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图1 酵母用量与酒精产量关系

发酵。

综合分析图1及表3，杜仲百合醋的酒精发酵最

佳工艺为：酵母接种量0．4％，前发酵期28℃通风培

养，主发酵期32℃静止培养，后发酵期30℃静止培

养，发酵时间8 d左右。

表3发酵条件与酒精产量的关系

2．3醋酸发酵

2．3．1溶氧状况对醋酸发酵的影响

醋酸菌是好氧菌，溶氧量对醋酸发酵的影响较

大，调整杜仲百合酒醪的酒精含量至8．0％，pH值至

4．2，醋酸菌接种量10％，用500 mL三角瓶分3组进

行对比试验。第1组为100 mL酒醪，通风静置发

酵；第2组和第3组分别为200 mL、100 mL酒醪，在

相同条件下通风摇瓶发酵，发酵温度控制在34±

2℃，在150 h内，测定不同时间的总酸，结果见图2。
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图2溶氧状况与产酸关系

由图2结果可知，第3组溶氧量最大，产酸速度

和产酸量最大，而第1组的溶氧量最小，其产酸速度

和产酸量最小，即溶氧量对杜仲百合酒醪的醋酸发酵

影响十分明显，且成正相关的关系；通风摇瓶条件下，

120 h左右可完成醋酸发酵。

2．3．2 酒精含量、醋酸茵接种量、发酵温度对醋酸发
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酵的影响

在500 mL三角瓶中加入100 mL酒醪，接入醋

酸菌，振荡培养120 h。考察醋酸菌接种量、酒精含

量、发酵温度等关键因素对醋酸发酵的影响，进行正

交试验k(34)，确定杜仲百合酒醪醋酸发酵最佳工

艺条件。各因素水平取值见表4，试验结果及数据处

理见表5。

表4正交试验因素水平表

试验编号篇：怒夏以发笔黻’州。黑圹。

由表5处理结果可知，A2，B2，C3分别为A，B，C

3个因素的优水平，即醋酸发酵最佳工艺参数为醋酸

菌接种量10％、酒精含量8％、发酵温度39℃。比较

各因素R值可见，RA>RB>Rc，即醋酸菌接种量影

响最大，发酵温度影响较小。

醋酸菌接种量对杜仲百合醋醋酸发酵影响较大，

初期醋酸菌处于适应期，活力低，若接种量过低，杂菌

易生长繁殖，若接种量过高又会对产品风味产生不良

影响，且大量醋酸菌的生长代谢会消耗发酵醪中的部

分碳源，从而导致产酸量下降。

2．4产品质量指标

2．4．1 感官指标

色泽：红棕色；香气：具有酿造食醋香味及浓郁

的杜仲百合复合清香味；口味：酸味柔和纯正，略带
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