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不同澄清剂在高橙果酒中的应用

潘晓飚,冯春梅,莫云彬,陈海平
(台州市农科院园艺研究所,浙江 临海 317000)

摘 要: 利用皂土、干酪素、蛋清液、JA 4 种澄清剂对高橙发酵原酒进行澄清处理 , 测定高橙原

酒的吸光度值、透光率,观察沉淀物和酒色的变化情况。结果表明 ,皂土的最佳添加量为 100 mL

酒液加 3 mL;干酪素的最佳添加量为 100 mL酒液加 1 mL;蛋清液的最佳添加量为 100 mL酒液

加 2 mL; JA的最佳添加量为 100 mL酒液加 2 mL。干酪素是最佳的澄清剂 ,澄清条件为:每 100

mL原酒中加入 1 mL 1 %的干酪素溶液,澄清温度为 20～22℃,澄清时间为 5～7 d。
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Application of Different Clar ifiers in Gaocheng Fruit Wine

PAN Xiao-biao, FENG Chun-mei, MO Yun-bin and CHEN Hai-ping
(Horticulture Research Institute of Taizhou Academy of Agricultural Sciences, Linhai, Zhejiang 317000, China)

Abstract: Four clarifiers including bentonite, casein, egg white liquid and JA were applied respectively in the clarification

of Gaocheng fermented wine and their effects were evaluated through the measurement of the absorbency value and light

transmittance of the wine and the observation of wine precipitate and wine color change. The experimental results indicated

that the optimal addition levels of bentonite, casein, egg white liquid and JA were 3 mL, 1 mL, 2 mL and 2 mL respectively

in 100 mL wine and casein was the best choice and its clarifying conditions were as follow: 1 mL addition of 1 % casein

solution in per 100 mL fermented wine, clarifying temperature at 20～22℃, and clarifying time about 5～7 d.
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温岭高橙是浙江省温岭市传统的地方特色品种,系

柚与橙的自然杂交种。果实富含维生素 C, E,β-胡萝卜

素和氨基酸,含有特有的苦味成分黄酮类物质和柠檬苦

素类物质,具有非常明显的清热降火、健脾益胃、生津活

脉、醒酒减肥、助长发育、改善血管、抗癌等功效,是一种

优良的保健果品。高橙果酒是以高橙为原料,经打浆、常

温发酵、陈酿而成,具有独特的口味和香气,酒体呈橙红

色,酒香醇和,具有很好的保健功能。但是在加工、贮存

过程中容易发生浑浊、沉淀、褐变等现象,严重影响了高

橙发酵酒的质量。我们选择 4种常用的澄清剂对高橙原

酒进行澄清处理,为生产优质的高橙酒提供技术支撑。

1 材料与方法

1.1 试验材料

高橙果酒:温岭市绿泰食品有限公司生产。

澄清剂 :蛋清液 , 鸡蛋购于农贸市场 ;皂土 , 食品级

cp;干酪素,食品级 cp; JA,购于贵州省轻工科研所。

1.2 澄清剂的制备[1, 2]

皂土悬浮液: 将 1 g皂土于 100 mL蒸馏水中浸泡

24 h,任其膨胀,配成均匀的悬浮液待用。

干酪素溶液:将 1 g干酪素溶于 100 mL的 0.1 %碳

酸氢钾溶液中,搅拌均匀后待用。

蛋清液:取一只新鲜鸡蛋的蛋清,加 10 g NaCl 后用

蒸馏水调匀,定容至 1 L,待用。

JA溶液:将 1 g JA 粉剂溶于 100 mL的 8 %柠檬酸

溶液中,搅拌均匀待用。

1.3 试验方法

取高橙原酒 100 mL于三角瓶中, 根据试验要求加

入澄清剂后,经振动摇匀、静置、冷藏、离心,测定其吸光

度值、透光率,观察酒体和色泽的变化情况。
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1.4 测定方法

吸光度 A: 460 nm下,用 721型分光光度计测定;

透光率 T: 720 nm下,用 721型分光光度计测定。

2 结果与分析

2.1 皂土的澄清效果

在装有 100 mL高橙原酒的三角瓶中分别加入 1 %

皂土悬浮液 1～8 mL, 经充分混合摇匀后, 冷藏静置 7

d,观察酒体及其色泽的变化情况,结果见表 1。

从表 1 可知 , 经过皂土处理后的高橙果酒 , 其吸光

度值、透光率均有明显的变化。加入 3 mL皂土悬浮液

时 , 透光率升为 90.1 %, 吸光度降至 0.819, 澄清效果最

好,酒色变化小。随着加入量的增加,透光率变化较小,

但酒色逐步变浅。

2.2 干酪素的澄清效果

干酪素具有在酸性中凝聚的特性,可去除酒中不稳

定的色素物质。在装有 100 mL高橙原酒的三角瓶中分

别加入 1 %干酪素溶液 1～8 mL后,酒中立即产生丝带

状的白色絮状物 ,经充分摇匀 ,冷藏静置 7 d 后 ,沉淀物

的数量较多,澄清效果好,结果见表 2。

从表 2可知,加入 1 mL干酪素溶液时,透光率升为

89.2 %,吸光度降至 0.850,澄清效果最好 ,酒色变化小。

随着加入量的增加,透光率略有增加,但酒色逐步变浅。

2.3 蛋清液的澄清效果

蛋清液具有去除单宁和色素的性能。在装有 100

mL高橙原酒的三角瓶中分别加入蛋清液 1～8 mL 后 ,

酒中立即产生絮状的白色沉淀物 , 经充分摇匀 , 冷藏静

置 7 d后,沉淀物的数量少,澄清效果一般,见表 3。

从表 3可知,加入 2 mL蛋清液时,透光率升为 88.2

%,吸光度降至 0.849,澄清效果最好,酒色变化小。随着

加入量的增加,透光率逐渐降低,酒的澄清度降低,且酒

色逐步变浅。

2.4 JA的澄清效果

在装有 100 mL高橙原酒的三角瓶中分别加入 1 %

JA溶液 1～8 mL后,酒中立即产生白色絮状物,经充分

摇匀 ,冷藏静置 7 d 后 ,沉淀物的数量不多 ,各处理的澄

清效果差异较大,结果见表 4。

从表 4 可知 , 加入 2 mL JA 溶液时 , 透光率升为

90.1 %,吸光度降至 0.799,澄清效果最好 ,酒色变化小 ,

透亮度最佳。随着加入量的增加,透光率逐渐降低,酒色

逐步变浅;当加入量为 6 mL时,酒液变浑。

2.5 4种澄清剂澄清效果的比较( 图 1和图 2)

从图 1 和图 2 可知 , 4 种澄清剂均有较好的澄清效

果,但差异也非常明显。皂土和干酪素澄清效果较稳定,

透光率可以分别达到 90.7 %和 91.1 %; JA 澄清剂的澄

清效果也较好 , 透光率可以达到 90.8 %, 但酒色的变化

较大,且稳定性欠佳。综合考虑澄清剂的用量、澄清的效
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果、酒色的变化、澄清效果的稳定性等因素,以干酪素的

澄清效果最佳。

3 结论

3.1 干酪素是最佳的澄清剂, 澄清条件为: 每 100 mL

原酒中加入 1 mL的 1 %干酪素溶液, 澄清温度为 20～

22℃,澄清时间为 5～7 d。

3.2 皂土是较好的澄清剂 ,澄清效果与干酪素相近 , 澄

清条件为 : 每 100 mL 原酒中加入 3 mL 的 1 %皂土溶

液,澄清温度为 20～22℃,澄清时间为 5～7 d。
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图 1 4 种澄清剂处理后的透光率变化

图 2 4 种澄清剂处理后的吸光度变化

A—茅台酒 , B—金士力酒 , C—郎酒

图 3 酱香型白酒二维相关红外谱图

处),这是由于在对角线上强自动峰 1725 cm-1和两个弱

自动峰 1585 cm-1和 1480 cm-1彼此相关形成的 ,而且金

士力酱香酒最大的不同是没有明显的交叉峰。而郎酒在

1450～1730 cm-1形成一个 3×3 的峰簇 , 这个峰簇是由

郎酒自动峰彼此相关形成的三对交叉峰 , 它们分别是

(1480 cm-1, 1565 cm-1), (1480 cm-1, 1705 cm-1), (1565

cm-1, 1480 cm-1), (1565 cm-1, 1705 cm-1), (1705 cm-1, 1565

cm-1), (1705 cm-1, 1480 cm-1)。

3 结论

在一维红外谱图上,酱香型白酒最主要的区别是在

1225 cm-1处峰强和峰位。另外 ,在二阶导数谱上 , 酱香

型白酒可以按照 1720 cm-1, 1705 cm-1 和 1789cm-1 处的

吸收峰进行鉴别。在二维相关红外谱图上,茅台酒、金士

力酒和郎酒都有特殊的自动峰和交叉峰。因此,可以证

明用三级红外宏观指纹图谱法鉴别区分同类型白酒是

直接、快速和有效的方法。
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