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摘摇 要: 以烟台地区霞多丽葡萄自然发酵醪为材料,筛选鉴定本土酿酒酵母并测定其发酵力和耐

受性,选育优良酵母用于霞多丽干白和赤霞珠干红葡萄酒的酿造。 用孟加拉红培养基筛选酵母菌,
经 WL 显色鉴别培养基和 5郾 8S ITS 序列鉴定获得 12 株酿酒酵母。 通过测定受试菌株发酵后残糖

量、酒精度及耐受能力(酒精度、SO2、酸、高糖),选育 4 株酵母用于酿造霞多丽干白葡萄酒,测定发

酵参数指标和主要挥发物含量,并结合感官评定确定酵母 YXF2、YXF5 和 YXF10 适宜酿造干白葡

萄酒。 菌株 YXF5 和 YXF10 酿造生产的干红葡萄酒香气特征明显,不同于商品酵母,具备酿造地

域特色葡萄酒的潜力。
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摇 摇 酿酒酵母(Saccharomyces cerevisiae)是葡萄酒酿

造中起主导作用的微生物,直接影响葡萄酒的产量、
质量和经济性[1]。 葡萄酒中重要的香气组分如挥

发酸、酯类、高级醇等的组成与含量比例都与酵母菌

有密切关系。 不同酿酒酵母的特性和代谢途径存在

差异,代谢物也不尽相同,因此作用于葡萄原料中香

气物质前体生成的发酵香气差异较大,生产的葡萄

酒呈现不同的风味特征,从而形成葡萄酒特色[2 - 4]。
具有优良特性的本土酿酒酵母的筛选与应用对

于开发地域特色的葡萄酒具有重要意义,近年来在

该方面的研究也广受重视。 如 Settanni 等[5] 对西西

里岛马沙拉酒区格里洛葡萄的酵母多样性进行研

究,获得了具有应用潜力的 3 株本土酿酒酵母;

Capece 等[6]自黑达沃拉葡萄自然发酵醪中筛选获

得 2 株优良特性的本土酿酒酵母。 我国葡萄酒产业

目前一个突出问题是多数厂家为保证产品质量稳

定,大量使用进口的活性酿酒酵母,导致葡萄酒品质

同质化严重,在很大程度上降低了本土酿酒酵母对

葡萄酒香气的贡献,缺乏拥有核心竞争力的地域特

色葡萄酒品种[7 - 8],因此,加大葡萄酒酿造所需的本

土酵母菌种的选育研究迫在眉睫。
烟台是中国葡萄酒的发祥地,也是中国最大的

葡萄酒生产基地,处于与法国波尔多葡萄酒产区同

纬度的北纬 37郾 5 度附近,三面环海,气候温和,加上

丘陵低山的沙质土壤,具备海岸葡萄酒“阳光、沙砾

和海洋冶的三大要素。 霞多丽葡萄原产自法国勃艮
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第,于 1951 年引入中国,并在烟台葡萄产区广有栽

培,长期种植历史使得选育独特的本土酿酒酵母成

为可能。 本文通过筛选烟台霞多丽葡萄自然发酵醪

中的酿酒酵母,研究其发酵特性并进行葡萄酒酿造,
以期获得优良的本土应用酵母。

1摇 材料与方法

1郾 1摇 材料与试剂

霞多丽酿酒葡萄采摘自张裕公司烟台地区的龙

口和莱州两大种植基地,商品酿酒酵母 CY3079 和

RHST 分别购自 Laffort 公司和 Lallemand 公司,所用

试剂均为分析纯或生物纯。
1郾 2摇 酿酒酵母的筛选鉴定

新采摘的霞多丽酿酒葡萄,在洁净间破碎并装

入 1 L 事先灭菌的三角烧瓶并用 8 层无菌纱布封

口,按 60 mg / L 添加 SO2后混合均匀。 在 28 益下自

然发酵 3 d 后,取样并稀释涂布孟加拉红培养基平板,
28 益下培养2 ~3 d 至长出单菌落。 挑取部分单菌落转

接WL 培养基平板,28 益下培养 5 d 后观察菌落形态,
并结合 5郾 8 S ITS 序列的菌特征确定其菌属[9]。
1郾 3摇 发酵力测定

筛选的酿酒酵母经活化培养基活化 20 h,接种

环蘸取菌种入 10 mL 灭菌的发酵培养基,以商品化

酵母 D254 为对照,28 益培养 6 d 后测定还原糖和酒

精度[10]。
1郾 4摇 耐受能力测定

在内加杜氏管的装有 10 mL 发酵培养基的试管

中,添加乙醇、柠檬酸、SO2和葡糖糖至不同终浓度,
接种已活化的菌液一环,以商品化酵母 D254 为对

照,28 益 培养并定期记录结果。 依据杜氏管充满

CO2气体所需的时间来判定酿酒酵母的耐受力[11]。
1郾 5摇 霞多丽干白葡萄酒的酿制

供试酿酒酵母经活化培养基活化 20 h 后,在 8
益和 10 000 r / min 下离心 5 min 收集菌体,加无菌水

混旋后离心洗涤 2 次,收集菌体备用。 pH 值为 6郾 5 的

活化培养基(g / L):葡萄糖 20,蛋白胨 20,酵母粉 10。
破碎压榨后的霞多丽葡萄汁(糖度 207 g / L)装

入 10 L 发酵容器中,装液量为 7 L,添加 SO2至终浓

度为 60 mg / L,按照 10% 接种量接入本土酿酒酵母

活化菌种(活化培养基体积计),定期称重并用糖度

计检测发酵程度。 发酵终止后收集葡萄酒,分析检测。
1郾 6摇 赤霞珠干红葡萄酒的酿制

赤霞珠葡萄(糖度 205 g / L)破碎除梗装入 20 L

发酵容器中,装液量为 14 L,添加 SO2至终浓度为 60
mg / L,接入按照 1郾 5 中步骤活化的酿酒酵母菌种,
定期称重并用糖度计检测发酵程度。 发酵终止后倒

瓶去皮渣,取样分析检测。
1郾 7摇 葡萄酒指标分析方法

酒度、总酸、挥发酸、pH 值和残糖量采用葡萄酒

分析仪(WineScanTM)测定。 紫外分光光度计法测定

花色苷、总酚、色度和单宁含量[12],其中,采用 pH
示差法测定花色苷含量, A280 测定总酚[13], Folir鄄
Denis 法测定单宁,三波长(420,520,620 nm)吸光

值相加法测定色度。 甘油含量采用高效液相色谱法

测定:Shim鄄pack CLC 色谱柱,折光指数检测器,75%
乙腈和 25%水,2 mL / min,进样量 20 滋L。 主要挥发

物总量采用气相色谱测定:氢火焰离子化检测器,
Varian CP3800,CP-WAX57CB 型色谱柱[14]。

2摇 结果与分析

图 1摇 本土酵母在 WL 培养基上的生长形态

Fig. 1摇 Growth configuration of indigenous
yeast in WL medium

2郾 1摇 酿酒酵母的筛选与鉴定结果

霞多丽自然发酵醪稀释涂布孟加拉红培养基,
随机挑取长出的单菌落转接 WL 培养基平板,在 28
益下培养 5 d 的菌落形态,见图 1。 筛选的 12 株酵
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母菌在 WL 培养基上均呈奶油色且稍带绿色、不透

明、表面光滑,呈现典型酿酒酵母的形态特征[15]。
为进一步验证结果准确性,随机选取 2 株酵母

菌(YXF1 和 YXF9) 进行 5郾 8 S ITS 序列鉴定,在
Genbank 上 序 列 比 对, 与 Saccharomyces cerevisiae

(KP768464郾 1、KF441744郾 1 和 KP204934郾 1)同源性

达 97% 以上,并利用 MEGA6郾 06 构建系统发育树

(图 2),确定为酿酒酵母。 综上判定筛选的酵母菌

株为酿酒酵母(Saccharomyces cerevisiae)。

图 2摇 系统进化树的同源性比较

Fig. 2摇 Homology comparison with phylogenetic tree

图 3摇 发酵液中的残糖量与酒精度比较结果

Fig. 3摇 Amount of residual sugar and alcohol in broth

2郾 2摇 酿酒酵母发酵力的比较

采用发酵培养基(200 g / L 葡萄糖,20 g / L 蛋白

胨,10 g / L 酵母粉,pH 值 6郾 5),发酵 6 d 后的酿酒酵

母发酵力比较结果如图 3。 与商品酿酒酵母 D254
比较,本土酿酒酵母 YXF1、 YXF2、 YXF5、 YXF9、
YXF10 和 YXF12 的发酵能力较好,发酵后的酒精度

均高于或接近 D254 的发酵值,故作为耐受能力的

研究菌株,而其余酵母的发酵效果较差。 所有酵母

菌株发酵后的残糖量均未达到干酒的标准(臆4 g / L),
原因可能是发酵培养基组分中碳氮源较丰富,且与

葡萄汁原料组分差异较大所致[10]。

2郾 3摇 酿酒酵母耐受能力的比较

初始发酵培养基:200 g / L 葡萄糖,20 g / L 蛋白

胨,10 g / L 酵母粉,pH 值为 6郾 5。 对受试菌株的酒

精耐受力,SO2 耐受能力、耐酸能力、耐高糖能力进

行比较,结果见图 4。 在 10% ,13% ,16% 和 19% 的

酒精度下,测定酿酒酵母对酒精的耐受能力,结果见

图 4(a)。 图 4(a)表明,发酵培养基中的乙醇浓度

对酿酒酵母的起酵速度影响明显,在较低浓度下均

能够正常发酵,其中在 10%和 13%乙醇体积分数下

杜氏管中充满 CO2气体的时间均未超过 24 h。 随着

酒精度增加,杜氏管中充满 CO2气体的时间相应延

长,且供试酵母与商品酵母 D254 对酒精度的响应

类似。 在 19%酒精度下,酵母起酵速率较慢,部分

菌株甚至超过 60 h(YXF1 和 YXF12)。 鉴于工业化

葡萄酒酿造过程中酒精体积分数一般为 12% [9],因
此供试酵母均能够满足酿造要求。

在 60,100,150,200 mg / L 的 SO2终浓度下测定

受试菌株耐受 SO2的能力,结果见图 4(b)。 由图 4
(b)可以看出,选用的酿酒酵母菌株耐受 SO2的能力

较好,在不同浓度梯度下的起酵速度均较快,气体充

满杜氏管的时间差异不显著且均未超过 20 h,因此

起酵速率与 SO2的浓度梯度没有必然的关系。 个别

菌株如 YXF1、YXF2、YXF9、YXF10 和 YXF12 在高

SO2的浓度下起酵速率高于低浓度组,原因可能是一定
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图 4摇 受试菌株的耐受能力比较结果

Fig. 4摇 Results of tolerance for saccharomyces cerevisiae

浓度 SO2的存在对酿酒酵母的生长具有刺激作用。
在 2,5,8,11 g / L 的柠檬酸浓度梯度下测定受

试菌株的耐酸能力,结果见图 4( c)。 由图 4( c)可
以看出,供试菌株的耐酸能力存在一定差异,其中

YXF2 菌株对柠檬酸浓度不敏感,其余菌株部分出

现高浓度酸条件下发酵时间延长现象,但各供试菌

株能够正常起酵,且气体充满杜氏管的时间均未超

过 20 h。 与耐受 SO2能力的研究数据类似,在高浓

度酸(如 11 g / L)条件下,供试酵母 YXF5 和 YXF10
的起酵速率高于低浓度组,原因可能是一定浓度有

机酸的存在对酿酒酵母的生长具有积极影响。
在 200,300,400,500 g / L 的葡萄糖浓度下测定

受试菌株耐受高糖的能力,结果如图 4(d)。 由图 4
(d)可以看出,酿酒酵母 YXF10 的高糖耐受性最好,
在各葡萄糖浓度梯度下均优于商业酿酒酵母 D254,
按耐受能力大小排列依次是 YXF10、YXF12、YXF2、
YXF9、YXF1 和 YXF5。 供试菌株的耐受高糖能力虽

有一定差异,发酵总体趋势是随着糖浓度增加发酵

时间相应延长,但均能够完成正常起酵。

2郾 4摇 酿制的干白葡萄酒的特性分析

根据酿酒酵母发酵力和耐受能力的比较结果,
选取 YXF1、YXF5、YXF10 和 YXF12 进行霞多丽干

白葡萄酒的酿造实验。 以干白葡萄酒酿造过程中常

用的进口商品酵母 RHST 和 CY3079 作为对照,其
发酵参数指标见表 1,主要挥发物数据分析见表 2。

由表 1 可以看出,选用的本土酿酒酵母发酵酒

样的酒度、总酸、挥发酸和 pH 值与商品酵母 RHST
及 CY3079 差异均不显著,达到酿造指标的要求。
所有酒样的残糖量均在 4 g / L 以下,达到干酒标准,
其中 YXF2 的酒样残糖量为 2郾 34 g / L,与商品酵母

差异极显著。 一定量甘油含量对葡萄酒的感官品质

具有正影响,增加口感复杂性,平衡酒中的酸感。 供

试酵母的发酵酒样中以 YXF5 的甘油含量最高

(6郾 06 g / L),而 YXF2、YXF10 与 YXF12 的酒样中甘

油含量略低且处于同一水平,高于 CY3079 而低于

RHST 的酒样(表 1)。
葡萄酒中一定量的主要挥发物能赋予酒样协调

性香气、醇厚丰满的口感,增加酒样的风格典型
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性[16],挥发物质量浓度为 80 ~ 540 mg / L 时对葡萄

酒具有积极影响。 超过此范围,如挥发物含量过多

会产生异味且对饮用者产生健康危害,而含量过少

时导致酒体欠丰满[17]。 供试酵母发酵酒样的主要挥

发物总量均小于 540 mg / L,对葡萄酒的香气具有积极

作用,其中 YXF2、YXF5 的酒样主要挥发物总量分别

为 402郾 16,399郾 46 mg / L,接近 400 mg / L 的最佳含量

值,对香气的协调性贡献较好, 其次为 YXF10
(367郾 00 mg / L)和 YXF12(449郾 24 mg / L),所有供试

酵母的主要挥发物总量均居于商品酵母 RHST
(422郾 18 mg / L)和 CY3079(346郾 28 mg / L)之间,呈
现风格典型性(表 2)。

表 1摇 干白葡萄酒的发酵参数指标

Tab. 1摇 Fermentation parameters of dry white wine g·L - 1

测定指标
选用酵母

YXF2 YXF5 YXF10 YXF12 RHST CY3079

酒度 / % 10郾 27 依 0郾 17 10郾 50 依 0郾 05 10郾 50 依 0郾 08 10郾 41 依 0郾 26 10郾 26 依 0郾 53 10郾 38 依 0郾 39

籽(总酸) 6郾 15 依 0郾 03 5郾 92 依 0郾 05 6郾 01 依 0郾 06 6郾 00 依 0郾 04 6郾 18 依 0郾 09 6郾 08 依 0郾 04

籽(挥发酸) 0郾 42 依 0郾 02 0郾 43 依 0郾 01 0郾 43 依 0郾 06 0郾 52 依 0郾 05 0郾 44 依 0郾 04 0郾 43 依 0郾 08

pH 3郾 66 依 0郾 07 3郾 65 依 0郾 02 3郾 63 依 0郾 04 3郾 57 依 0郾 08 3郾 61 依 0郾 06 3郾 64 依 0郾 07

籽(残糖) 2郾 34 依 0郾 03a*b* 2郾 71 依 0郾 06 2郾 73 依 0郾 01 2郾 84 依 0郾 05 2郾 90 依 0郾 05 2郾 75 依 0郾 03

籽(甘油) 4郾 52 依 0郾 01a*b* 6郾 06 依 0郾 04b* 4郾 40 依 0郾 06a*b* 4郾 72 依 0郾 08a*b* 6郾 20 依 0郾 07 3郾 81 依 0郾 09

摇 摇 a 为供试组与 RHST 差异显著(p < 0郾 05); b 为供试组与 CY3079 差异显著(p < 0郾 05); *为极显著(p < 0郾 01)

表 2摇 干白葡萄酒的主要挥发物分析结果

Tab. 2摇 Analysis results of volatiles in dry white wine mg·L - 1

测定指标
选用酵母

YXF2 YXF5 YXF10 YXF12 RHST CY3079

籽(乙醛) 84郾 67 依 2郾 02a*b* 119郾 43 依 3郾 51a*b* 101郾 55 依 6郾 20a*b* 106郾 39 依 2郾 75a*b* 92郾 31 依 7郾 36 73郾 26 依 3郾 19

籽(乙酸乙酯) 52郾 78 依 1郾 46a*b* 49郾 89 依 2郾 13a*b* 48郾 20 依 0郾 67b* 46郾 83 依 1郾 39b 46郾 63 依 2郾 52 43郾 89 依 2郾 85

籽(正丙醇) 31郾 86 依 0郾 58a*b* 28郾 72 依 1郾 21b* 29郾 79 依 1郾 45ab* 32郾 73 依 0郾 74a*b* 26郾 98 依 1郾 57 24郾 12 依 1郾 89

籽(异丁醇) 31郾 93 依 2郾 02a*b* 28郾 24 依 0郾 37a* 30郾 12 依 1郾 53a*b 26郾 68 依 0郾 69a* 48郾 06 依 3郾 49 27郾 40 依 1郾 65

籽(活性戊醇) 15郾 62 依 0郾 18a* 16郾 11 依 0郾 09a* 15郾 23 依 0郾 58a* 14郾 42 依 0郾 16a* b 20郾 82 依 3郾 05 15郾 37 依 1郾 31

籽(异戊醇) 111郾 85 依 1郾 01a* b* 111郾 29 依 0郾 94a* b* 104郾 15 依 0郾 80a* b* 104郾 55 依 0郾 51a* b* 117郾 81 依 4郾 38 99郾 17 依 3郾 64

籽(糠醛) 73郾 45 依 0郾 75a* b* 45郾 78 依 0郾 96a* b* 37郾 96 依 0郾 25a* b* 117郾 64 依 1郾 36a* b* 69郾 57 依 2郾 72 63郾 07 依 1郾 95

摇 摇 a 为供试组与 RHST 差异显著(p < 0郾 05); b 为供试组与 CY3079 差异显著(p < 0郾 05); *为极显著(p < 0郾 01)

摇 摇 由表 2 还可以看出,主要挥发物的特定指标含

量差异较大,供试酵母的酒样乙醛含量与商品酵母

的差异极显著(p < 0郾 01),且乙酸乙酯、正丙醇含量

均高于商品酵母的发酵酒样。 对于异丁醇、活性戊

醇、异戊醇和糠醛的含量而言,各酵母菌株之间也存

在明显不同,如 YXF12 的酒样糠醛含量高达 117郾 64
mg / L,而正丙醇含量在供试酵母中以 YXF2 最高

(31郾 86 mg / L)。 特定指标含量的差异可能造成葡

萄酒香气和风味的不同,进而呈现独特的葡萄酒风

格特征。
从外观、香气和口感三个方面,由 9 名从事葡萄

酒研究多年的专家对酿制的酒样进行感官测评,认

为 YXF5、YXF10 和 YXF2 发酵的酒体质量协调,香
气浓郁,不同于商品酵母 RHST 和 CY3079 的发酵

酒样,而 YXF12 发酵的酒样略差。
2郾 5摇 酿制的干红葡萄酒的特性分析

依据霞多丽干白葡萄酒的酿造结果, 选取

YXF1、YXF5 和 YXF10 进行赤霞珠干红葡萄酒的酿

造。 以干红葡萄酒酿造中常用的商品酵母 D254 和

RC212 作为对照,测定的酒样指标见表 3。 由表 3
可以看出,供试组的酒度与商品酵母组差异不显著,
而总酸和挥发酸与商品酵母组存在一定差异,但是

均达到干红葡萄酒的酿造指标要求。 所有酒样的残

糖量均在 4 g / L 以下,达到干红葡萄酒要求。
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摇 摇 表 3摇 干红葡萄酒的发酵参数指标

Tab. 3摇 Fermentation parameters of dry red wine

测定指标
选用的酵母

YXF2 YXF5 YXF10 D254 RC212

酒度 / % 10郾 7 依 0郾 12 9郾 4 依 0郾 15 10郾 6 依 0郾 08 9郾 7 依 0郾 04 10郾 4 依 0郾 09

籽(总酸) / (g·L - 1) 8郾 1 依 0郾 04a* 8郾 15 依 0郾 05a* 8郾 29 依 0郾 07a* 7郾 55 依 0郾 06 8郾 18 依 0郾 07

籽(挥发酸) / (g·L - 1) 0郾 63 依 0郾 01a* 0郾 51 依 0郾 02b* 0郾 52 依 0郾 01b* 0郾 47 依 0郾 01 0郾 63 依 0郾 01

籽(残糖) / (g·L - 1) 3郾 91 依 0郾 01a* 3郾 67 依 0郾 01b* 3郾 71 依 0郾 01b* 3郾 73 依 0郾 01 3郾 88 依 0郾 05

色度 8郾 36 依 0郾 03a* b* 10郾 72 依 0郾 01a* b 10郾 30 依 0郾 02a* 11郾 33 依 0郾 03 10郾 46 依 0郾 01

籽(总酚) / (mg·L - 1) 807郾 24 依 3郾 27a* b* 866郾 6 依 2郾 61a* 935郾 76 依 3郾 54b* 947郾 52 依 8郾 41 865郾 48 依 5郾 88

籽(单宁) / (mg·L - 1) 967郾 25 依 5郾 19a* 1 015郾 72 依 7郾 45a* b* 1 102郾 18 依 8郾 62a* b* 1 038郾 21 依 9郾 54 961郾 35 依 6郾 47

籽(花色苷) / (mg·L - 1) 281郾 81 依 6郾 11a* b* 330郾 33 依 6郾 57a* 327郾 00 依 3郾 96a* 359郾 42 依 2郾 48 330郾 64 依 4郾 63

摇 摇 a 为供试组与 RHST 差异显著(p < 0郾 05); b 为供试组与 CY3079 差异显著(p < 0郾 05); *为极显著(p < 0郾 01)

摇 摇 葡萄酒中一定量的单宁能使酒体结构稳定,多
酚具有强抗氧化作用,而花色苷具有清除体内自由

基及抗氧化作用,因此单宁、总酚和花色苷含量是干

红葡萄酒的重要评价指标[18 - 19]。 商品酵母 D254
的发酵酒样在单宁、总酚和花色苷这 3 个指标的评

价中最为突出,本土酵母 YXF5 和 YXF10 的酒样指

标含量多数介于 D254 和 RC212 之间,而 YXF2 的

酒样除单宁含量略高于 RC212 外,色度、总酚和花

色苷均显著低于商品酵母组(p < 0郾 01)。
经 9 名从事葡萄酒研究多年的专家进行感官测

评,从外观、香气和口感三个方面都一致判定 YXF5
和 YXF10 酿造生产的赤霞珠干红葡萄酒呈典型香

气特征,口感圆润,不同于商品酵母 D254 和 RC212
的发酵酒样,而 YXF2 的酒样略显寡淡。

3摇 结摇 论

自烟台地区霞多丽葡萄自然发酵醪液中筛选鉴

定获得 12 株酿酒酵母,经发酵力和耐受能力的结果

分析,选定 4 株本土酿酒酵母(YXF2、YXF5、YXF10
和 YGF12)用于霞多丽干白葡萄酒的酿造。 通过分

析干白葡萄酒的发酵参数和主要挥发物指标含量,
并结合专家的感官评定,确定酵母 YXF2、YXF5 和

YXF10 适宜酿造干白葡萄酒。 以商品酵母 D254 和

RC212 为对照组,本土酵母 YGF2、YGF5 和 YGF10
为供试组,进行赤霞珠干红葡萄酒酿造,结果表明

YXF5 和 YXF10 酿造生产的干红葡萄酒呈典型香

气特征,不同于商品酵母。 本研究工作可为建立

烟台地区特色葡萄酒的技术与标准体系提供数据

支撑。
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Study on Screening and Brewing Characters of Indigenous
Saccharomyces cerevisiae in Spontaneous

Fermentation Process of Chardonnay Grapes

CHENG Shiwei1,摇 XIE Weihai1,摇 LUAN Liying1,摇 YU Ying2,摇 LI Jiming2,摇 ZHAO Yuping3

(1. School of Life Sciences, Ludong University, Yantai 264025, China;
2. Shandong Grape Wine Microbial Fermentation Technology Key Laboratory / Changyu Group Co. Ltd,

Yantai 265709, China; 3. School of Life Sciences, Yantai University, Yantai 264005, China)

Abstract: Indigenous Saccharomyces cerevisiae was screened from spontaneous fermentation process of
Chardonnay grapes (Yantai region), and then eminent Saccharomyces cerevisiae was used to produce
Chardonnay Veneto and Cabernet Sauvignon after determined their fermenting property and tolerance abil鄄
ity. Twelve of Saccharomyces scerevisiae were screened with Rose Bengal medium, and identified with the
method of WL medium and 5. 8S ITS. Four of indigenous Saccharomyces scerevisiae were used to produce
Chardonnay wine after determined the fermenting capacity and tolerance of alcohol, SO2, organic acid,
and high concentration glucose. Based on the fermentation parameter, main volatile, and sensory evalua鄄
tion, YXF2, YXF5, and YXF10 may be suited for the dry white wine production. Dry red wine that were
produced with the yeast strains of YXF5 and YXF10 had obvious characteristics of pleasing aroma com鄄
pared with the commercial yeast, which had potential production applications for the wine with local fea鄄
tures.

Key words: indigenous Saccharomyces cerevisiae; fermentation characteristics; Chardonnay; grape wine
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