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添加营养素提高苹果酒总酯含量优化试验
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摘要：对添加营养素提高苹果酒中的酯类物质含量进行了初步研究。通过 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ试验从氨基酸类、生长

因子类和维生素类营养素中筛选出对苹果酒总酯质量浓度影响显著的因素为亮氨酸、谷氨酰胺、吡哆醇和氯化锌。

利用最陡爬坡试验得到 ４个因素的中心点分别为：亮氨酸 ３５ｍｇ／Ｌ、谷氨酰胺 ９０ｍｇ／Ｌ、吡哆醇 ０３ｍｇ／Ｌ和氯化锌

１２５ｍｇ／Ｌ。利用二次旋转中心组合试验对 ４个因素进行了优化，得到最佳营养素组合为：亮氨酸 ３４８ｍｇ／Ｌ、谷氨

酰胺 ８４ｍｇ／Ｌ、吡哆醇 ０２４ｍｇ／Ｌ和氯化锌 １３０ｍｇ／Ｌ，在此最优条件下苹果酒的总酯质量浓度可达到 ５２９ｍｇ／Ｌ。
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　　引言

苹果酒是苹果精深加工产品之一，是世界上仅

次于葡萄酒的第二大果酒，其具有较高的营养价值

和保健价值，流行于欧美国家
［１－３］

。我国是世界上

最大的苹果生产国之一，苹果品种多、产量大、资源

丰富，发展苹果酒产业具有广阔的市场前景和积极

可观的经济与社会效益
［４－６］

。苹果酒产业在国内起

步较晚，尚处于发展阶段，一些基础理论研究和生产

工艺尚不完善
［７－８］

。现代的苹果酒酿造技术与传统

的酿造技术相比，虽然周期缩短、容易控制，但形成

的挥发性物质少、酯类物质的含量低，明显缺少酯

香，是影响苹果酒质量的限制因素。

营养素是酵母发酵形成各种代谢产物的前体物

质，不同种类和不同含量的营养素组成会影响代谢

产物的生成。适当添加营养素可以调控酯类物质的

生成，增加苹果酒的酯香，是提高苹果酒质量的一条

重要途径
［９－１２］

。

本文旨在研究一种通过调控营养素的种类和含

量来提高苹果酒中酯类物质含量的方法，解决苹果

酒中酯香不足的问题。选取氨基酸类、生长因子类、

微量元素类等多种营养素，以 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ试验
设计筛选影响显著的营养素，选取影响显著的因素

进行最陡爬坡试验，得到最优条件可能所在的区域，

以该条件为中心组合试验的中心点，通过二次旋转

中心组合试验，确定本研究条件下适宜于苹果酒发

酵酯类提升的最优营养素配比。

１　材料和方法

１１　菌种和培养基
菌 种：苹 果 酒 酵 母 Ｓａｃｃｈａｒｏｍｙｃｅｓｃｅｒｅｖｉｓｉａｅ

ＷＬＳ２１，西北农林科技大学发酵动力学实验室保存。
ＹＰＤ培养基：酵母浸粉１０ｇ／Ｌ，蛋白胨２０ｇ／Ｌ，

葡萄糖２０ｇ／Ｌ（固体培养基加入琼脂粉１５～２０ｇ／Ｌ）。
苹果 酒 发 酵 培 养 基：浓 缩 苹 果 汁 稀 释 至

２２°Ｂｒｉｘ，１００℃灭菌１５ｍｉｎ。
１２　试验材料和主要试剂

浓缩苹果汁：陕西海升果业发展股份有限公司

提供，苹果原料的品种为红富士。

氨基酸类：天冬氨酸、天冬酰胺、苏氨酸、苯丙氨

酸、丙氨酸、缬氨酸、亮氨酸、异亮氨酸、精氨酸、谷氨

酰胺、组氨酸、赖氨酸、甲硫氨酸、丝氨酸和半胱氨

酸，均为日本进口分装。

生长因子类：肌醇、硫胺素、烟酰胺、吡哆醇、生

物素、泛酸、核黄素、麦角固醇、钴胺素、叶酸和对氨

基苯甲酸，购自北京索来宝科技有限公司。

微量元素类：硫酸铜、硫酸镁、氯化锌、氯化钴、

硫酸锰、硫酸亚铁、氯化镍、氯化钙、碘化钾和钼酸

钠，购自西安化学试剂厂。

１３　主要仪器与设备
ＨＨ ６型恒温水浴锅（上海福玛实验设备有限

公司），ＨＷＳ ８０型智能恒温恒湿箱（宁波海曙赛福



实验仪器厂），ＨＣ ３０１８Ｒ型高速冷冻离心机（安徽
中科中佳科学 仪器有限公司），移液器 （德国

Ｅｐｐｅｎｄｏｒｆ公司）。
１４　营养素优化
１４１　营养素优选试验

以苹果酒的总酯含量为响应指标，对不同种类

的营养素进行 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ试验设计，Ｐｌａｃｋｅｔｔ
Ｂｕｒｍａｎ设计是部分析因法，可在一次试验中设计多
个独立可调变量，通过统计分析从众多因素中筛选

出对试验结果有显著影响的因素。本试验选用 ｎ＝
１９的 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ设计，对 １５种氨基酸类营养
素进行研究，另外 ４个因素（ｘ５，ｘ１０，ｘ１５，ｘ１９）作为虚
拟变量来估计误差；选用 ｎ＝２６的 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ
设计，对 １１种生长因子类和 １０种微量元素类营养
素进行研究，另外 ５个因素（ｚ５，ｚ１０，ｚ１５，ｚ２０，ｚ２６）作为
虚拟变量来估计误差。

１４２　最陡爬坡试验设计
根据 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ试验的筛选结果设计主

要因素的最陡爬坡路径，以苹果酒的总酯含量为响

应值，得到最优条件可能所在的区域中心点。

１４３　二次旋转中心组合试验设计
根据 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ试验筛选出的显著因素，

结合最陡爬坡试验得到的中心点，设计二次旋转中

心组合试验，以苹果酒的总酯含量为响应值。

１４４　数据处理
应用 ＳＡＳＶ９０软件对得到的试验结果进行多

元二次模型方程的建立及方差分析，利用 ＳＡＳ岭脊
分析，求响应值最大时各营养素的最优水平。

１５　苹果酒酿造
将苹果酒酵母 ＷＬＳ２１接种到发酵培养基，按不

同的试验设计添加相应的营养素，置于 １８℃的培养
箱中静置发酵，至发酵液的糖度恒定时发酵结束。

测定苹果酒的总酯含量以及总酸含量、ｐＨ值、酒精
度和可溶性固形物等基本理化指标

［１３－１４］
。以未添

加营养素发酵得到的苹果酒作为对照。

１６　苹果酒的感官评定
采用百分制法，由１５名具有相关经验并经过培

训的专家组成感官评定小组，从外观（２０分）、香气
（３０分）、滋味（４０分）和典型性（１０分）４个方面分
别对各个酒样进行感官评定，酒样的得分为 ４项得
分之和

［１４－１５］
。

２　结果与分析

２１　ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ法筛选影响酯类物质含量的
主要因素

选用试验次数为２０次的 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ设计，

对天冬氨酸、天冬酰胺、苏氨酸、苯丙氨酸、丙氨酸、

缬氨酸、亮氨酸、异亮氨酸、精氨酸、谷氨酰胺、组氨

酸、赖氨酸、甲硫氨酸、丝氨酸和半胱氨酸共１５个因
素进行考察，每个因素分别取低（－１）和高（１）两个
水平，响应值为苹果酒中的总酯质量浓度（Ｙ）。平
行试验３次，因素水平与效应值如表１所示。

表 １　氨基酸 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ试验因素水平和效应值
Ｔａｂ．１　Ｆａｃｔｏｒｓ，ｌｅｖｅｌｓａｎｄｅｆｆｅｃｔｒｅｓｕｌｔｓｏｆ

ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎｄｅｓｉｇｎｆｏｒｓｅｌｅｃｔｉｎｇａｍｉｎｏａｃｉｄｓ

变量　
低水平

／（ｍｇ·Ｌ－１）

高水平

／（ｍｇ·Ｌ－１）
Ｆ ｐ

天冬氨酸 ｘ１ １５ ４０ ０９３３１ ０３８８８

天冬酰胺 ｘ２ １５ ４０ ０３７５４ ０５７３２

苏氨酸 ｘ３ ２０ ５０ ２６４１５ ０１７９４

苯丙氨酸 ｘ４ １５ ３０ ０５６５３ ０４９４０

丙氨酸 ｘ６ ５０ １００ ２６２９７ ０１８０２

缬氨酸 ｘ７ １５ ３０ ０００３９ ０９５３３

亮氨酸 ｘ８ １０ ３０ ８６８０７ ００４２１

异亮氨酸 ｘ９ １０ ３０ ０５０５１ ０５１６５

精氨酸 ｘ１１ ４０ １００ ２３０３１ ０２０３７

谷氨酰胺 ｘ１２ ４０ １００ ８６８０７ ００４２１

组氨酸 ｘ１３ １５ ３５ ０３６８１ ０５７６８

赖氨酸 ｘ１４ ５ １２ ０５４７２ ０５００５

甲硫氨酸 ｘ１６ １０ ３０ ３６４１８ ０１２９０

丝氨酸 ｘ１７ ２０ ６０ ００００５ ０９８３２

半胱氨酸 ｘ１８ ５ １０ ０４４０３ ０５４３３

　　选用试验次数为 ２８次的 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ试验
设计，对肌醇、硫胺素、烟酰胺、吡哆醇、生物素、泛

酸、核黄素、麦角固醇、钴胺素、叶酸、对氨基苯甲酸、

硫酸铜、硫酸镁、氯化锌、氯化钴、硫酸锰、硫酸亚铁、

氯化镍、氯化钙、碘化钾和钼酸钠共 ２１种营养素进
行优化，每个因素分别取低（－１）和高（１）两个水
平，响应值为苹果酒中的总酯质量浓度（Ｙ）。平行
试验３次，因素水平与效应值如表２所示。

从表１和表 ２的结果可以得出，亮氨酸（ｐ＝
００４２１）、谷氨酰胺（ｐ＝００４２１）、吡哆醇（ｐ＝
００２４１）和氯化锌（ｐ＝００３０２）对苹果酒中的总酯
质量浓度影响显著，对这 ４种营养素进行进一步的
优化试验。

２２　最陡爬坡试验
根据 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ试验的结果选取亮氨酸、

谷氨酰胺、吡哆醇和氯化锌 ４个对苹果酒的总酯质
量浓度影响显著的因素进行最陡爬坡试验，最陡爬

坡试验设计及结果如表３所示。
根据最陡爬坡试验的结果，试验序号 ７得到的

苹果酒总酯质量浓度最高，所以选择 ４个因素的中
心点分别为：亮氨酸３５ｍｇ／Ｌ、谷氨酰胺 ９０ｍｇ／Ｌ、吡
哆醇０３ｍｇ／Ｌ和氯化锌１２５ｍｇ／Ｌ。
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表 ２　微量元素和生长因子 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ试验因素

水平与效应值

Ｔａｂ．２　Ｆａｃｔｏｒｓ，ｌｅｖｅｌｓａｎｄｅｆｆｅｃｔｒｅｓｕｌｔｓｏｆ

ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎｄｅｓｉｇｎｆｏｒｓｅｌｅｃｔｉｎｇｔｒａｃｅ

ｅｌｅｍｅｎｔｓａｎｄｇｒｏｗｔｈｆａｃｔｏｒｓ

变量
低水平

／（ｍｇ·Ｌ－１）

低水平

／（ｍｇ·Ｌ－１）
Ｆ ｐ

肌醇 ｚ１ ２０ ４０ ４６７０８ ００７４０

硫胺素 ｚ２ ０３ ０９ ０６５５５ ０４４９１

烟酰胺 ｚ３ １ ５ １３４５８ ０２９０１

吡哆醇 ｚ４ ０３ ０９ ８９７９４ ００２４１

生物素 ｚ６ ０２ ０６ ２２９８９ ０１８０３

泛酸 ｚ７ １ ３ ０９９９９ ０３５５９

核黄素 ｚ８ ０２ ０６ １６５８３ ０２４５３

麦角固醇 ｚ９ １０ ４０ ００２０２ ０８９１６

钴胺素 ｚ１１ ０３ ０９ ０７０５３ ０４３３２

硫酸铜 ｚ１２ １ ３ ０４９９２ ０５０６３

硫酸镁 ｚ１３ １００ ３００ ３５１３９ ０１１００

氯化锌 ｚ１４ ０９ １５ ７９６９３ ００３０２

氯化钴 ｚ１６ ０２ ０６ ５５７７３ ００５６２

硫酸锰 ｚ１７ ０２ ０６ ２５７４９ ０１５９７

硫酸亚铁 ｚ１８ ７ １４ ０６００５ ０４６７８

氯化镍 ｚ１９ ０２ ０６ ０１３３３ ０７２７６

氯化钙 ｚ２１ ４０ ８０ ０７５７０ ０４１７７

碘化钾 ｚ２２ ０６４ １９２ １４０８９ ０２８０１

叶酸 ｚ２３ ０２ ０６ ２１８４８ ０１８９９

对氨基苯甲酸 ｚ２４ ０２ ０６ ０６２８６ ０４５８１

钼酸钠 ｚ２５ ０２ ０６ ００８４８ ０７８０７

表 ３　最陡爬坡试验设计及结果

Ｔａｂ．３　Ｄｅｓｉｇｎａｎｄｒｅｓｐｏｎｓｅｏｆｓｔｅｅｐｅｓｔａｃｃｅｎｔｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ

试验

序号

亮氨酸

质量浓度

／（ｍｇ·Ｌ－１）

谷氨酰胺

质量浓度

／（ｍｇ·Ｌ－１）

吡哆醇

质量浓度

／（ｍｇ·Ｌ－１）

氯化锌

质量浓度

／（ｍｇ·Ｌ－１）

总酯质量

浓度

／（ｇ·Ｌ－１）

１ ５ ３０ ０９ ２４ ４１４

２ １０ ４０ ０８ ２２ ４１６

３ １５ ５０ ０７ ２０ ４３２

４ ２０ ６０ ０６ １８ ４３５

５ ２５ ７０ ０５ １６ ４３７

６ ３０ ８０ ０４ １４ ４３７

７ ３５ ９０ ０３ １２ ４５５

８ ４０ １００ ０２ １０ ４４３

９ ４５ １１０ ０１ ０８ ４３４

２３　二次旋转中心组合试验
根据 ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ试验筛选出的显著因素，

结合最陡爬坡试验得到的最优区域中心点，设计中

心组合试验，以苹果酒的总酯质量浓度为响应值，得

到最优的营养素配比。二次旋转中心组合试验设计

因素水平如表 ４所示，试验设计编码及结果如表 ５
所示。

表 ４　二次旋转中心组合设计因素水平

Ｔａｂ．４　Ｆａｃｔｏｒｓａｎｄｌｅｖｅｌｓｏｆｑｕａｄｒａｔｉｃｒｏｔａｔｉｎｇ

ｃｏｍｂｉｎｅｄｄｅｓｉｇｎｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ ｍｇ／Ｌ

变量
编码

－２ －１ ０ １ ２

亮氨酸 ｘ８ ２５ ３０ ３５ ４０ ４５

谷氨酰胺 ｘ１２ ７０ ８０ ９０ １００ １１０

吡哆醇 ｚ４ ０１ ０２ ０３ ０４ ０５

氯化锌 ｚ１４ ０８ １０ １２ １４ １６

表 ５　二次旋转中心组合试验结果

Ｔａｂ．５　Ｒｅｓｕｌｔｓｏｆｑｕａｄｒａｔｉｃｒｏｔａｔｉｎｇｃｏｍｂｉｎｅｄ

ｄｅｓｉｇｎｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ

试验

序号
Ｘ８ Ｘ１２ Ｚ４ Ｚ１４

总酯质量浓度

／（ｇ·Ｌ－１）

１ －１ －１ －１ －１ ５０９

２ －１ －１ －１ １ ５２９

３ －１ －１ １ －１ ４８０

４ －１ －１ １ １ ４６５

５ －１ １ －１ －１ ４２５

６ －１ １ －１ １ ４３１

７ －１ １ １ －１ ４７９

８ －１ １ １ １ ４３９

９ １ －１ －１ －１ ４８２

１０ １ －１ －１ １ ５０６

１１ １ －１ １ －１ ４２５

１２ １ －１ １ １ ４５４

１３ １ １ －１ －１ ４５３

１４ １ １ －１ １ ５０７

１５ １ １ １ －１ ４９８

１６ １ １ １ １ ５０６

１７ －２ ０ ０ ０ ４２３

１８ ２ ０ ０ ０ ４５７

１９ ０ －２ ０ ０ ４６８

２０ ０ ２ ０ ０ ４５０

２１ ０ ０ －２ ０ ４７８

２２ ０ ０ ２ ０ ４４３

２３ ０ ０ ０ －２ ４７７

２４ ０ ０ ０ ２ ４９９

２５ ０ ０ ０ ０ ５００

２６ ０ ０ ０ ０ ５００

２７ ０ ０ ０ ０ ４９９

２８ ０ ０ ０ ０ ５０４

２９ ０ ０ ０ ０ ４７９

３０ ０ ０ ０ ０ ４９９

　　对二次旋转中心组合试验的结果进行方差分析
和显著性检验，结果如表 ６和表 ７所示。从表中可
以看出，回归方程的失拟项不显著，可见所选用的二

次回归模型是适当的，回归方程的显著性检验表明

所得的模型极显著（ｐ＜００１），说明模型的预测值
与实际值非常吻合，模型成立（Ｒ２＝０９４）；也表明
试验设计中选取的影响因素对试验结果影响显著，
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　　 表 ６　回归模型的方差分析

Ｔａｂ．６　Ａｎａｌｙｓｉｓｏｆｖａｒｉａｎｃｅｏｆｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｍｏｄｅｌ

方差来源 自由度 平方和 均方 Ｆ ｐ

模型 １４ ２４４５１３４ ０１７４６５２ １７７７３３３ ００００１

线性 ４ ０４３５５５４ ０１０８８８８ １１０８０９２ ００００２１９

平方 ４ ０５６８８９５ ０１４２２２４ １４４７３２６ ００００１

交互作用 ６ １４４０６８５ ０２４０１１４ ２４４３４９７ ００００１

残差 １５ ０１４７４００ ０００９８２７

失拟项 １０ ０１０６６９５ ００１０６６９ １３１０５９１ ０４０３４７６

纯误差 ５ ００４０７０５ ０００８１４１

总离差 ２９ ２５９２５３４

表 ７　回归模型系数显著性检验（ｔ检验）

Ｔａｂ．７　Ｔｅｓｔｏｆｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｃｅｏｆｒｅｇｒｅｓｓｉｏｎｃｏｅｆｆｉｃｉｅｎｔｓ

参数
自由

度
预测值 标准差 ｔ ｐｒ＞｜ｔ｜ 显著性

截距 １ １１８４４１９

Ｘ８ １ －０１３６４１３ ００２０２３５ ３０９９６４５ ０００７３２３ 
Ｘ１２ １ －００５９８８５ ００２０２３５ －３６９９８５ ０００２１４ 
Ｚ４ １ －８４７８１１９００２０２３５ －３６０５８ ０００２５９５ 
Ｚ１４ １ －０７７３７８７００２０２３５ ２８３２８７７ ００１２５９５ 

Ｘ２８ １ －０００４６０４００１８９２８ －６０８０９５ ００００１ 
Ｘ８Ｘ１２ １ ０００４２２１ ００２４７８２ ８５１６８２７ ００００１ 
Ｘ８Ｚ４ １ －００２９４５１００２４７８２ －０５９４１９０５６１２４２

Ｘ８Ｚ１４ １ ００８３４５７ ００２４７８２ ３３６７６１４ ０００４２３ 

Ｘ２１２ １ －００００８ ００１８９２８ －４２２７９７ ００００７３ 
Ｘ１２Ｚ４ １ ０１８６７７６ ００２４７８２ ７５３６６５９ ００００１ 
Ｘ１２Ｚ１４ １ －０００６１１１００２４７８２ －０４９３２１０６２９００５

Ｚ２４ １ －７６６０１２１００１８９２８ －４０４７０１０００１０５４ 
Ｚ４Ｚ１４ １ －２８６２１０４００２４７８２ －２３０９７９００３５５４５ 

Ｚ２１４ １ －０１８８３１１００１８９２８ －０３９７９６０６９６２６９

本试验中得出的因子变化与试验结果之间的影响关

系真实可靠。经回归拟合后，试验因子对响应值的

影响可用回归方程表示

Ｙ＝１１８４４１９－０１３６４１３ｘ８－００５９８８５ｘ１２－

８４７８１１９ｚ４－０７７３７８７ｚ１４－０００４６０４ｘ
２
８＋

０００４２２１ｘ８ｘ１２－００２９４５１ｘ８ｚ４＋

００８３４５７ｘ８ｚ１４－００００８ｘ
２
１２＋

０１８６７７６ｘ１２ｚ４－０００６１１１ｘ１２ｚ１４－

７６６０１２１ｚ２４－２８６２１０４ｚ４ｚ１４－０１８８３１１ｚ
２
１４

对回归方程进行 ＳＡＳ岭脊分析，得出最佳条件
和总酯质量浓度的预测值。本次试验得到的最佳营

养素组合为：亮氨酸３４８ｍｇ／Ｌ、谷氨酰胺 ８４ｍｇ／Ｌ、
吡哆醇０２４ｍｇ／Ｌ和氯化锌１３０ｍｇ／Ｌ，在此最优条
件下苹果酒的总酯质量浓度可达到５２９ｍｇ／Ｌ。
２４　验证试验

按最优组合方案中的添加条件进行验证试验，

重复试验６次，得到苹果酒的总酯质量浓度平均值
为５３４ｇ／Ｌ，与模型的预测值５２９ｍｇ／Ｌ较为接近，
是未添加营养素发酵所得苹果酒的总酯质量浓度的

１６６倍。
２５　苹果酒的理化分析和感官评判

按照营养素优化方案，添加相应的营养素进行

苹果酒的发酵，对发酵得到的苹果酒进行理化分析

和感官评判，以未添加营养素发酵得到的苹果酒为

对照，并进行差异显著性分析，结果如表８和表９所
示。

表 ８　苹果酒的理化指标测定结果

Ｔａｂ．８　Ｐｈｙｓｉｃｏｃｈｅｍｉｃａｌｒｅｓｕｌｔｓｏｆｃｉｄｅｒ

类别
理化指标

ｐＨ值 可溶性固形物含量／Ｂｒｉｘ 总酸质量浓度／（ｇ·Ｌ－１） 总酯质量浓度／（ｇ·Ｌ－１） 酒精度／％

未添加 ３９５±００４ａ ７１０±０２０ａ ４９１±０１０ａ ３２１±００９ａ １１０５±０１１ａ

添加　 ４０２±００３ａ ６７５±０１５ａ ４８５±０１０ａ ５３４±００８ｂ １１２１±０１２ａ

　注：同列中上标字母不相同代表差异显著（Ｄｕｎｃａｎ新复极差法，ｐ＝００５），下同。

表 ９　苹果酒的感官评判结果

Ｔａｂ．９　Ｓｅｎｓｏｒｙｅｖａｌｕａｔｉｏｎｒｅｓｕｌｔｓｏｆｃｉｄｅｒ

类别
感官评判

外观 香气 滋味 典型性 总分

未添加 １８５±０９５ａ １９５±１０４ａ ３４５±２７６ａ ７０±１０４ａ ７９５±４５４ａ

添加　 １８０±０５６ａ ２６５±１７５ｂ ３６５±２３６ｂ ８０±０７４ｂ ８９０±４１２ｂ

　　从表８可以看出，添加营养素发酵的苹果酒，总
酯质量浓度显著提高，但 ｐＨ值、可溶性固形物、总
酸、酒精度与未添加营养素的苹果酒相比，没有显著

性差异，说明添加营养素不会影响苹果酒的理化性

质；其中可溶性固形物含量稍低，说明添加营养素

后，酵母对苹果汁中的糖分利用的更加彻底，使酒精

度也有所提高。根据表 ９感官评判的结果可知，添
加营养素发酵的苹果酒，由于总酯质量浓度提高，苹

果酒的香气得分也显著提高，滋味和典型性也得到

提升，苹果酒的香气质量得到明显的改善，总体的感

官质量也显著优于未添加营养素的苹果酒。因此，

用添加营养素的方法来改善苹果酒质量是非常简单
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有效的。

３　结论

（１）通过ＰｌａｃｋｅｔｔＢｕｒｍａｎ试验设计筛选出了对
苹果酒总酯质量浓度影响显著的因素，分别是亮氨

酸、谷氨酰胺、吡哆醇和氯化锌；通过最陡爬坡试验

确定了最优条件可能所在的区域的中心点。

（２）以亮氨酸、谷氨酰胺、吡哆醇和氯化锌４个
因素作为试验考察因素，苹果酒的总酯质量浓度为

响应值，通过二次旋转中心组合设计，得到苹果酒的

总酯质量浓度与４个因素真实值间的回归模型。
（３）二次旋转中心组合试验的结果表明使苹果

酒的总酯质量浓度最高的最优水平组合为：亮氨酸

３４８ｍｇ／Ｌ、谷氨酰胺８４ｍｇ／Ｌ、吡哆醇０２４ｍｇ／Ｌ和
氯化锌 １３０ｍｇ／Ｌ，在此条件下发酵得到的苹果酒
的总酯质量浓度可达到５３４ｇ／Ｌ。

（４）添加营养素可以显著提高苹果酒的感官质
量，不会影响苹果酒的基本理化指标。
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