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哈密瓜酒酵母的筛选及
哈密瓜酒酿造工艺初探

（新疆农业大学食品科学学院，乌鲁木齐 !"##$%） 傅 力 章 运 郑灿龙

摘 要：从自然发酵的哈密瓜汁中筛选得到两株适合酿制哈密瓜

酒的优良酵母 &’() 和 &’)*，选出了适合酿制哈密瓜

酒的哈密瓜品种“皇后”、“金蜜宝”和“金钟玉”，并研究了

哈密瓜酒的发酵工艺。
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哈密瓜是新疆的名优特产，出口创汇的拳头产

品，以肉脆、味甜、色美享誉国内外。#++# 年新疆甜瓜

栽培面积约为 $+/.+ 万亩，哈密瓜约有 ’+ 万亩左

右，占全国栽培面积的 # 0 )，每亩产量平均约为 %&1/
#2 左右，给农村经济和农民带来巨大的效益。但随着

国内外消费者需求水平的提高和市场竞争的日益激

烈，对商品瓜的要求越来越高，要求外观美、果型色

泽令人喜爱；品质风味好，包括肉质、甜度及芳香味

等；整齐度高，包括果实大小及果实整齐度，果肉品

质风味的稳定性及均匀度；损耗率低，无伤病斑果，

储运力强，货架寿命长。由于多方面的因素，达不到

商品标准要求的哈密瓜约占总产量的 )+3左右，这

部分瓜尚未得到很好的加工利用。制作精品哈密瓜

酒并使之产业化是有效利用原料的一个方向，既能

增加加工产品的新品种，满足消费者需求，又能充分

利用不同档次的原料，创造新的经济价值。

$ 材料与方法

$%$ 材料与设备

哈密瓜 品种分别为金钟玉、金蜜宝、皇后、早

金、西域雪、伽师瓜、-.,%、-$+%；液体培养基 取新鲜健

康、含糖浓度为 -3左右的哈密瓜，切碎打浆压榨出

汁，过滤取清汁，%%14，%1567 杀菌，冷却备用；固体

培养基 液体培养基中加 #3的琼脂；分离培养基

固体培养基中加 1+58 0 9 的 ":#；发酵培养基 取新

鲜健康的哈密瓜，切碎打浆压榨出汁，过滤取清汁，

然后加入白砂糖，加 1+58 0 9 的 ":#，%%14，%1567 杀

菌，冷却备用；!!; 上层培养基 葡萄糖 +&18，!!;
+&+18，琼 脂 %&18，水 %++59，培 养 基 灭 菌 后 ，冷 却 至

$+4，加入 !!; 之后，立即倾于底层平板上；果胶酶，

硅藻土。

果汁压榨机，过滤机，发酵罐，杀菌锅等。

$%! 分析测试方法

酒精度的测定 <%= 酒精计法；总糖的测定 <%= 斐

林氏法；可溶性固形物的测定 折光计法。

$%& 哈密瓜酒酵母的筛选’!(

%&)&% 富集培养 取八个品种的新鲜健康哈密瓜，带

皮剁碎，取 %++8 装入 #++59 无菌三角瓶中，添加

1+58 0 >8 ":#，再加乙醇使其含量达 ’3，用纱布包扎瓶

口，于 #14培养 #/)?，待出现发泡现象后即可分离。

%&)&# 分离 将上述发酵液适当稀释，使其浓度为

)&1@%+) 个细胞 0 59，取 +&%59 涂布于分离培养基上，

#14培养 #/)?。

%&)&) 耐性菌株的选择 融化 !!; 上层培养基冷却

至 ’14，轻轻由平皿一边注入上述已培养好的平板

上，覆盖底层培养物，然后置 )+4保温 #/)A，取出，

将红色的菌落接于固体斜面上，#14培养 #/)?。

%&)&’ 纯化 用分离培养基，采用划线分离法将耐

性菌株进一步纯化，然后接于固体斜面上，#14培养
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%&#&’ 筛选 在 !’()* 的玻璃瓶中，每瓶装入 %(()*
发酵培养基，加入白砂糖使发酵后生成 %!+（, - ,）酒，

接种上述纯化酵母，置于室温下发酵 .$，根据感官评

价和酒精度的测定确定具有良好性能的酵母。

$%# 筛选适合酿制优良哈密瓜酒的哈密瓜品种

将具有良好性能的酵母按 %&#&’ 的方法对不同

品种的瓜汁进行发酵，通过感官评价以确定适合酿

制哈密瓜酒的优良哈密瓜品种。

$%& 工艺流程

哈密瓜!挑选!清洗!去皮、籽!切碎打浆!加果胶酶

静置澄清!榨汁!巴氏杀菌!哈密瓜汁!加入酵母!发酵!
降温停止发酵!过滤!调配!澄清处理!装瓶!杀菌!成品

$%’ 操作要点

%&/&% 原料要求 选择成熟度高，含糖量高，有浓郁

瓜香味，无腐烂，无病虫害，无损伤的新鲜哈密瓜。

%&/&! 清洗、去皮籽 为除去果实表面的沙土、灰

尘、微生物、农药残留等，必须对果实进行充分清洗，

果皮的苦涩味较重，带皮榨汁会影响哈密瓜酒的风

味，因此需去皮。

%&/&# 切碎、打浆、榨汁 将去皮的哈密瓜切碎，打

浆，加入 (&(!+果胶酶静置 !0，榨汁，计算出汁率，并

用折光计测可溶性固形物的含量。

%&/&1 杀菌 为了减少瓜汁的变色、变味，将瓜汁在

/’".(2条件下保温 %()34，然后过滤，得到待发酵的

哈密瓜汁。

%&/&’ 哈密瓜酒母的制备 取 # 环 %&# 中选出的优

良酵母的斜面培养物，接入 %()* 哈密瓜液体培养基

中，!’2培养 !1"#/0，再按 #+的接种量接入哈密瓜

液体培养基中，!’2培养 !1"#/0，依次扩大培养，得

到哈密瓜酒母。

%&/&/ 接种、发酵 将上述酵母液按 ’+的接种量接

入瓜汁中，!(2发酵，待发酵至残糖达所需要求时，立

即降温至 12。

%&/&. 过滤 分离酵母，过滤得到清酒。

%&/&5 调配及澄清处理 用预先蒸馏的哈密瓜白兰

地进行调配，使哈密瓜酒至酒度 ’&’+（, - ,），糖度控

制在 .+。取 %+热琼脂按 %%+用量加入酒中，充分震

荡，静置 #$，板框式过滤机过滤澄清。

%&/&6 装瓶，巴氏杀菌 装瓶后 /52杀菌 %()34，得

到成品。

! 结果与讨论

!%$ 不同品种哈密瓜的出汁率和可溶性固形物的

含量

见表 %。由表 % 可知，皇后的可溶性固形物含量

最高，达 6&’+，金钟玉、金蜜宝次之，伽师瓜的可溶性

固形物含量最低；出汁率 5.7% 最高，达 /(+，5/(% 次

之，金钟玉最低。

!%! 哈密瓜酒酵母的筛选

初步筛选共得到 /( 个菌株，分别命名为 89%、

89!⋯ ⋯89/(， 其 中 89’、89%1、89!#、89!1、

89!6、89#1、89#’、8916、89’# 起 发 早 ，发 酵 力

强，产生的酒度较高，凝集性较强，发酵结束后用肉

眼观察，澄清度较好，发酵后测得的酒精度见表 !。

由 表 ! 可 知 ，89%1 8916 产 生 的 酒 精 度 最 高 ，分

别 为 %(&.+（, - ,）和 %(&5+（, - ,）；其 他 酵 母 产 生 的

酒 精 度 均 小 于 89%1 和 8916。 对 其 进 行 感 官 评

价，89%1、8916 发酵的酒 样 明 显 好 于 其 它 酵 母 发

酵 的 酒 样 ，它 们 的 口 感 较 和 谐 ，有 哈 密 瓜 果 实 的 香

味。因此，选用 89%1 和 8916 作为哈密瓜酒的发

酵菌株。

!%( 适合酿制优良哈密瓜酒的哈密瓜品种

用 89%1 发酵不同品种的哈密瓜汁，金蜜宝、金

钟玉、皇后的口味和谐圆润，风味浓郁，有原品种的

风味。这三个品种哈密瓜可溶性固形物含量较高，出

汁率可达 ’(+左右（见表 %），是适合酿制优良哈密瓜

酒的品种。

( 哈密瓜酒质量指标

(%$ 感官指标

色泽：有光泽，浅黄色，澄清透明，无悬浮物，无

沉淀物；香味：有哈密瓜独特的果香和和谐的酒香；

风格：有哈密瓜独特风味。

(%! 理化指标

酒度 ’&’+（, - ,），含糖量 /(: - *。

(%( 卫生指标

符合国家有关果酒的卫生标准，大肠菌群（个 - %(()*）

; #，细菌及致病菌不得检出。

品种 金钟玉 金蜜宝 皇后 西域雪 伽师瓜 早金 5.7% 5/(%
可溶性固形物（+） 5&’ .&’ 6&’ .&( 1&( .&( .7.&’ .&(

出汁率（+） 16&! ’’&( ’(&( ’/&( ’.&’ ’#&# /(&( ’6&#

表 % 不同品种哈密瓜的可溶性固形物含量和出汁率

酵母菌 89’ 89%1 89!# 89!1 89!6 89#1 89#’ 8916 89’#
酒精度 %(&’ %(&. %(&! %(&( %(&1 %(&! %(&( %(&5 %(&/

表 ! 不同酵母菌发酵后的酒精度（!(2，, - ,，+）

!"
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# 结论

#%$ 筛选得到两株性能较好的哈密瓜酒酵母 !"#$
和 !"$%，具有起发快，对糖发酵能力强，凝聚性强，

能协助产生良好的酒香和果香等优点。

#%! 金钟玉、皇后、金蜜宝是适合酿制优良哈密瓜酒

的品种。

#%& 通过多次对比不同的酿造工艺，该工艺是酿造

哈密瓜酒的较佳工艺。
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蒲 菜 热 烫 工 艺 条 件 的 研 究

（江南大学食品学院，无锡 !"#$%&） 周运华 张 !

摘 要"#过对过氧化物酶的残留酶活、色差、剪切强度和剪切功

的分析，研究了热烫时间和储藏温度对蒲菜的过氧化物

酶、色泽和质构的影响。结果表明，在 "$$’的热烫温度

下，随着热烫时间的延长，过氧化物酶活降低，而储藏 !(
后 酶 活 的 再 生 量 先 增 大 后 降 低 ， 在 热 处 理 时 间 为 ")
"*+,-. 时达到最大值；热烫时间为 #,-. 时，可基本破坏

蒲菜中的过氧化物酶，且蒲菜的质构和色泽较好。

关键词：蒲菜，过氧化物酶，质构，色泽，热烫
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蒲菜归属于香蒲科的香蒲属 （!"#$% 属），在我

国，特别是长江以南的湖、水渠、沟塘中，蒲菜分布比

较广泛，多呈野生状态。蒲菜在我国作为蔬菜食用有

很强的地域性，其他国家或地区主要作为水生观赏

植物，净化水质用或药用&#’。

为了保持加工果蔬的良好品质，就必须将果蔬

原料中的过氧化物酶钝化，在果蔬加工中，热处理是

一个非常重要有效的处理方法。据文献报道，许多果

蔬中的过氧化物酶在 6,/%,7温度范围的热失活是

一个双相和部分可逆的过程&+’。这是由于过氧化物酶

存在不同的耐热部分，其中不耐热部分在热处理时

迅速失活，耐热部分则缓慢失活，并且热处理后的酶

在储藏中，已失活的酶活又可部分再生。由于过氧化

物酶的耐热部分在热处理中缓慢失活，彻底钝化果

蔬中的过氧化物酶所需要的热烫时间将对果蔬的质

构和色泽造成较大的破坏，故不能为了破坏过氧化

物酶而任意延长果蔬的热烫时间。在有关对果蔬热

烫处理工艺的研究文献中，并没有热烫时间和储藏

温度对过氧化物酶活的再生及热烫对果蔬色泽质构

的研究报道，对蒲菜的热烫工艺报道就更少。在蒲菜

软罐头的研究中，为了生产品质良好的产品，本文就

热烫对蒲菜的过氧化物酶、色泽和质构进行了详细

的研究，以确定合适的热烫工艺条件，为蒲菜的加工

生产提供参考。

$ 材料与方法

$%$ 材料与设备

蒲菜 由淮安市天妃宫蒲菜种植专业户提供，

运达实验室后，剥去外层老化部分，选择脆嫩的肉质

茎保存待用；磷酸氢二钠、磷酸二氢钠、邻苯二胺、乙

醇、过氧化氢 均为分析纯。

物性质构仪（04(80+9） 英国 :; 公司；色差计

（0<5:!型） 上海精密光学仪器公司；分光光度计

（=>5.2+ 型） 上海棱光光学仪器厂；冷冻离心机
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