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非酿酒酵母在葡萄酒酿造中的实践

张金红
宁夏农业农村厅Ǔ宁夏Ǔ银川Ǔ750002

摘Ȟ要：葡萄酒酿造内容复杂，流程较为繁琐，在本质上就是微生物相互作用的过程。而酵母菌是葡萄酒酿造过

程中最为关键的微生物，具有多样性的特征，由于受到酵母菌群相互作用的影响，能够使得葡萄酒发酵。葡萄酒酿

造的过程中，非酿酒酵母是否能够存活，受到发酵温度、酒精度等多种因素的影响，并且在发酵期间会产生2级代谢
物，对葡萄酒酿造产生影响。基于此，本文主要对葡萄酒酿造中非酿酒酵母的实践进行深入研究，以期为相关人员提

供有效借鉴。
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酿造人员在葡萄酒酿造的过程中，通常难以准确预

测自然发酵对其风味带来的影响。比如，葡萄酒发酵

中，非酿酒酵母作为自然存在的微生物，对葡萄酒的口

感、香气等具有较大影响。因此，为了有效提高葡萄酒

酿造质量，降低酿造风险，就需要相关人员加大非酿酒

酵母的研究力度，从而使得非酿酒酵母在葡萄酒酿造中

获得理想的实践应用效果。

1��非酿酒酵母阐述

我国各个地区的气候条件存在较大差异，对葡萄的

生长带来的影响有所不同，使得酵母菌数量、种类等多

个方面具有巨大差别。例如：某地区在夏季较为炎热，

雨量充沛，从而为葡萄生长带来有力的条件，在大量葡

萄成熟的过程中，就会产生较多非酿酒酵母。同时，不

同地区的葡萄园产生的菌种大不相同，主要是由于在多

种环境条件的作用下，形成多种类型的菌种。当酒厂工

作人员在酿造葡萄酒时，普遍是选择适宜的品种的葡

萄，在其表皮内包含一些酵母。工作人员借助相应的酿

酒设备，将葡萄压榨之后，使得酵母存在于葡萄浆内。

一般在酿酒中，通过自然发酵会产生较少部分的非酿酒

酵母，如红酵母等。在酿酒实践操作中，对非酿酒酵母

进行详细观察和分析，发现在葡萄酒自然发酵的第12天
依然存在较少含量的非酿酒酵母存货，而其他部分酵母

能够在葡萄酒发酵的全过程保持存活状态。在葡萄酒发

酵完成后，通常具有酒香酵母、克柔假丝酵母等较少数

量的非酿酒酵母存在其中[1]。

酿酒过程中，在关键的发酵环节，会受到多种内外

部因素的影响，降低了乙醇含量，并存在氧气不足等现

象，从而对非酿酒酵母的存活产生较大影响，使得其

含量极低，甚至全部消失。此外，酵母菌内包含较多种

类的营养物质，在葡萄酒发酵中存在一些菌种之间的竞

争。在此过程中，发酵环境中包含较多类型的物质，如

维生素、氨基酸等，这些物质如果被一些菌种吸收并利

用，提高其存活率，从而在很大程度上降低了其他菌种

的含量。同时，部分菌种在存活的过程中，利用葡萄浆

内的部分微量元素，从而在一定程度上抑制了酵母内的

营养。

2��非酿酒酵母产酶情况

葡萄酒酿造的过程中，主要通过生化反应，将葡萄

汁转变为葡萄酒，而在此过程中，酶对整个葡萄酒发酵

期间的生物转化具有十分重要的作用。非酿酒酵母投

入到葡萄酒酿造的过程中，能够产生多种类型的酶，促

进酶反应，进一步保证葡萄酒更加顺利的发酵，提高葡

萄酒的酿造质量和效率。例如：非酿酒酵母产生的糖苷

酶，从而有效参与到葡萄汁的生物转化中，形成葡萄

酒。一般情况下，在麝香、雷司令等相应品种中，产生

一些橙花醇、香茅醇等多种类型的单萜烯醇，从而在葡

萄酒酿造过程中，增强其植物、香料和水果的香味。非

酿酒酵母产生的果胶酶，在葡萄酒酿造过程中具有十分

重要的作用，能够使得葡萄汁更加澄清，减少各类杂质

的存在。同时，果胶酶在葡萄汁色素、香味提取中具有

显著优势，进一步发挥这些物质的作用，改善葡萄酒的

品质，促进其保持较佳的口感。如红酵母、假丝酵母等

多种类型的非酿酒酵母在实际应用过程中都可以产生该

酶类。非酿酒酵母产生的蛋白酶，在葡萄酒酿造过程

中，能够有效水解蛋白质，形成氨基酸、肽等物质，使

得葡萄酒具有良好的色泽，避免由于葡萄汁丰富的蛋白

质，增加浑浊度。葡萄酒酿造中，受到发酵条件的干

扰，其活性蛋白酶相对较少[2]。

3��非酿酒酵母在葡萄酒酿造中的作用分析

非酿酒酵母较为独特，包含多种类型的酵母，在酿
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酒中的应用的效果极佳。比如，星形假丝酵母投入酿酒

发酵中，能够形成有利于改善葡萄酒口感、香味的物

质，从而酿造出高品质的葡萄酒，在人们品尝中为其味

觉和嗅觉带来较为强烈的冲击，获得更加独特的体验。

值得注意的是，部分酒香酵母在应用过程中，需要酿酒

者合理控制其具体含量，避免影响葡萄酒口感，从而在

一定程度上破坏了葡萄酒风味。

在大多数葡萄酒内包含较多含量的乙醇，能够充分

发挥其作用，使得结合、游离二氧化硫之间始终处于平

衡状态，并通过多种类型的菌种，控制葡萄酒酿造产

量。在此过程中，部分酵母通过自溶的方式，发挥酶在

酿酒中的最大价值，更加有效地分解脂类、细胞蛋白，

从而产生新的物质，有效改善葡萄酒风味。

以往人们在葡萄酒酿造的过程中，对非酿酒酵母的

作用进行重新评估，结合其在应用中存在的优势和不

足，从而创新发酵方法。如，混合发酵方法，在葡萄酒

酿造中具有较多优点，提高了葡萄酒产量和质量，充分

发挥了非酿酒酵母、酿酒酵母各自的优势，使得两者深

度融合，形成一些独特的化合物，或者形成多种发酵产

物，且含量有所不同，从而在葡萄酒酿造过程中，对葡

萄酒的化学、芳香等物质的组成产生较大影响。当前，

为了满足人们对葡萄酒的多元化、个性化需求，酿造出

多种类型、风味的葡萄酒，就需要相关专业人员加大新

型酵母菌株的研究和应用。不同类型的非酿酒酵母能够

产生酯类、高级醇、甘油、乙酸等多种类型的代谢产

物，从而形成独特的葡萄酒感官特性的风味物质，对葡

萄酒的香气、口感、酒体产生较大影响[3]。

4��非酿酒酵母在葡萄酒酿造中的实践应用

4.1  改善葡萄酒风味物质
以往相关人员对非酿酒酵母的研究不够全面，认为

其不适合应用于葡萄酒酿造。但是，随着深层次的研究

和分析，并在先进技术和设备的辅助下，发现假丝酵

母、克勒克酵母等，可以以代谢方式产生相应物质，并

且通过自溶，有效增强葡萄酒的香气，形成多种葡萄酒

风味物质。（1）相关研究人员对多种葡萄酒进行鉴定的
过程中，发现160余种酯类，能够有效提高葡萄酒酿造质
量。非酿酒酵母种类较多，在酿酒实践操作中，通过相

关信息数据的记录和对比分析，明显发现其在酿酒发酵

中能够产生较多酯类。葡萄酒通过非酿酒酵母进行自然

发酵，成分较多。比如，通过相关研究发现，非酿酒酵

母在白葡萄酒酿造的实践应用中，能够产生一定量的有

孢逊酵母、毕赤酵母等，从而使得白葡萄酒具有独特的

香味，得到广大消费者的喜爱。部分产酯较高的非酿酒

酵母，对葡萄酒风味物质带来一定影响。（2）部分葡
萄酒通常是在人们用餐之后进行品尝，从而对其高级醇

的含量具有较为严格的要求，避免出现口干单一，或者

过于复杂等现象。因此，在非酿酒酵母应用中，选择适

宜的类型，从而产生不同种类得物质，减少高级醇的含

量，更好地调整餐后葡萄酒的口感。（3）酿酒发酵中普
遍会产生甘油，从而使得葡萄酒在品尝中更加顺滑，并

控制其甜度适宜，为人们带来更加丰富的口感。例如：

非酿酒酵母产生的星形假丝酵母、柠檬克勒克酵母等，

在葡萄酒发酵过程中，能够产生较多甘油，对细胞内的

氧化还原电位进行针对性调节，并且有效提高葡萄酒的

柔和性、甜度、黏稠度等[4]。但是，甘油在不同类型的葡

萄酒酿造中，对其影响程度存在一定的差异。（4）萜烯
醇类在很大程度上影响了葡萄酒品种的香气。而非酿酒

酵母在葡萄酒酿造的过程中能够产生萜烯醇类，使得葡

萄酒具有独特的香气。如，萜烯能够改善麝香葡萄的香

气。通过实践研究发现，利用非酿酒酵母和酿酒酵母进

行混合发酵，在“长相思”葡萄汁发酵的过程中，酿造

的葡萄酒具有较高的萜烯醇浓度。而应用酿酒酵母进行

单一发酵的葡萄酒包含的萜烯醇浓度相对较低。因此，

部分非酿酒酵母在葡萄酒酿造过程中，对葡萄酒内的萜

烯醇浓度增加具有良好的作用，从而形成葡萄品种特有

的香气，提高葡萄酒酿造质量。（5）葡萄酒酿造的过
程中，已经包含多种类型的风味物质。这些风味化合物

通常以糖基化的前体物质存在，能够被糖苷酶类进行水

解，从而产生游离挥发物，对葡萄酒的风味具有良好的

改善作用。但是，在此过程中，应用酿酒酵母酿造葡萄

酒，其基因组难以编码形成糖苷酶，从而不能将风味化

合物进行有效水解，无法产生游离挥发物，对葡萄酒酿

造总体效果带来不良影响。而部分非酿酒酵母能够产生

β-葡萄糖苷酶，对葡萄酒内的风味化合物进行水解，同
时能够在非挥发性前体物质释放成挥发性化合物方面具

有显著的应用优势，从而有效改善葡萄酒的风味。如，

假丝酵母属、汉逊酵母属、柠檬克勒克酵母属等。

4.2  调整葡萄酒酸度
葡萄酒酸度直接影响葡萄酒酿造效果，其酸度主要

来源于葡萄内的苹果酸、酒石酸；发酵过程中形成的乙

酸、琥珀酸等。因此，为了有效调整葡萄酒酸度，改

善其口感，就需要酿造人员采取相关措施，适当降低葡

萄酒的乙酸含量。相关酿酒技术人员在日常研究和工作

中，尝试应用多种非酿酒酵母，并发挥各类酵母的酿酒

优势，实现混合发酵，提升酿酒效果。如，酿酒酵母、

德尔布有孢圆酵母在酿酒中都具有各自的优势，将两者
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按照相应比例进行充分混合，从而有效减少相关酸类物

质的产生，调整葡萄酒酸度，避免挥发性酸、乙酸等含

量较高，使得葡萄酒口感不佳。

此外，部分非酿酒酵母在实际应用中，能够产生一

定量的琥珀酸，从而有效改善葡萄酒的酸度特性。比如

星形假丝酵母是产生琥珀酸的最关键酵母[5]。值得注意的

是，需要合理控制琥珀酸的具体含量，避免造成葡萄酒

口感偏苦，难以得到人们的喜爱。对此，为了解决这一

问题，可以通过粟酒裂殖酵母，按照一定比例和酿酒酵

母混合发酵，避免产生过量琥珀酸，对酿酒品质产生不

利影响，从而降低酒的总酸度，有效防止葡萄酒产生不

佳的感官体验。

4.3  降低酒精含量
部分消费群体对于葡萄酒的酒精含量具有一定要

求，这就需要在葡萄酒酿造的过程中，合理控制酒精含

量。例如：部分年老的消费者对于酒精度较低的葡萄酒

更加偏爱。因此，在葡萄酒酿造过程中，酿造人员可以

借助非酿酒酵母的氧化代谢效能，减少产生的酒精，满

足部分群体对低酒精葡萄酒的个性化需求。通过酿酒实

践发现，通过土星拟威尔酵母，发挥其酿酒优势，准备

有氧的环境酿造葡萄酒，可以通过发酵降低乙醇含量，

控制在在3%之内，从而有效改善酿酒品质。
4.4  抑制细菌的生长和活性
为了提高葡萄酒酿造质量，酿造人员可以利用部分

非酿酒酵母，并结合其特点，选择适宜的类型，在酿酒

过程中，对部分细菌的生长进行更好地抑制，并最大程

度的降低其活性，从而避免产生浪费现象，并影响酿酒

质量，增加酿酒成本。比如，在酿酒发酵的过程中，可

能会受到内部相关物质反应的影响，出现苹果酸-乳酸二
次发酵的现象。该种二次发酵过程通常是无法全方面控

制的，并且通常无法准确预测最终效果，从而在很大程

度上增加了酿酒失败的概率。为改善这一现象，避免葡

萄酒腐败，可以借助非酿酒酵母，在发酵的过程中利用

部分营养物质，减少乳酸菌含量，减少二次发酵发生的

概率。同时，在非酿酒酵母进入到葡萄酒发酵的后期阶

段，会产生一些不同种类的副产物。这些副产物在一定

程度上为乳酸菌的生长具有积极的促进作用，从而不会

影响葡萄酒的酿造效果。因此，在葡萄酒酿造过程中，

对葡萄酒二次发酵的开始时间可以通过非酿酒酵母进行

有效控制，从而最大程度减少葡萄酒腐败问题发生的可

能性。

结语

非酿酒酵母在葡萄酒酿造的过程中发挥着至关重要

的作用，能够有效改善葡萄酒的风味物质，调整其酸

度，降低酒精含量，并且有效抑制细菌的生长和活性，

全面提高葡萄酒酿造质量。因此，加大非酿酒酵母特性

的研究和分析，有利于发挥其最大应用价值，从而酿造

出高品质、风格独特的葡萄酒，满足广大消费者的个性

化需求。
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