21# 能继续生长,

这 5个菌种在供试菌中较耐高温; 3# 和 6# 在 43 ℃

可生长,而在 45 ℃不再生长; 8# 和 9# 在 43 ℃可生

长,而在 45 ℃, 8# 有 2 个单株可生长, 9# 有 1 个单

株可生长。
表 2　酵母菌在不同高温下的生长情况

T able 2　Grow th of yeasts at differen t h igh temperatu re

编号
Code

37 ℃ 39 ℃ 41 ℃ 43 ℃ 45 ℃

36～ 54 h 36 h 54 h 24 h 48 h 72 h 96 h 24 h 48 h 72 h 96 h 24 h 48 h 72 h 96 h

2# + + + + + + + + - - - -

3# + + + + + + + + - - ö+ - ö+ - ö+ - - - - ö+ - - - -

4# + + + + + + + + - - - -

5# + + + + + + + + + - - - -

6# + + + + + + + + - - ö+ - ö+ - ö+ - + + + - - - -

8# + + + + + + + + - - ö+ - ö+ + + ö- + + + - ö+ - ö+ - ö+ - ö+

9# + + + + + + + + - - - - - ö+ + + + - ö+ - ö+ - ö+ - ö+

10# 21 + + + + + + + + ö- + ö- + ö- + ö- + + + + + + + +

10# 22 + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

11# 21 + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

11# 22 + + + + + + + + + + + + + ö- + ö- + ö- + + + + +

12# + + + + + + + + - - - -

13# + + + + + + + + + - - - -

14# + + + + + + + + + - - - -

15# + + + + + + + + - - - -

16# + + + + + + + + - - - -

17# + + + + + + + + - - - -

18# + + + + + + + + - - - -

19# + + + + + + + + - - - -

20# + + + + + + + + - - - -

21# + + + + + + + ö- + ö- + ö- + + + + + + + + +

22# + + + + + + - - - -

23# + + + + + + - - - -

24# + + + - ö+ - ö+ - - - -

　　注: - . 不生长; + . 生长量少; + + . 生长量中; + + + . 生长量多; + ö- . 表示多于半数的单株生长; - ö+ . 表示多于半数的单株不生长。表 3同。

N o te: - . no grow th; + . little; + + . m edium; + + + . mo re; + ö- . mo re than half of the strains show ed grow th; - ö+ . mo re than half of the strains show ed no

grow th. T h is is the sam e in T ab le 3.

2. 2　低温对酵母菌生长的影响

以酵母菌在 25 ℃的生长情况为对照。由表 3

知,供试菌在 25 ℃生长的第 2 天,生长量即达到最

大。随着温度降低,生长速度减慢。供试酵母在 10 ℃

培养时,部分菌株在培养 5 d 后,才观察到有轻微生

长; 培养至第 7 天,绝大多数供试菌都可以生长,但

生长量较小,其中, 9# , 15# , 18# , 26# , 27# 和 30# 对

低温的适应性略强, 7# 22和 17# 对低温的耐受力较
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弱。在 13 ℃培养时,所有供试菌在培养 2 d 时,均未

生长,培养 3 d 后可观察到部分菌株有轻微生长,培

养至第 7天时,绝大多数供试菌的生长量达到最大

值。在 16 ℃培养时,所有供试菌在培养 1 d 时,均未

生长,培养 2 d 后可观察到部分菌株有轻微生长,培

养至第 6天时,绝大多数供试菌的生长量达到最大

值。表 3还表明,同一菌种个体间的生长速度和生长

量存在差异。
表 3　酵母菌在不同低温下的生长情况

T able 3　Grow th of yeasts at differen t low temperatu re

编号
Code

16 ℃ 13 ℃ 10 ℃ 　25 ℃ (CK)

1 d 2 d 3 d 4 d 5 d 6 d 7 d 1～ 2 d 3 d 4 d 5 d 6 d 7 d 1～ 3 d 4 d 5 d 6 d 7 d 1 d 2～ 3 d

1# 21 - - + + + + + + + + + - - + ö- + + + + - - - - ö+ + + + + +

1# 22 - - + + + + + + + + - - - + + + + - - - + + + + + +

2# - + ö- + + + + + + + + - + + + + + + + - - + + + + + + +

3# - - + + + + + + + - - - + + + - - - + + + + + +

4# - - + + + + + + + + + - + + + + + + + - - - ö+ + + + + + +

5# - - - + + + + + + - - ö+ - ö+ + + + + + - - - - + + + + +

6# - - - - ö+ + ö- + + + + - + ö- + ö- + + + + - - ö+ - ö+ + ö- + + + + +

7# 21 - - ö+ + ö- + + + + + + + - + ö- + ö- + + + + + - - + ö- + + + + + +

7# 22 - - ö+ - ö+ - ö+ + ö- + + + - - - - ö+ - ö+ + - - - - - ö+ - ö+ + + +

8# - + ö- + + + + + + + + - - + + + + + + - - + + + + + + +

9# - + + + + + + + + + + - + + + + + + + + - - + + + + + + + +

10# 21 - + + + + + + + + + + - + + + + + + + + - - + ö- + + + + + +

11# 21 - + + + + + + + + + - - - + + + + - - - + + + + + +

12# - + + + + + + + + + - + + + + + + + - - + + + + + + +

13# - + + + + + + + + + + - + + + + + + + - - - ö+ + ö- + + + + +

14# - + ö- + + + + + + + + + - + + + + + + + + - - + + + + + + +

15# - - ö+ + + + + + + + + + - + + + + + + + + - - + ö- + + + + + + + +

16# - - + + + + + + + + - - ö+ + + + + + + - - + + + + + + +

17# - - - - ö+ + ö- + + + - - - + + + + - - - - - ö+ - ö+ + + +

18# - - ö+ + + + + + + + + - - + + + + + + - - - ö+ + + + + + + +

26# - + + + + + + + + + + - + + + + + + + + - - + + + + + + + +

27# - + + + + + + + + + + - + + + + + + + + - - ö+ + ö- + + + + + + +

28# - + ö- + + + + + + + + - + ö- + + + + + + - + ö- + + + + + + +

29# - + + + + + + + + + - - ö+ + + + + + - - + + + + + + +

30# - + + + + + + + + + + - + ö- + + + + + + - - + + + + + + + +

31# - + ö- + + + + + + + + - + ö- + + + + + + + - - + + + + + + +

3　结　论

1)所有供试菌株在 37 ℃均生长良好, 10# 21,

10# 22, 11# 21, 11# 22 和 21# 等 5 个菌种在供试菌中

较耐高温,在 45 ℃仍可生长。

2)在 16 ℃培养至第 6 天, 在 13 ℃培养至第 7

天时,绝大多数供试菌的生长量达到最大值。部分菌

株在 10 ℃培养 5 d 后,才观察到有轻微生长,培养

至第 7天,绝大多数供试菌都可以生长,但生长量较

小。试验表明, 9# , 15# , 18# , 26# , 27# 和 30# 对低温

的适应性略强; 7# 22 和 17# 对低温的耐受力较弱。

随着温度的降低,供试菌株生长速度减慢,且同一菌

种个体间的生长速度和生长量存在差异。
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Study on the change and the con tro l of vitam in C

du ring st raw berry ju ice p rocessing

GAO Y uan - jun1, 2, X IONGW e i-dong2, XU Ke-yong1, FAN Hao- l i3, HOU Hong-q in 3
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Abstract: Changes of vitam in C and m ethods to con tro l the change du ring straw berry ju ice p rocessing

w ere studied in th is paper. T he resu lts show ed that: clean ing m ethod had eviden t effect on con ten t of vita2
m in C in straw berry and the fast clean ing m ade fo r vitam in C reten t ion. V ariou s b lanch ing had sign if ican t

effect on con ten t of vitam in C in straw berry. Bo th ho t w ater b lanch ing and steam b lanch ing reduced con ten t

of vitam in C in straw berry. T he vitam in C reten t ion by m icrow ave b lanch ing is h igher than that by ho t w a2
ter b lanch ing and steam b lanch ing, and increased 1. 77% - 5. 31% than raw straw berry. Ho t squeezing w as

beneficia l fo r keep ing vitam in C con ten t in st raw berry ju ice. T he p rocess of coo ling and clarifying supp le2
m en ted w ith 0. 03% ED TA + 0. 03% Phytic acid w as beneficia l fo r keep ing vitam in C con ten t in st raw berry

ju ice. Pasteu riza t ion by 90 ℃ and 15 m inu tes has bet ter effect of steriliza t ion and keep ing vitam in C

98. 56% ; A fter pasteu riza t ion, fast coo ling w as beneficia l to vitam in C reten t ion.

Key words: st raw berry ju ice; p rocessing techno logy; vitam in C reten t ion
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Characterist ics of tem pera tu re to lerance of

dry yeast fo r vin if ica t ion

L IU Yan - l in 1, J IANG Si-x in 2, ZHANG Zhen -wen1,YANG Zong- l ing1,L U Yan -wen1
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Abstract:M o re than 20 k inds of dry w ine yeasts w ere u sed fo r the characterist ic study of h igh and low

temperatu re to lerance in th is paper. T he resu lts ind ica ted that a ll the yeasts cou ld grow at 37 ℃. L ess

yeasts cou ld grow w ith the temperatu re increasing. F ive yeast st ra in s (10# 21, 10# 22, 11# 21, 11# 22, 21# )

have the ab ility grow ing in h igh temperatu re ( 45 ℃). A nd w hen the temperatu re w as m uch low

(10- 16 ℃) , the grow th ra tes w ere slow ed dow n w ith the temperatu re decreasing. Six st ra in s (9# , 15# ,

18# , 26# , 27# and 30# ) grew bet ter in low temperatu re. D ifferences cou ld be ob served in differen t grow th

condit ion s, as w ell as in grow th ra te and in grow th capacity.

Key words: w ine yeast; tempera tu re; to lerance; grou th of yeast
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