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猕猴桃果脯糖液酿酒实验研究

周文美，胡鹏刚

（贵州工业大学化学与生物学院，贵州 贵阳 88666<）

摘 要： 猕猴桃果肉含有丰富的 =.，用加工猕猴桃果脯剩下的糖液为发酵原液，以酒精活性干酵母为发酵菌种，生
产猕猴桃果酒，发酵温度为 56><5 ?，发酵期为 @>96 A，调酒精度为 B C>@ C（D E D），陈贮 9 月后用 FG 澄清剂澄清。
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修文县谷堡乡盛产猕猴桃，猕猴桃是该乡近几年发展起来的

一大产业，每当 96 月份猕猴桃成熟时，满山遍野都是挂满树枝的
果子。猕猴桃果肉翠绿，甜酸可口，清爽宜人，含有丰富的 =.，有
“水果之王”美称d9e。谷堡乡的猕猴桃成熟期要比外地晚一些，销售

方式以鲜销为主，受运输的限制，大量鲜果积压与腐烂，为了解决

这一问题，我们对猕猴桃的深加工做了些研究。用小果、果型不好

的果加工成猕猴桃果脯 d5e。果脯加工后留下营养丰富的糖液，弃之

可惜，用以酿酒正合适。

9 材料与工艺

9;9 材料
猕猴桃：修文县谷堡乡产。

白砂糖：市售。

酒精活性干酵母（GGfa）：湖北安琪生物集团有限公司生产。
偏重亚硫酸钠：市售。

碳酸钠：市售。

柠檬酸：市售。

]L 计：实验室。
硅藻土过滤机：实验室。

9;5 工艺流程
猕猴桃!果脯加工!糖液!发酵!换缸陈酿!调配!贮存!过滤

!装瓶!成品 " "
水、柠檬酸 GGfa

5 操作要点

5;9 糖液处理
猕猴桃果脯糖液，用旋光折射仪测糖分为 <6 C左右，用 ]L

计测其酸为 6;58 C，加水稀释糖液使糖分为 56 C，加入柠檬酸调
酸为 6;78 C，并加入偏重亚硫酸钠使糖液中的 -M5达到 6;@g96’7，

静置 9 A。
5;5 控温发酵
虹吸得澄清糖液，添加 6;9 C>6;5 C的 GGfa（先用 56 倍 <@>

75 ?，8 C蔗糖液活化 <6 ("+）Y控制发酵温度为 56><5 ?，密闭发
酵 @>96 A，换缸陈酿 H 个月后用脱臭食用酒精调整酒液酒度达 B
C>@ C（D E D），再用碳酸钙降低酒液酸度，贮存 9 个月后，用 FG 澄
清剂与硅藻土过滤机进行澄清处理得澄清酒液，装瓶即得成品。

< 质量指标

酒液呈黄绿色，澄清透明，既有原果的清香，又有清新怡人的

酒香，幽雅爽口，柔顺协调，绵软回甜，风格独特。酒度为 B C>@ C
（D E D），含糖量#@ , E !，总酸 8>@ , E !（以柠檬酸计），挥发酸 6;<>
6;8@ , E !，总 -M5h5;6g96’7，游离 -M5h6;8g96’7。

7 结果与讨论

7;9 每次果脯糖液的糖分、酸度均不一致，所以必须每次调整，使
糖分达 56 C，酸为 6;78 C左右才能用于发酵。
7;5 发酵工艺条件的确定，添加活化后的 GGfa 6;9 C>6;5 C入
糖液，密闭发酵，温度必须控制在 56><6 ?内，发酵期为 @>96 A。
7;< 陈酿，发酵后换缸陈酿 H 个月，补加 -M5达 9;6g96’7，-M5可防

止酒液氧化，提高产品的稳定性。陈酿有利于醇酸酯化，减少涩味、

杂味，使酒液中悬浮物充分凝聚沉淀下来，使酒液澄清。

8 总结

猕猴桃的深加工可以解决果农的困难，增加农民的经济收入。

果脯是猕猴桃深加工的一个品种，果脯糖液的再利用，不仅可以提

供另外一个猕猴桃深加工的产品，而且大大降低果脯加工的成本，

减少环境污染；使猕猴桃的深加工既取得良好的经济效益，又取得

较好的社会效益。
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