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不同酵母提升霞多丽葡萄酒品质的对比分析 
 

张美枝，楠极 
（内蒙古农业大学职业技术学院，内蒙古呼和浩特 010018） 

摘要：本文研究了 CEC01、EC1118、Str 不同酿酒酵母（Saccharomyces cerevisiae）对霞多丽酿酒葡萄品质的影响。霞多丽酿酒

葡萄经过采摘、分选、除梗、压榨、成分调整、静置、活化酵母（CEC01、EC1118、Str）、酒精发酵、分离倒罐、澄清、密闭储存传

统酿造工艺酿造，进行感官评价，检测分析常规理化指标、香气物质。结果表明，酿酒酵母 CEC01 酿造葡萄酒感官质量总分 82.00

分高于酿酒酵母 EC1118、Str 总分。说明 CEC01 酿造的葡萄酒感官质量较佳。酿酒酵母 CEC01 酿造的霞多丽干白葡萄酒的残糖为 1.50 

g/L 低于酿酒酵母 EC1118、Str 残糖，酒精度为 12.90% vol 高于酿酒酵母 EC1118、Str 酒精度。酿酒酵母 CEC01 发酵过程中平均总酸、

平均总酚含量呈降低趋势，说明其在降酸方面发挥着重要作用。酿酒酵母 CEC01 酿造葡萄酒醇类香气物质相对含量为 62.83%，酸类

香气物质相对含量为 1.45%，酯类香气物质相对含量为 35.68%。酿酒酵母 EC1118、Str 酿造葡萄酒醇类香气物质相对含量为 75.48%、

78.62%，酸类香气物质相对含量为 2.33%、1.58%，酯类香气物质相对含量为 22.17%、19.73%，CEC01 葡萄酒感官质量最佳。 
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Abstract: The effects of different Saccharomyces cerevisiae (CEC01, EC1118, and Str) on the quality of Chardonnay grape wine were 

studied. After picking, sorting, destemming, pressing, composition adjustment, standing still, yeast activation (CEC01, EC1118, and Str), alcohol 

fermentation, separation and pouring, clarification, and closed storage, chardonnay grape wine was brewed by a traditional brewing technology, 

a sensory evaluation was performed, and the routine physical and chemical indexes and aroma substances were detected and analyzed. The 

results showed that the total sensory quality score of wine produced by Saccharomyces cerevisiae CEC01 was 82.00, which was higher than 

those of Saccharomyces cerevisiae EC1118 and Str. This indicates that the sensory quality of wine brewed by CEC01 was better. The residual 

sugar of chardonnay dry white wine brewed by Saccharomyces cerevisiae CEC01 was 1.50 g/L, which was lower than those of Saccharomyces 

cerevisiae EC1118 and Str. The alcohol strength was 12.90% vol, which was higher than those of Saccharomyces cerevisiae EC1118 and Str. 

During the Saccharomyces cerevisiae CEC01 fermentation process, the average total acid and average total phenol contents decreased, which 

indicates that the yeast played an important role in acid reduction. The relative content of alcohol aroma substances in wine produced by 

Saccharomyces cerevisiae CEC01 was 62.83%, the relative content of acid aroma substances was 1.45%, and the relative content of ester aroma 

substances was 35.68%. The relative contents of alcohol aroma substances in wine brewed by Saccharomyces cerevisiae CEC01 and Str were 

75.48% and 78.62%, the relative contents of acid aroma substances were 2.33% and 1.58%, and the relative contents of ester aroma substances 

were 22.17% and 19.73%, respectively. Our results demonstrate that the sensory quality of wine brewed by Saccharomyces cerevisiae CEC01  
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was the best of the different yeast strains that were evaluated in this study. 
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根据葡萄酒的颜色将其分为白、红、桃红葡萄酒

三种，白葡萄酒在酿造过程中颜色大多数是由浅黄到

金黄转变，主要原因是皮汁分离过程中，去皮后葡萄

汁直接进行发酵[1]。霞多丽是世界上最受欢迎的白葡

萄酒酿酒葡萄品种，勃艮第是其主要的产区，其生存

适宜能力强，成熟度较高，可塑性增强，在酿造过程 
中能保证葡萄酒有较高的酒龄[2]。 

目前葡萄酒市场之间的竞争越来越激烈，广大的

消费者已经不满足于葡萄酒的合格，而是对其品质的

追求越来越高。大多数的生存厂家为了适应市场的变

化，逐渐对葡萄酒酿造过程改进。在葡萄酒发酵过程

中，酵母发挥着举足轻重的作用，主要体现在酵母能

将葡萄汁中的糖分转化成二氧化碳和酒精，促进高级

醇、甘油、醛、酯等代谢物质大量产生，从而决定了

葡萄酒的色泽、香气、口感，对其质量产生深远的影

响[3,4]。在营养竞争过程中，酵母能有效的抑制霉菌，

避免葡萄酒发生变质；酒精发酵后葡萄汁会转变成葡

萄酒，并且也会散发出香气物质；酵母在发酵过程的

后期通过自溶反应也会对香气产生一定的影响[5,6]。

LIU Z[7]研究指出，优良的酿酒酵母在葡萄酒的酿造过

程中发挥着关键性的作用，尤其是通过分离、筛选的

特色酵母对葡萄酒的酿造具有重要意义。本文旨在研

究 CEC01、EC1118、Str 酵母提升霞多丽酿酒葡萄品

质的对比分析。 

1  材料与方法 

1.1  材料 

霞多丽酿酒葡萄由中粮长城葡萄酒（烟台）有限

公司提供，该品种特性是外形圆润，果皮为青黄色，

具有丰富的果汁含量，散发出香草、青苹果香气。按

照干白葡萄酒生产工艺，将霞多丽酿酒葡萄破碎、澄

清、压榨后的葡萄汁显示较清澈，颜色在青、黄两色

之间变化，初道自留汁透明发亮，为青色；一次压榨

葡萄汁颜色变深，悬浮物增加；二次压榨葡萄汁悬浮

物降低，在颜色上无明显的变化[8]。理化性质：葡萄

汁总糖含量在 229.8~234.4 g/L 之间，总酸含量（以酒

石酸计）在 6.8~7.0 g/L，pH 值在 3.45~3.58 范围，总

SO2为 58~60 mg/L。 
酿酒酵母 EC1118，法国 Lallemand 公司提供；酿

酒酵母 CEC01，ANGEL YEAST 公司提供；Str，法国

Lamothe-Abiet 公司。 

1.2  主要仪器设备 

pH 计（型号：PB-10），德国 Sartorius 公司；紫

外可见分光光度计（型号：TU-1900），北京普析通用

仪器有限责任公司；气相色谱-质谱联用仪（型号为

GC7890A-MS5975C）、HP-5（5%-苯基）-甲基聚硅氧

烷毛细管色谱柱，美国 Sigma-Aldrich 公司；萃取头

（50/30 μm DVB/carboxen on PDMS on a stableflex 
fiber），美国 Agilent 公司。 

1.3  主要试剂 

果胶酶（5 万 U/g），法国 Lallemand 公司；焦亚

硫酸钾，意大利 Enartis 公司。 

1.4  方法 

1.4.1  传统酿造工艺 

霞多丽酿酒葡萄采摘：在晴朗早晨或者是露水过

后的上午，选择淡黄色、浅绿色的葡萄果实，其总糖

含量要>200.0 g/L，酸度在 6.5~8.0 g/L 之间，避免腐

烂、枯枝混入其中，保证葡萄果粒完整。 
分选、除梗、压榨：分选目的是为了将腐烂葡萄

果粒、机械损伤的果粒去除；破皮去梗后，采用手工

压榨和机械压榨三种方式进行。 
成分调整：称取适当的固体果胶酶（0.02 g/L）在

葡萄压榨过程中加入，10 倍的常温软化水促进溶解，

之后压榨分离果汁，加入偏亚硫酸钾（K2S2O5），将葡

萄汁中 SO2浓度控制在 40~70 mg/L。 
静置：本文研究采用自然澄清静置，温度设定在

10~15 ℃，时间为 48 h 以上，等到葡萄汁基本澄清，

分离、过滤后得到澄清的葡萄汁。 
活化酵母：分别称取适量的干酵母粉即酿酒酵母

CEC01、EC1118、Str，制成 5~10 倍酵母质量蒸馏水，

加热到 25~30 ℃，加入蔗糖，蔗糖浓度≥5%。另一种

方式是使用 5~10 倍酵母质量新鲜葡萄汁，放置在 10 
ml 试管中，分别加入酿酒酵母 CEC01、EC1118、Str，
通过手掌的中间部位，对试管底部进行轻轻敲打，促

进其分布均匀，恒温槽温度设定为 35~40 ℃，试管悬

浮其中，静置时间为 10~20 min，完成酵母活化。 
酒精发酵：①选择 10 个 10 L 玻璃广口瓶，每 5

个为一组，分为两组，分别标记酿酒酵母 CEC01、
EC1118、Str。②所有的玻璃广口瓶清洗干净后，进行

酒精消毒，避免腐败菌影响发酵。③在广口瓶中逐一
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导入 7.5 L 的澄清葡萄汁，之后将活化好的酿酒酵母

加入到对应的广口瓶中，酵母接种量 0.1 g/L。④将接

种完成的葡萄汁发酵液恒温静置，温度为 12~15 ℃。

⑤观察其发酵情况，等到液面气泡明显降低，进行品

尝，等到不能品尝出甜味就给予取样检测。⑥完成阶

段性发酵液酒精度和残糖量测定，酒精度≥7% vol，残

糖<4 g/L，说明酒精发酵结束。 
分离倒罐：时间选择在酒精发酵后，葡萄酒发酵

液温度下降到 8~12 ℃（大约一周左右），进行倒罐操

作，其目的是为了减少葡萄酒中游离 SO2含量，分离

原酒与酒脚，控制游离的 SO2含量为 30~40 mg/L，之

后便于储存。 
澄清：自然澄清与人工澄清。 
密闭储存：在相对湿度为 70%的环境中保存，温

度维持在 8~12 ℃，使用软木塞塞住广口瓶，进行密

闭储存。 
1.4.2  感官评分 

（1）霞多丽干白葡萄酒色泽、澄清度：观察是否

具有复合其类型颜色即从色调色度方面体现，在酒瓶

中表现为澄清、透亮。（2）霞多丽干白葡萄酒果香、

酒香：将鼻子伸入到酒杯，用力吸气能充分的了解葡

萄酒的香气、品种特征、SO2 以及其他成分的情况。

每一种葡萄酒都有自身独特的香气，如果是冰镇的葡

萄酒需要恢复到 12~18 ℃温度。（3）口感：摄入大约

10ml 的霞多丽干白葡萄酒入口，用舌头搅动，吸气。

发出“渍渍”声音，会激发口中葡萄酒，促进品尝。在

这一过程中细细品尝霞多丽干白葡萄酒的香气、甜度、

果香、酸平衡、缺陷，苦味等。 
表1 感官评分表 

Table 1 Sensory score 

评分标准 得分 

葡萄酒色泽透明，悦目协调；果香和酒香农馥优雅；酒体丰满，有新鲜感，醇厚协调，爽口，回味绵延；风格独特 90 分以上

葡萄酒色泽澄清透明，无明显的悬浮物，果香和酒香良好；酒质柔顺，柔和爽口，酸甜适当；典型明确，风格良好 89~80 分

葡萄酒与其应有的色泽不符，微浑，失光；果香不足，不悦人，有异香；酒体寡淡不协调，有其他明星的缺陷 69~65 分

葡萄酒不具备应用的特征 64~55 分

1.4.3  常规理化指标检测[9] 
使用移液管提取 1 mL 的霞多丽干白葡萄酒样品

保存在 100 mL 容量瓶中，加水稀释后，通过紫外分

光光度计观察样品的吸光度值分析霞多丽干白葡萄酒

的总酚含量。通过酸碱滴定放式检测总酸含量，斐林

法测定还原糖，使用密度计法检测酒精含量，挥发酸

测定采用挥发酸蒸馏装置完成，pH 计检测 pH 值，直

接碘量法检测总 SO2含量。 
1.4.4  香气物质分析 

提取 20 mL 霞多丽干白葡萄酒样品保存在 50 mL
的锥形瓶中，磁子加入后使用保鲜膜将敞口封闭，在

磁力搅拌器上，将萃取纤维插入其中，温度保持在

40 ℃左右，固相微萃取处理 30 min，之后萃取头 GC
进样口解吸时间设定为 3 min，连续萃取 2 次，进行

GC-MS 分析。 
气相色谱条件：5%-苯基-甲基聚硅氧烷毛细管色

谱柱(相关参数为 30 m×0.25 mm×0.25 µm)；高纯氦气

为载气；载气流速为 1 mL/min；进样口温度设置为

250 ℃；30:1 的分流比；设置初始柱温为 40 ℃，维持

时间为 5 min，速率为 5 ℃/min 一直上升到 210 ℃，

维持 10 min。 
质谱条件：采用质谱检测器、电子电离源完成，

四级杆温度为 150 ℃，离子源温度为 230 ℃，传输线

温度为 280 ℃，1400 V 的电子倍增器电压，扫描范围

控制在 30~400 m/z。 
气相色谱-质谱数据使用 Xcalibur 软件(版本 2.0)

分析处理，化合物的鉴定根据 Wiley 和美国国家标准

技术研究所（ national institute of standards and 
technology，NIST）08 数据库检索比对进行定性，选

择正反匹配度>80%的物质作为有效的鉴定结果，并采

用峰面积归一化法算出各成分的峰面积，确定其相对

含量。 

1.5  统计学处理 

采用 SPSS 20.0 统计软件包进行统计分析处理。

计量资料采用均数±标准差（ sx ± ）描述，两组间比

较采用独立样本 t 检验，p<0.05 具有统计学意义。 

2  结果与讨论 

2.1  酿酒酵母 CEC01、EC1118、Str 对葡萄酒

感官评分的影响 

不同工艺酿造霞多丽干白葡萄酒通过感官评分分

析见表 2，酿酒酵母 EC1118 酿造的霞多丽干白葡萄酒

酒体完整，颜色显示为浅黄、晶亮。酿酒酵母 CEC01
总分（82.00 分）高于 EC1118（76.00 分）、Str（80.00
分），说明由 CEC01 酿造的葡萄酒果香、酒香清新怡
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人，整个葡萄酒品质完整协调，具有较强的典型性，

其后味略淡，与李惠琳[10]研究中，CEC01 酿造霞多丽

干白葡萄酒感官评分较高，结果保持一致。提示酿酒

酵母 CEC01 酿造的霞多丽干白葡萄酒感官质量较好。 
表2 三种酿酒酵母酒感官评分比较 

Table 2 Comparison of sensory scores of three kinds of Saccharomyces cerevisiae ( sx ± ) 

酵母 
外观/分  香气/分 

滋味/分 典型/分 总分/分 
色泽 清浑  果香 酒香 

CEC01 7.00±1.20 8.00±1.50  11.00±1.80 14.00±2.10 34.00±1.30 8.00±2.10 82.00±10.50 

EC1118 7.00±0.50 7.00±0.80  12.00±1.00 11.00±1.20* 32.00±0.60 7.00±0.50 76.00±4.60* 

Str 7.00±1.00 8.00±0.65  13.00±0.55 12.00±0.50* 33.00±0.85 7.00±0.55 80.00±4.10* 

注：*表示与 CEC01 相比，p<0.05。 

表3 三种酵母酿造葡萄酒常规理化指标比较( sx ± ) 

Table 3 Comparison of conventional physical and chemical indexes of three yeasts 

酵母 酒精度 
/% vol pH 滴丁酸 

（酒石酸，g/L） 挥发酸/（g/L） 残糖/（g/L） 总酚/（g/L） 总 SO2含量 
/（mg/L） 

CEC01 12.90 3.16±0.25 6.60±0.15 0.24±0.05 1.50±0.10 0.33±0.05 57.00±1.00 

EC1118 12.70* 3.18±0.23 6.7±0.20 0.29±0.06 4.00±0.15* 0.30±0.06 54.00±2.10 

Str 12.60* 3.13±0.18 6.50±0.16 0.27±0.05 3.80±0.20* 0.38±0.06 60.00±3.62 

国际要求/20 ℃ ≥7 无要求 无要求 ≤1.20 ≤4.00 无要求 ≤200（干型）

注：*表示与 CEC01 相比，p<0.05。 

表4 各个取样点酵母CEC01、EC1118、Str酿造中葡萄酒总酸、总酚含量比较 

Table 4 Comparison of the total acids and phenols in wine brewing by CEC01, EC1118 and Str ( sx ± ) 

酵母 
平均总酸/(g/L) 平均总酚/(g/L) 

发酵前期 发酵旺期 发酵中期 发酵后期 发酵前期 发酵旺期 发酵中期 发酵后期 

CEC01 6.90±0.82 6.62±0.30 6.60±0.38 6.52±0.50 0.43±0.06 0.44±0.07 0.36±0.03 0.34±0.04 

EC1118 6.72±0.46 6.79±0.52 6.69±0.41 6.71±0.45 0.35±0.05 0.37±0.06 0.34±0.04 0.30±0.03 

Str 6.80±0.40 6.86±0.66 6.52±0.32 6.51±0.30 0.39±0.06 0.42±0.08 0.38±0.07 0.36±0.04 

2.2  酿酒酵母 CEC01、EC1118、Str 对葡萄酒

常规理化指标的影响 

由表 3 结果可知，在传统酿造工艺中，酿酒酵母

CEC01、EC1118、Str 在 12~15 ℃的温度下发酵结果

显示，霞多丽干白葡萄酒各种常规理化指标均符合国

际要求，并且与其相比还具有一定的优势。酿酒酵母

CEC01 酿造的霞多丽干白葡萄酒的残糖为（1.50 g/L）
低于酿酒酵母 EC1118 残糖（4.00 g/L）和 Str 残糖（3.80 
g/L），酒精度为（12.90% vol）高于酿酒酵母 EC1118
和 Str，通过三种不同的酵母酿造葡萄酒发现，三种葡

萄酒总酸含量差异不大，提示酿酒酵母 CEC01、
EC1118、Str 平衡酸能力高，能促进葡萄酒中酸味均

衡。总酚含量相对较低，可能与选择的葡萄的品种有

关，霞多丽葡萄是一种白葡萄，果皮中的酚类物质少，

并且白葡萄酒的发酵是一种去皮发酵方式，将澄清的

葡萄汁用来做酒精发酵，缺少红葡萄酒浸渍阶段[11]。 
 

2.3  各取样点酵母 CEC01、EC1118、Str 对 

葡萄酒平均总酸、平均总酚的影响 

葡萄酒发酵的总酸主要来源于葡萄浆果、酒精发

酵以及细菌活动，包括酒石酸、苹果酸、柠檬酸、琥

珀酸、乳酸、醋酸等[12]。相关研究指出，葡萄酒中醋

酸的含量>0.40 g/L，会发生细菌酸败；葡萄酒中挥发

酸的含量在0.55~0.60 g/L之间则说明葡萄酒品质正常
[13]。所以说挥发酸是评估葡萄酒品质的重要指标，在

人工勾兑的假葡萄酒酒中不会有挥发酸，其含量为零

的葡萄酒，其品质也不是最好。 
表 4 结果表明，选择发酵前期、发酵旺期、发酵

中期、发酵后期四个取样点分析，酿酒酵母 CEC01
发酵过程中平均总酸、平均总酚含量呈降低趋势，说

明其在降酸方面发挥着重要作用。樊双喜[14]研究也证

实，采用酿酒酵母 CEC01 发酵葡萄酒平均总酸、平均

总酚含量降低，指出低含量挥发酸能提高葡萄酒的感 
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官风味，从而起到均衡口感的作用。 
表5 三种酿酒酵母葡萄酒香气物质分析比较 

Table 5 Analysis and comparison of aroma substances of three kinds of Saccharomyces cerevisiae wine (%) 

香气物质 
CEC01 EC1118 Str 

相对含量/% 保留时间/min 相对含量/% 保留时间/min 相对含量/% 保留时间/min

醇类 

乙醇 56.09 4.15 68.60 4.54 70.38 1.99 

丙醇 0.78 8.90 0.65 4.17 1.01 1.14 

2-甲基丙醇 0.24 10.53 0.97 10.79 0.22 10.13 

2-甲基丁醇 1.26 11.20 0.87 10.82 0.73 10.11 

3-甲基丁醇 3.62 12.30 3.64 12.33 3.40 11.89 

2,3-丁二醇 -  -  0.17 15.55 

丙二醇 -  -  0.26 14.42 

己醇 0.18 17.03 0.19 17.23 0.12 24.44 

庚醇 0.14 14.16 0.15 14.16 0.17 16.80 

苯乙醇 0.52 24.95 0.41 24.47 0.41 18.98 

酯类 

乙酸乙酯 0.62 16.80 0.76 17.75 0.72 16.98 

丁酸乙酯 0.13 18.98 0.08 18.98 0.09 16.60 

乙酸异戊酯 1.74 14.08 0.51 16.08 1.72 16.02 

乙酸-2-甲基丁酯 0.20 14.74 -  -  

己酸乙酯 1.65 15.78 1.66 15.85 0.13 14.49 

乙酸己酯 0.95 14.22 0.70 12.29 0.42 10.11 

乙酸庚酯 0.13 21.62 -  -  

辛酸乙酯 10.42 18.87 6.44 15.53 6.49 15.50 

丁二酸二乙酯 0.08 32.60 -  -  

乙酸苯乙酯 0.12 20.88 0.15 21.18 0.15 21.20 

乙酸甘油酯 0.05 22.23 0.13 26.61 0.23 23.38 

4-癸烯酸乙酯 12.56 25.99 -  -  

癸酸乙酯 4.96 19.85 5.26 20.26 2.63 16.66 

9-癸烯酸乙酯 0.08 30.21 4.19 40.44 5.73 48.88 

辛酸异戊酯 0.04 28.59 -  0.03 25.59 

10-十一碳烯酸乙酯 0.03 29.72 -  0.02 27.79 

十二酸乙酯 1.41 16.99 1.61 15.32 1.03 15.55 

十四酸乙酯 0.11 18.04 0.10 17.79 0.09 17.96 

9-十六碳烯酸乙酯 0.24 14.80 0.41 15.56 0.07 13.88 

十六酸乙酯 0.16 19.35 0.17 18.23 0.18 18.55 

酸类 

乙酸 0.75 22.70 0.23 19.79 0.20 19.56 

己酸 0.04 20.94 0.12 26.65 0.12 22.28 

辛酸 0.44 22.15 0.94 24.45 0.70 23.38 

2-甲基丙酸 0.03 15.57 -  0.02 11.13 

癸酸 0.14 20.15 0.81 30.36 0.43 24.47 

9-癸烯酸 0.05 21.93 0.21 28.89 0.11 27.77 

十六酸 -  0.02 17.97 -  

其他

物质 
丁香酚 0.02 20.65 0.01 18.59 0.02 20.68 

2(3H)-二氢呋喃酮 0.02 4.63 -  0.05 8.89 

注：“-”为酒样中未检测到。 
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2.4  酿酒酵母 CEC01、EC1118、Str 对葡萄酒

香气物质的影响 

在传统工艺下，酿酒酵母 CEC01 酿造的霞多丽干

白葡萄酒检测出 36 种香气物质，主要包括醇类物质 8
种，酸类物质 6 种，酯类物质 20 种，其他物质 2 种，

其中醇类香气物质相对含量为 62.83%，酸类香气物质

相对含量为1.45%，酯类香气物质相对含量为35.68%。

酿酒酵母 EC1118 酿造的霞多丽干白葡萄酒检测出 29
种香气物质，主要包括醇类物质 8 种，酸类物质 6 种，

酯类物质 14 种，其他物质 1 种，其中醇类香气物质相

对含量为 75.48%，酸类香气物质相对含量为 2.33%，

酯类香气物质相对含量为 22.17%。酿酒酵母 Str 酿造

的霞多丽干白葡萄酒检测出 34 种香气物质，主要包括

醇类物质 10 种，酸类物质 6 种，酯类物质 16 种，其

他物质 2 种，其中醇类香气物质相对含量为 78.62%，

酸类香气物质相对含量为 1.58%，酯类香气物质相对

含量为 19.73%，见表 5。 
苯乙醇是一种有玫瑰花、蔷薇香的气体，这一香

气物质对葡萄酒整体感官质量有一定的优化作用[15]；

3-甲基丁醇具有较强的挥发性，属于一种高级醇，其

特点是有新鲜草类香气，其浓度低时会提高葡萄酒的

香气，使其具有一定的青草香[16]。本文研究发现酿酒

酵母 CEC01 酿造的霞多丽干白葡萄酒醇类香气物质

总含量（乙醇、庚醇、乙酸乙酯）低于酿酒酵母 EC1118、
Str 酿造。乙酸异戊酯具有香蕉、梨的气味，在低浓度

下会散发出淡淡的果香；丁酸乙酯有菠萝、香蕉的香

气；癸酸乙酯则有清淡的烧烤、油脂味；己酸乙酯会

会发挥出苹果、草莓以及热带水果的味道；乙酸己酯

和辛酸乙酯有淡淡的水果香，这些香气物质会提高人

的愉悦感[17-19]。酿酒酵母 CEC01 酿造霞多丽干白葡萄

酒酯类物质相对含量较高，其中乙酸异戊酯、辛酸乙

酯含量明显较高。 
酸度对葡萄酒品质会产生直接或者是间接的影

响，酸度不足会增加葡萄酒的肥硕感；酸度过高会增

加尖酸感。酿酒酵母 EC1118、Str 酿造霞多丽干白葡

萄酒酸类物质较高，说明酿酒酵母 EC1118、Str 在葡

萄酒的酿造过程中会产生较高的产酸能力，因此在酿

造工艺中要注意控制酸类物质的产生，以免影响葡萄

酒品质。郑万财[20]在研究新疆无核白葡萄酿制中认

为，EC1118 酵母发酵，酒中挥发酸(0.21 g/L)含量较低，

总酸(4.88 g/L)含量较高，酒色呈浅禾杆黄色，澄清透

明，酒香与果香融合、口感协调柔和，典型性突出，

制成的无核白葡萄酒品质好。与本文研究不一致，可

能是因为选择的品种不同。 

 
图1 CEC01在传统工艺中发酵造霞多丽干白葡萄酒香气成分

GC-MS总离子流色谱图 

Fig.1 GC-MS total ion flow chromatogram of aroma 

components of chardonnay dry white wine fermented by 

CEC01 in traditional technology 

注：①乙醇， 2(3H)② -二氢呋喃酮，③己酸乙酯，④乙酸

异戊酯，⑤乙酸苯乙酯， 4⑥ -癸烯酸乙酯，⑦丁二酸二乙酯。 

 
图2 EC1118在传统工艺中发酵造霞多丽干白葡萄酒香气成分

GC-MS总离子流色谱图 

Fig.2 GC-MS total ion flow chromatogram of aroma 

components of chardonnay dry white wine fermented by 

EC1118 in traditional technology 

注：①丙醇，②乙醇， 2③ -甲基丁醇，④己酸乙酯，⑤癸

酸乙酯，⑥己酸，⑦癸酸。 

 
图3 Str在传统工艺中发酵造霞多丽干白葡萄酒香气成分

GC-MS总离子流色谱图 

Fig.3 GC-MS total ion flow chromatogram of aroma 

components of chardonnay dry white wine fermented by str in 

traditional technology 

注：①丙醇，②乙醇， 2③ -甲基丁醇，④己酸乙酯，⑤乙
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酸苯乙酯，⑥辛酸异戊酯， 9⑦ -癸烯酸。 

3  结论 

3.1  CEC01 酵母酿造的霞多丽干白葡萄酒感官评分

较高，酒体完整协调，典型性突出。 
3.2  采用 CEC01、EC1118、Str 酵母酿造的霞多丽干

白葡萄酒，酒精度、pH、挥发酸、总酚等理化指标均

符合国际标准，其中 CEC01 酵母酿造的葡萄酒理化指

标较好，发酵性能表现突出。 
3.3  CEC01 酵母酿造霞多丽干白葡萄酒香气物质种

类有 36 种，葡萄酒感官质量最佳。 
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