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DMDC发酵前处理对荔枝酒发酵特性的影响 
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摘要：本文以发酵荔枝酒为研究对象，比较了二甲基二碳酸盐（DMDC）、亚硫酸盐以及巴氏杀菌发酵前处理对荔枝汁中微生

物菌群、荔枝酒主发酵 6 d 期间可滴定酸、乙醇、高级醇、色泽、多酚以及主发酵结束后各挥发性风味物质的影响。结果表明：与对

照组相比，添加 DMDC 和亚硫酸盐以及巴氏杀菌处理均能很好的抑制荔枝汁中天然污染菌的生长，减缓荔枝果酒 pH 的下降和可滴

定酸的升高，提高荔枝发酵酒的乙醇得率。其中，DMDC 对荔枝汁中酵母菌、乳酸菌和霉菌的杀菌能力显著强于亚硫酸盐(p<0.05)。

添加亚硫酸盐的实验组多酚保留率显著高于其它三个发酵前处理组(p<0.05)，△E*变化最小，能起到明显护色效果；巴氏杀菌使得荔

枝酒典型风味成分损失较大。综合而言，DMDC 是可以代替或部分代替亚硫酸盐和巴氏杀菌在荔枝酒中推广应用。 
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Abstract: This study examined the effects of pre-fermentation treatment with dimethyl dicarbonate (DMDC), sulfite, and pasteurization 

on litchi juice microflora; color; and titratable acid, alcohol, fusel oil, and polyphenol contents in litchi wine during 6 days of primary 

fermentation and on volatile components in litchi wine at the end of the primary fermentation. DMDC, sulfite, or pasteurization pretreatment 

effectively inhibited the growth of naturally occurring bacteria, slowed the decline in pH, increased the content of titratable acids, and improved 

the yield of alcohol compared with control treatment. DMDC pretreatment inhibited the growth of yeast, lactobacilli, and molds in litchi juice 

compared with sulfite pretreatment (p < 0.05). Sulfite pretreatment significantly increased polyphenol retention rate, induced minimal change in 

△E*, and exerted an apparent color-protective effect compared with the other three pretreatments (p < 0.05). In contrast, pasteurization 

pretreatment resulted in the loss of a unique flavor ingredient in litchi wine. Thus, these results indicated that DMDC could completely or 

partially replace sulfite or pasteurization pretreatment in the production of litchi wine. 
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荔枝酒是以新鲜荔枝为原料，经酿酒酵母低温发

酵制得的一种营养健康的发酵果酒,其酒体香醇细腻，

口感清净爽快，色泽风味俱佳，符合现代城市居民的

健康饮食理念,具有广阔的市场开发前景[1]。但由于采

摘季节高温多湿，富含多种营养物质的荔枝加工过程

中经常会受到野生酵母、乳酸菌等杂菌污染[2]，进而 
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影响酒精发酵的正常进行，导致荔枝酒酒度低，产生

异味，甚至酸败，所以抑制杂菌生长是荔枝酒酿造中

的关键工艺之一。巴氏杀菌能较好的抑制荔枝酒发酵

期间杂菌的生长，但荔枝热敏性较强，热杀菌会明显

改变荔枝的原有风味。目前，大多数荔枝酒厂主要是

借鉴葡萄酒的生产工艺，通过添加亚硫酸盐来达到抑

制杂菌生长的目的，但添加亚硫酸盐存在一定的食品

安全隐患，消费者对这种荔枝酒产生了一定的心理排

斥。因此，大力开发应用一些新型、高效、安全的食

品防腐剂是发展荔枝酒产业的重要课题。 

二甲基二碳酸盐（Dimethyl dicarbonate，简称

DMDC）是我国食品添加剂使用标准中允许使用的一

种果汁饮料防腐剂[3]。研究证明，DMDC 在常温甚至
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低温下具有杀菌迅速、广谱的效果，且在水中很快分

解为微量的甲醇和二氧化碳，不会影响人体健康和产

品品质，是一种很有潜力的非热杀菌技术[4,5]。目前，

国内外对于 DMDC 的应用正处于推广阶段，主要是

用于果蔬保鲜和果汁饮料的杀菌中[6,7]。在果酒工艺

中，除了在葡萄酒酿造中得到应用且研究较为深入，

如有文献记载，联合使用 50 mg/L DMDC 和 25 mg/L 

游离 SO2 可以很好抑制葡萄汁中 400 CFU/mL S. 

cerevisiae Montrachet，而在酒精含量 100 mL/L 和 120 

mL/L 葡萄酒中添加 150 mg/L DMDC，可以完全抑制

经常感染葡萄酒的 S. cerevisiae 和 S. bayanus （500 

CFU/mL）的生长[4]。而关于 DMDC 在荔枝酒发酵和

贮藏过程中对污染菌抑制效果方面的研究还未见报

道。 

本文主要比较了二甲基二碳酸盐（DMDC）、亚

硫酸盐以及巴氏杀菌发酵前处理对荔枝汁中微生物菌

群、荔枝酒主发酵 6 d 期间的可滴定酸、乙醇、高级

醇、色泽、多酚以及主发酵结束后各挥发性风味物质

的影响，探究 DMDC 在荔枝酒发酵中的应用价值，

以期为 DMDC 的推广应用提供参考依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与仪器 

新鲜荔枝，品种为“妃子笑”，购于广州市场；

二甲基二碳酸盐，Sigma 公司；安琪葡萄酒活性干酵

母，安琪酵母股份有限公司；PCA 琼脂、孟加拉红琼

脂和 MRS 琼脂，广东环凯微生物科技有限公司；其

他化学试剂均为国产分析纯。 

水果榨汁机，广东美的金品电器制造有限公司；

洁净工作台 SW-CJ-2FD，苏净集团苏州安泰空气技术

有限公司；生化培养箱 SPX-250B-Z，上海佳胜实验

设备有限公司；UV1800 型紫外可见分光光度计，日

本岛津公司；PB-10 型 PH 计，德国 Sartorius 公司；

酸碱滴定仪，上海仪电科技股份有限公司；密度计

DMA35，奥地利 Anton Paar 有限公司；高效液相色谱

仪 LC1200，美国安捷伦科技有限公司；气相色谱-质

谱连用仪 Agilent 6890N/5975B，美国安捷伦科技有限

公司；Ultra Scan VIS型全自动色差仪，美国Hunter Lab

公司。 

1.2  实验方法 

1.2.1  荔枝果酒的发酵工艺 

选取九成熟、色泽均一、形态良好、无病虫害的

荔枝鲜果，清洗后，经人工剥壳去核后放入榨汁机中

处理，然后过 100 目滤布，在所得荔枝汁（pH 为 3.82，

糖度为 18.33 °Brix ）中添加蔗糖，糖度调至

23.00 °Brix。 

将调整好糖度的荔枝汁按表 1 要求分成四个不同

的处理组，分别取样测定处理前和处理 3 h 后微生物

量。测定方法按照 1.2.2 操作进行。  

将活化的酿酒酵母接种到处理 3 h 后 4 ℃荔枝汁

中（活化方法参考产品使用说明），浓度约为 10
6
 

CFU/mL，纱布封口置于 25 ℃条件下发酵，连续 6 d

每隔 24 h 取样测定其理化指标。 

表 1 荔枝汁四种不同的发酵前处理方式 

Table 1 Four types of pre-fermentation treatments of litchi juice 

分组 CM 组 SO2组 DMDC 组 巴氏杀菌组 

处理 

方式 

无添加， 

做空白 

对照 

添加有效 

SO2终浓度为
200 mg/L 

的 Na2SO3 

添加终浓度 

为 250 mg/L 

的 DMDC 

煮沸 30 s, 

冰水冷 

却至室温 

1.2.2  微生物分析方法 

采用稀释倒平板法测定荔枝汁中的菌落总数、酵

母菌数、霉菌数以及乳酸菌数。菌落总数采用 PCA 琼

脂计数，在 37 ℃生化培养箱中培养 2~3 d 后计数；酵

母菌和霉菌采用孟加拉红琼脂计数，乳酸菌采用 MRS

琼脂计数，均在 30 ℃生化培养箱中培养 2~3 d 后计

数。结果以每毫升荔枝汁中菌落数的常用对数值表示
[8]。 

1.3  发酵荔枝汁的理化指标测定 

1.3.1  pH 和滴定酸的测定 

pH 值用 pH 计直接测定；总滴定酸按照 GB/T 

15038-2006《葡萄酒、果酒通用分析方法》，采用电

位滴定法测定，以酒石酸计。 

1.3.2  酒精度的测定 

酒精度参考 GB/T15038-94《葡萄酒、果酒-酒精

度的测定-密度瓶法》，采用密度计测定。 

1.3.3  高级醇含量的测定 

取 50 mL 荔枝发酵液置于 500 mL 圆底烧瓶中，

添加 50 mL 蒸馏水，蒸馏出 50 mL 样品。蒸馏样液经

二氯甲烷萃取后，用 GC-MS 和标准品外标法分析测

定其含量。 

GC-MS 的色谱条件为采用 DB-5MS 弹性毛细管

柱（30 m×0.25 mm×0.25 μm），氦气为载气，其流速

为 20 mL/min，分流比为 10:1；进样口温度为 160 ℃，

进样量为 1 μL；程序升温方式为初始温度 35 ℃，保

持 5 min，以 10 ℃/min 的速率升至 130 ℃并保持 2 

min。GC-MS 的质谱条件为 EI 离子源（70 eV），离

子源温度 230 ℃，接口温度为 280 ℃，质量扫描范围
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m/z 10~450。 

1.3.4  多酚含量的测定 

多酚含量采用福林酚法测定[9,10]。 

1.3.5  色泽的测定 

采用自动色差仪直接测定，以△E
*（总色差）作

为色泽考察指标。按公式（1）计算总色差△E*值。 

2

0

2

0

2

0 )()()L-L(E bbaa       （1） 

式中：L、a、b 表示发酵液样品色差值；L0、a0、b0为灭

菌前实验样品的色差值。 

1.3.6  挥发性物质的测定 

采用顶空固相微萃取法联合 GC-MS 技术测定荔

枝发酵酒中的挥发性物质。具体为：将 0.5 mL 荔枝发

酵酒样、0.1 mL 10 mg/L 环己酮甲醇溶液（内标）和

4.4 mL 蒸馏水置于 20 mL 顶空瓶中，50 ℃搅拌预热

20 min 后，用 CAR/DVB/PDMC 萃取头吸附 50 min，

于气质联用仪解析 5 min，获得的总离子流图经人工

解析及谱图检索，并参考保留指数 RI，进行定性，采

用 TIC 峰面积归一化法，计算出各组分的相对含量。 

色谱条件采用 DB-5MS 弹性毛细管柱，参照

Charng-Cherng Chyau 等的方法并在此基础上改进[11]。 

 

1.4  统计分析 

所有的不同处理均重复 3 次，数据结果采用统计

软件 SPSS 17.0进行方差分析,并用Microcal Origin 7.5

（美国 Microcal 公司）软件制图。显著性水平取 0.05，

数值以平均值±标准差表示。 

2   结果与分析 

2.1  荔枝汁经不同发酵前处理后天然微生物

菌群的数量 

表 1 是新鲜荔枝汁经不同发酵前处理后天然微生

物菌群的数量。从表 1 可知，未经杀菌的荔枝汁中菌

落总数多达 8.53 log CFU/mL，乳酸菌是主要污染菌

群。因此，荔枝酒发酵前的杀菌或抑菌处理是十分必

要的。巴氏杀菌处理能有效杀灭荔枝汁中天然污染的

酵母、霉菌和乳酸菌，而亚硫酸盐的添加对荔枝汁中

酵母和霉菌几乎没有杀菌作用，并且乳酸菌也仅仅下

降了 0.84 log CFU/mL。DMDC 添加对荔枝汁中酵母

菌表现出较强的杀菌能力[5]，对乳酸菌和霉菌的杀菌

能力也显著强于亚硫酸盐（P<0.05）。 

表 2 荔枝汁经不同发酵前处理后天然微生物菌群的数量（log CFU/mL） 

Table 2 Natural microflora count (log CFU/mL) after different pre-fermentation treatments of litchi juice) 

实验分组 菌落总数 酵母菌 霉菌 乳酸菌 

CK 组 8.53±0.24a 3.18±0.22 2.78±0.12a 8.18±0.28a 

SO2组 7.43±0.26b 3.15±0.04 2.66±0.07a 7.34±0.24b 

DMDC 组 6.41±0.16c N.D. 1.78±0.02b 5.94±0.22c 

巴氏杀菌组 4.11±0.12d N.D. N.D. N.D. 

注：“N.D.”表示菌数在检测限以下（1 CFU/mL）；同列数据后英文字母不同者表示差异显著（p<0.05）。

2.2  不同发酵前处理对荔枝酒主发酵期间 pH

和可滴定酸含量的影响 

 

 
图 1 荔枝酒主发酵期间 pH（a）和可滴定酸（b）的变化 

Fig.1 Changes in pH (a) and titratable acid (b) content during 

the primary fermentation of litchi wine 

图 1 提供了经不同发酵前处理后荔枝酒主发酵期 
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间 pH 值和可滴定酸含量的变化。从图 1 可知，CK 组

荔枝汁在主发酵前期（即发酵 0~3 d）pH 下降较快，

相应的可滴定酸含量也明显上升。这可能是因为未经

发酵前处理的荔枝汁中含有大量产酸菌，其能与酵母

菌竞争性的利用果汁中糖分，代谢生成乳酸、醋酸等

有机酸。而在巴氏处理组和添加亚硫酸盐或 DMDC

处理组，发酵前期 pH 下降较慢，可滴定酸含量也未

出现明显升高，说明上述三个发酵前处理均能有效抑

制荔枝汁中产酸菌在发酵前期的快速繁殖，避免荔枝

果酒中可滴定酸含量的升高。 

2.3  不同发酵前处理对荔枝酒主发酵期间乙

醇和高级醇含量的影响 

 

 
图 2 荔枝酒主发酵期间乙醇（a）和高级醇（b）的变化 

Fig.2 Changes in alcohol (a) and fusel oil (b) contents during 

the primary fermentation of litchi wine 

图 2 提供了经不同发酵前处理后荔枝酒主发酵期

间乙醇和高级醇含量的变化，其中高级醇以异丙醇、

异戊醇、活性戊醇计。从图 2 可知，不同处理组在主

发酵前期，乙醇含量增加较快，是因为发酵液中含有

充足的糖分，利于酵母菌进行酒精发酵。主发酵后期，

随着糖分消耗及乙醇含量增加，酵母发酵受到抑制，

到发酵第六天三个处理组酒精度为 11.00~12.50% vol

且不再明显增加，故此主发酵结束。主发酵期间，三

个处理组的乙醇和高级醇含量显著高于对照组，而巴

氏杀菌组显著高于另外两个处理组（p <0.05）。这可

能是因为 CK 组中含有大量杂菌，不利于酵母发酵；

巴氏杀菌能有效杀灭荔枝汁中的杂菌，糖分、高级醇

前体物质（氨基酸等）在很大程度上得到保留，从而

进入酒精发酵及其它发酵途径，使得蒸馏酒样中乙醇

和高级醇的浓度大大提高。DMDC 组和 SO2组发酵液

中都不同程度地含有其它杂菌，不同微生物在发酵期

间的生长代谢不同，使得二者主发酵结束乙醇和高级

醇得率没有显著差别（p>0.05）。 

2.4  不同发酵前处理对荔枝酒主发酵期间多

酚含量和色泽的影响 

 

 

图 3 荔枝酒主发酵期间多酚（a）和色泽（b）的变化 

Fig.3 Changes in polyphenolic content (a) and color (b) during 

the primary fermentation of litchi wine 

图 3 提供了经不同发酵前处理后荔枝酒主发酵期

间多酚含量和色泽的变化。从图 3 可知，SO2组的多

酚含量明显高于其它组，并呈增加趋势，其色泽变化

最小，有明显护色效果。这可能是由于 SO2具有较强

还原性，使发酵液中多酚不被氧化，且荔枝汁中存在

一部分结合态多酚，在发酵过程中可能被水解释放，

导致多酚含量增加。其余三个实验组的多酚含量趋于

相等，色差值呈现差异性（p <0.05），其中 DMDC

组色泽改变比巴氏杀菌组、CK 组小。这可能是由于

热处理、美拉德反应、焦糖化反应、微生物酶解等使

得发酵液发生了的不同程度褐变[12]。 
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2.5  不同发酵前处理对荔枝酒主发酵结束挥

发性组分和含量的影响 

表 3 提供了经不同发酵前处理后荔枝酒主发酵结

束挥发性组分和含量的变化。通过查阅已有文献和

GC-MS 比对分析，检测出主发酵结束共 49 种挥发性

成分，包括醇类、酯类、烯萜类、醛类、酸类等，其

中体现荔枝酒典型香气的成分主要为香叶醇、苯乙醇

及其衍生物、烯萜类、乙酸乙酯、辛酸等[11, 13, 14]。从

表 3可知，CK组中醇类含量较低，易使得酒体酒香不

足。巴氏杀菌组的醇类含量最高，但荔枝酒特有香气

成分中烯萜类、乙酸乙酯及乙酸香叶酯含量较低，并

且辛酸、柠檬烯、香茅醇没有检出，可能是由于高温

热处理使得荔枝特有风味损失较大。SO2组和 DMDC

组各大类香气成分(醇类、酯类等)和荔枝酒特征香气

成分含量没有显著差异（p >0.05），乙酸香叶酯除外。 

表 3 荔枝酒主发酵结束挥发性组分和含量的变化（%） 

Table 3 Changes (%) in aromatic components and their contents after the primary fermentation of litchi wine 

保留时间/min 化合物名称 RI CK 组 SO2组 DMDC 组 巴氏杀菌组 

 醇类  10.17±2.70a 16.78±2.86b 17.10±2.36b 24.10±4.20c 

1.99 乙醇 <500 8.91±2.98a 13.97±2.79a 14.49±2.63a 22.47±4.65b 

3.20 异丁醇 647 0.31±0.09a 0.57±0.10b 0.38±0.17ab - 

5.86 异戊醇 736 0.38±0.17a 0.91±0.13c 0.69±0.05b 0.64±0.04b 

5.99 活性戊醇 739 0.16±0.06ab 0.40±0.07bc 0.45±0.22c 0.09±0.16a 

20.51 苯乙醇 1112 0.43±0.15a 1.00±0.04b 0.97±0.06b 0.72±0.31ab 

35.98 金合欢醇 1718 0.02±0.03 - - 0.07±0.02 

 酯类  88.18±2.68a 80.74±2.75b 80.72±2.43b 73.98±4.33c 

2.99 乙酸乙酯 628 0.24±0.12ab 0.64±0.05c 0.45±0.19bc 0.17±0.02a 

11.86 乙酸异戊酯 879 0.54±0.14a 0.91±0.13b 0.69±0.05a 0.64±0.04a 

16.57 己酸乙酯 999 0.36±0.08a 0.40±0.05ab 0.35±0.03a 0.47±0.02b 

20.77 辛酸甲酯 1120 0.76±0.24a 0.30±0.29ab 0.43±0.19ab 0.15±0.27b 

23.13 辛酸乙酯 1198 12.40±1.73a 12.29±0.39a 10.96±1.28a 12.91±0.37a 

23.42 乙酸辛酯 1208 0.17±0.03a 0.24±0.01b 0.18±0.03a 0.19±0.01a 

24.75 乙酸苯乙酯 1256 1.07±0.12a 1.16±0.09a 1.21±0.02a 1.20±0.03a 

26.42 6-甲基辛酸甲酯 1316 1.49±0.81a 1.12±1.41a 1.12±0.71a 0.43±0.64a 

26.67 癸酸甲酯 1326 3.02±0.92a 0.80±0.65b 1.62±0.66b 0.75±0.65b 

27.27 辛酸异丁酯 1347 0.26±0.02 - - 0.05±0.09 

27.57 乙酸橙花酯 1358 0.21±0.02a 0.21±0.01a 0.21±0.02a - 

28.11 乙酸香叶酯 1378 0.64±0.11ab 0.87±0.06c 0.69±0.08b 0.53±0.04a 

28.48 癸烯酸乙酯 1391 15.58±1.25a 23.75±0.90b 16.18±1.96a 15.25±0.04a 

28.83 癸酸乙酯 1404 36.26±3.37a 24.60±0.30c 30.97±2.62b 28.18±0.63bc 

28.99 乙酸癸酯 1409 0.45±0.04a 0.44±0.02a 0.27±0.24a 0.38±0.01a 

29.93 辛酸异戊酯 1443 0.34±0.02ab 0.31±0.02ab 0.41±0.10b 0.25±0.02a 

30.01 辛酸-2-甲基丁酯 1445 0.17±0.01a 0.22±0.05a 0.09±0.15a 0.15±0.01a 

31.26 癸酸丙酯 1488 0.05±0.04 - - - 

32.00 十二烯酸甲酯 1517 0.09±0.08a 0.08±0.13a 0.14±0.13a 0.11±0.11a 

32.23 月桂酸甲酯 1526 2.10±0.76a 1.04±0.58a 1.96±1.01a 1.17±0.60a 

32.54 9-癸烯酸丁酯 1540 0.14±0.01a 0.24±0.06b 0.16±0.01c 0.11±0.01d 

32.73 癸酸异丁酯 1548 0.35±0.04a 0.19±0.01b 0.32±0.05a 0.20±0.02b 

33.66 十一酸乙酯 1587 0.60±0.06a 1.31±0.01b 1.06±0.01c 1.26±0.04b 

33.88 月桂酸乙酯 1597 6.94±0.88a 5.32±0.21bc 6.25±0.59ab 4.41±0.29c 

转下页 
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34.38 乙酸十二碳二烯醇酯 1624 - 0.10±0.01 - - 

34.78 癸酸异戊酯 1646 0.35±0.06bc 0.24±0.02a 0.39±0.06c 0.26±0.02ab 

35.88 肉豆蔻脑酸甲酯 1711 0.15±0.06a 0.15±0.10a 0.28±0.15a 0.13±0.10a 

36.04 肉豆蔻酸甲酯 1722 0.05±0.04a 0.02±0.04a 0.04±0.04a 0.03±0.05a 

36.89 肉豆蔻脑酸乙酯 1781 0.23±0.03ab 0.27±0.02b 0.27±0.03b 0.21±0.01a 

37.06 肉豆蔻酸乙酯 1792 0.10±0.02a 0.09±0.01a 0.09±0.02a 0.08±0.01a 

37.18 2,3-Dihydrofarnesyl acetate 1868 0.03±0.03a 0.10±0.01b 0.10±0.01b 0.14±0.02c 

37.59 金合欢醇乙酯 1835 0.38±0.05b 0.26±0.01a 0.53±0.08c 0.63±0.02d 

38.46 十六烯酸甲酯 1909 0.91±0.50a 1.08±0.53a 1.43±0.73a 1.30±0.98a 

38.70 棕榈酸甲酯 1929 0.18±0.08a 0.21±0.02a 0.23±0.07a 0.21±0.08a 

39.23 十六烯酸乙酯 1974 1.22±0.39a 1.40±0.11a 1.25±0.24a 1.63±0.16a 

39.46 棕榈酸乙酯 1994 0.36±0.11a 0.37±0.05a 0.35±0.05a 0.34±0.06a 

 烯萜类  0.84±0.14a 1.67±0.28b 1.49±0.25b 0.77±0.08a 

17.66 柠檬烯 1033 - 0.16±0.28 0.16±0.21 - 

23.92 D-香茅醇 1226 0.03±0.05a 0.18±0.02b 0.17±0.02b - 

27.33 2,6-二甲基-2,6-辛二烯 1350 0.81±0.09a 1.32±0.04b 1.14±0.15b 0.77±0.08a 

 醛类  0.32±0.03a 0.38±0.10a 0.4±0.11a 0.57±0.28a 

20.19 壬醛 1102 0.12±0.03a 0.13±0.03a 0.13±0.02a 0.33±0.29a 

23.36 癸醛 1206 0.20±0.03a 0.25±0.09a 0.26±0.10a 0.24±0.01a 

 其它  0.43±0.1ab 0.43±0.1ab 0.29±0.12a 0.58±0.19b 

20.00 正十一烷 1100 0.11±0.01a 0.07±0.06a 0.04±0.08a 0.11±0.01a 

22.77 辛酸 1186 2.26±0.02 0.02±0.04 - - 

28.25 癸酸 1383 - - - 0.23±0.04 

31.56 正十五烷 1500 - - 0.04±0.07 - 

33.25 月桂酸 1570 0.04±0.07- - - - 

33.96 正十六烷 1600 - 0.03±0.05a 0.03±0.05a 0.05±0.09a 

34.64 溴代异戊烷 1638 0.16±0.02a 0.31±0.01c 0.22±0.01b 0.15±0.01a 

35.71 正十七烷 1700 - - - 0.03±0.05 

注：-：未检出；同类成分数据上英文字母不同者表示差异显著(p<0.05)。 

3  结论 

3.1  未经杀菌的荔枝汁含有大量污染菌，天然污染菌

的生长影响了乙醇和高级醇得率，与发酵前处理组相

比，在主发酵前期发酵液体系的 pH 下降较快，可滴

定酸含量显著上升。 

3.2  热巴氏杀菌能有效杀灭荔枝汁中天然污染的酵

母、霉菌和乳酸菌，使得乙醇和高级醇得率显著高于

其余组（p<0.05），但是高温处理使得荔枝酒典型风味

成分损失较大。 

3.3  亚硫酸盐使发酵液色泽变化最小，能起到明显护

色效果，且多酚保留率显著高于其它三个发酵前处理

组（p<0.05），但在杀菌能力上不及 DMDC 处理组，

其余指标与 DMDC 处理组没有显著差异。 

3.4  综上可得，DMDC 是可以代替或部分代替亚硫

酸盐及巴氏杀菌在荔枝酒中推广应用。 
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