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葡萄酒酿造过程中的微生物群落及其对酒品质的影响
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摘Ȟ要：葡萄酒酿造过程中的微生物群落是决定酒品质量的关键因素之一。本文深入探讨了酿造中微生物的种

类、作用及其群落结构的变化，分析了微生物如何通过代谢途径产生风味物质，进而塑造酒体的风味与口感。文章

指出，酵母菌、细菌和霉菌等微生物在葡萄酒酿造过程中发挥着至关重要的作用，它们的活动不仅影响着酒精的生

成，还决定了酒中风味物质的种类和含量。通过对微生物群落的调控，可以优化酿造条件，提升酒品品质。本文还

讨论了不同酒类中微生物群落的特色及其对品质的具体影响，为酿酒工艺的改进和酒品质量的提升提供了理论依据

和实践指导。
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引言

葡萄酒，作为世界范围内广受欢迎的酒品之一，其

独特的香气和口感深受消费者喜爱。在葡萄酒的酿造过

程中，微生物的发酵作用起到了至关重要的作用。从古

至今，人们一直在探索如何利用微生物的发酵作用，将

葡萄转化为品质卓越的葡萄酒。然而，酿造过程中的微

生物群落结构及其变化，一直是酿酒师们关注的焦点。

随着科技的进步，人们对微生物在酿造中的作用有了更

深入的认识。微生物不仅参与酒精的生成，更通过其代

谢活动产生丰富的风味物质，赋予酒品独特的风味与口

感。因此，研究酿造过程中的微生物群落结构及其变

化，对于提升酿酒工艺、优化酒品品质具有重要意义。

本文旨在深入探讨酿造过程中的微生物群落及其对酒品

质的影响，通过分析微生物的种类、作用及其群落结构

的变化，揭示微生物与酒品品质之间的内在联系，为酿

酒工艺的改进和酒品质量的提升提供科学依据。

1��葡萄酒酿造过程中的微生物基础

1.1  微生物在酿造中的角色
在葡萄酒酿造过程中，微生物扮演着至关重要的角

色，它们通过发酵作用将葡萄转化为具有独特风味和香

气的葡萄酒。微生物的发酵作用是一种复杂的生物化

学过程，涉及多种酶催化的反应，这些反应在适宜的条

件下能够高效地进行。微生物通过分解原料中的糖类物

质，产生酒精和二氧化碳，这是酿造酒精饮料的基本过

程。同时，微生物还能进一步代谢产生各种风味物质，

如酯类、醇类、酸类等，这些物质共同构成了酒品的独

特风味和香气。

1.2  葡萄酒酿造中常见的微生物种类

1.2.1  酵母菌
酵母菌是酿造过程中最为关键的微生物之一，它们

具有将糖类物质转化为酒精和二氧化碳的能力。酵母菌

的基本特性包括厌氧生长、产生酒精和二氧化碳等。在

酿造中，酵母菌的主要作用是进行酒精发酵，将原料中

的糖类物质转化为酒精，同时释放出二氧化碳气体。

常见的酿酒酵母种类有酿酒酵母（Saccharomyces 
cerevisiae）、异常汉逊酵母（Hanseniaspora uvarum）
等。酿酒酵母是酿造酒精饮料的主要菌种，它具有发酵

速度快、产酒精能力强、耐酒精度高等特点。异常汉逊

酵母则在一些特定类型的酒品酿造中发挥着重要作用，

如葡萄酒的发酵初期，它能够利用酒中的氧气进行繁

殖，为后续的酒精发酵提供有利条件[1]。

1.2.2  细菌
细菌在葡萄酒酿造过程中同样扮演着重要角色，它

们能够产生乳酸、醋酸等风味物质，为酒品增添独特的

口感和香气。例如，在葡萄酒酿造中，乳酸菌能够利

用酒中的糖分产生乳酸，使得酒品具有柔和的酸味和口

感。同时，一些细菌还能通过代谢产生其他风味物质，

如乙酸、丁酸等，这些物质进一步丰富了酒品的风味。

然而，并非所有细菌都对葡萄酒酿造过程有益。有些细

菌可能会引发酒品的变质或产生不良风味，如醋酸菌能

够氧化酒精产生醋酸，导致酒品酸败。因此，在葡萄酒

酿造过程中需要采取适当的防控措施，如使用杀菌剂、

控制发酵条件等，以抑制有害细菌的生长和繁殖。

1.3  霉菌
霉菌在特定酿造工艺中发挥着重要作用，尤其是在

酱香型白酒等传统酒品的酿造中。霉菌能够产生多种酶
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类，如淀粉酶、蛋白酶等，这些酶能够分解原料中的淀

粉和蛋白质等物质，为后续的发酵过程提供有利条件。

同时，霉菌还能产生一些特殊的风味物质，如酱香物质

等，使得酒品具有独特的口感和香气。霉菌对酿造环境

及原料的要求较为严格。它们通常需要在特定的温度、

湿度和pH值条件下才能生长和繁殖。此外，霉菌对原料
的选用也有一定的要求，如需要选用富含淀粉和蛋白质

的原料等。因此，在葡萄酒酿造过程中需要严格控制环

境条件，并选用合适的原料，以确保霉菌能够正常生长

并发挥其作用。

1.4  微生物群落的形成与演变
葡萄酒酿造过程中的微生物群落是一个动态变化的

过程。在酿造初期，原料和环境中的微生物种类和数量

较多，但随着发酵的进行，微生物群落结构逐渐发生变

化。一些微生物由于适应不了发酵环境而逐渐死亡或被

淘汰，而另一些微生物则逐渐占据优势地位并成为主要

的发酵菌种。

影响微生物群落结构的因素有很多，如原料的种类

和质量、环境的温度、湿度和pH值、工艺条件等。这些
因素的变化都会导致微生物群落结构的变化[2]。

2��微生物群落对酒品质的影响

2.1  风味物质的产生与调控
2.1.1  风味物质的来源
在葡萄酒酿造过程中，微生物通过其独特的代谢途

径，将原料中的糖类、氨基酸、脂肪等转化为丰富的风

味物质。酵母菌在酒精发酵过程中，不仅产生酒精，还

生成了多种醇类、酯类和酸类物质。例如，酵母细胞内

的酯酶能够催化酸和醇反应生成酯，这些酯类物质赋予了

酒独特的果香和花香。同时，细菌如乳酸菌和醋酸菌，也

能通过发酵产生乳酸、醋酸等有机酸，为酒增添酸爽口

感。霉菌则在某些特定酒类的酿造中，如酱香型白酒，

通过产生特定的酶类，促进风味物质的形成和转化。

2.1.2  风味物质的调控机制
微生物群落结构的变化直接影响着风味物质的生

成。不同的微生物种类和比例，会导致风味物质种类的

差异和含量的变化。因此，通过调控微生物群落结构，

可以实现对风味物质的精准控制。此外，工艺参数如温

度、pH值和氧气浓度等，也是调控微生物代谢和风味物
质形成的重要手段。适宜的温度和pH值条件能够促进
微生物的活跃生长和代谢，而氧气浓度的变化则会影响

微生物的呼吸作用和发酵途径，从而影响风味物质的生

成。通过精确控制这些工艺参数，可以进一步优化酿造

过程，提升酒品的风味品质。

2.2  酒体口感的塑造
微生物群落对酒的口感有着至关重要的影响。酵母

菌在发酵过程中产生的酒精和多种醇类物质，为酒提供

了醇厚的口感。而细菌如乳酸菌通过产生乳酸，增加了

酒的柔和度和圆润感。同时，霉菌在特定酿造条件下产

生的酶类，能够分解原料中的大分子物质，使其转化为

小分子物质，从而增强酒的爽口感。不同微生物种类对

酒体口感的塑造贡献各异，通过合理调控微生物群落结

构，可以实现对酒体口感的精细调整，满足不同消费者

的口味需求。

2.3  酒品稳定性的保障
微生物群落对酒品的稳定性同样具有重要意义。一

方面，微生物群落中的某些菌种能够产生抗氧化物质，

如某些酵母菌能够产生谷胱甘肽等抗氧化剂，有效防止

酒的氧化变质。另一方面，微生物群落通过竞争和拮抗

作用，抑制有害微生物的生长和繁殖，从而保障酒品的

卫生安全。此外，通过调控微生物群落结构，还可以提

高酒品的陈酿潜力。例如，在葡萄酒酿造中，通过选择

适宜的酵母菌种和发酵条件，可以促进酒中风味物质的

复杂化和稳定化，使酒在陈酿过程中更加醇厚、优雅。

因此，合理调控微生物群落结构是提升酒品稳定性和陈

酿潜力的关键措施之一[3]。

3��不同酒类中微生物群落的特色及其对品质的影响

3.1  白酒
在白酒的酿造过程中，微生物群落展现出独特的多

样性和复杂性。以茅台等酱香型白酒为例，其酿造体系

中的微生物种类丰富，包括酵母菌、细菌、霉菌等多种

微生物。这些微生物在酿造过程中相互协作，共同作用

于原料，形成了白酒独特的风味和口感。

微生物群落对白酒风味的影响尤为显著。酵母菌通

过酒精发酵产生乙醇和多种风味物质，如酯类、醇类

等，这些物质是构成白酒香气和口感的重要组成部分。

同时，细菌在酿造过程中也发挥着重要作用，它们通过

代谢产生乳酸、醋酸等有机酸，为白酒增添了丰富的口

感层次。霉菌则主要参与糖化过程，将原料中的淀粉转

化为可发酵性糖，为酵母菌提供营养来源。

3.2  葡萄酒
葡萄酒的酿造过程中，微生物群落的多样性和复杂

性对最终酒品的风味和品质有着决定性的影响。不同类

型的葡萄酒（干红、干白、桃红）在酿造过程中，其微

生物群落存在显著差异，这些差异直接影响了葡萄酒的

独特风味。

3.2.1  干红葡萄酒
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干红葡萄酒的酿造过程中，酵母菌是主要的微生物

群体。酵母菌不仅负责将葡萄中的糖分转化为酒精和二

氧化碳，还通过其代谢活动产生丰富的风味物质，如酯

类、醇类和酚类物质。这些物质赋予了干红葡萄酒独特

的果香、花香和香料香。此外，在陈酿过程中，一些细

菌（如乳酸菌）和霉菌也可能参与作用，进一步影响干

红葡萄酒的口感和复杂度。

3.2.2  干白葡萄酒
与干红不同，干白葡萄酒的酿造过程中更注重保持

葡萄的清新果香和花香。因此，在发酵过程中，酵母菌

的选择和培养条件尤为重要。一些特定的酵母菌株能够

在低温下发酵，减少不良风味物质的产生，同时保留更

多的果香和花香成分。此外，干白葡萄酒的酿造过程中

还常采用苹果酸-乳酸发酵（MLF），乳酸菌的代谢活动
能够降低葡萄酒的酸度，使其口感更加柔和、圆润。

3.2.3  桃红葡萄酒
桃红葡萄酒的酿造过程介于干红和干白之间，其微

生物群落也呈现出一定的过渡性。酵母菌在桃红葡萄酒

的酿造中同样起着核心作用，但由于其酿造时间相对较

短，微生物群落的变化可能不如干红和干白那么复杂。

然而，正是这种相对简单的微生物群落结构，使得桃红

葡萄酒能够保留更多的新鲜果香和轻盈的口感。

3.3  啤酒
啤酒酿造过程中的微生物群落以酵母菌为主，但同

时也存在少量的细菌和霉菌。酵母菌在啤酒酿造中发挥

着至关重要的作用，它们通过酒精发酵将麦芽中的糖分

转化为乙醇和二氧化碳，同时产生多种风味物质，如酯

类、醇类、酮类等，这些物质共同构成了啤酒的香气和

口感。在啤酒酿造过程中，微生物群落的组成和变化对

啤酒品质产生着重要影响。首先，酵母菌的种类和活性

直接影响着啤酒的发酵效率和风味形成。不同的酵母菌

种类会产生不同的风味物质，从而赋予啤酒独特的香气

和口感。其次，细菌和霉菌虽然数量较少，但它们的存

在也会对啤酒品质产生影响[4]。

3.4  其他酒类
除了白酒、葡萄酒和啤酒外，还有许多其他类型的

酒类，如黄酒、果酒等。这些酒类的酿造过程中也涉及

着丰富的微生物群落，并且这些群落对酒品的品质同样

产生着重要影响。

以黄酒为例，其酿造过程中的微生物群落主要包括

酵母菌、细菌和霉菌等。这些微生物通过协同作用，将

原料中的糖分和淀粉转化为酒精和多种风味物质，形成

了黄酒独特的风味和口感。同时，微生物群落的变化也

影响着黄酒的陈酿潜力和品质稳定性。

果酒则是以水果为原料酿造的酒类，其酿造过程中

的微生物群落同样具有多样性。不同的水果原料和酿造

工艺会导致微生物群落的差异，进而影响果酒的风味和

口感。例如，某些果酒中可能含有较多的乳酸菌，使其口

感更加柔和且带有一定的酸度；而另一些果酒中则可能含

有较多的酵母菌，使其香气更加浓郁且口感更加饱满。

结束语

葡萄酒酿造过程中的微生物群落是酒品品质形成的

关键因素之一。通过对不同酒类酿造中微生物群落的研

究，我们深入了解了微生物在葡萄酒酿造过程中的作用

及其对酒品风味、口感、陈酿潜力等多方面的影响。酵

母菌、细菌、霉菌等微生物通过协同作用，将原料转化

为具有独特风味的酒品，而微生物群落的结构和变化则

直接决定了酒品的品质特色。

未来，随着微生物学、发酵工程等学科的不断发

展，我们对葡萄酒酿造过程中微生物群落的认识将更加

深入。通过精准调控微生物群落，我们可以进一步优化

酿造工艺，提升酒品的品质和价值。同时，对微生物群

落的深入研究还将为酒类产品的创新开发提供新的思路

和方法，推动酿酒行业的持续发展。因此，葡萄酒酿造

过程中的微生物群落研究具有重要的理论和实践意义，

值得我们继续深入探索和研究。
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