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摘 要： 对野生蓝靛果发酵制酒的工艺及勾调进行了正交试验，选出了最佳方案：果实破碎后，补加白砂糖55 @，加

入活性干酵母8;A @，加入-B5，使之浓度为96 (, C *,，于8?D5A E前发酵8F G，89D8? E后发酵96 G，贮存8年后进行勾调。

用发酵原酒56 @，加白砂糖? @、柠檬酸6;6? @、乙基麦芽酚86 (, C *,，调酒度为A @（H C H）。（陶然）
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蓝靛果忍冬（!"#$%&’( %(&’)*&( H)&;&+)*$,）是长白山区一种忍

冬科浆果植物，果实酸甜具苦味。分析化验表明，果汁中含有8<种

氨基酸、89种微量元素和多种维生素等 ‘8，5a。详见表8D表7。其黄酮

类化合物含量为8;7 @‘7a，因此，它具有清热解毒、清咽利喉；扩张血

管、增加冠状动脉血流量；对人体可以起到降低血压、降血脂；增大

心脏血流量；维持体液和血液碱性特征等作用。进一步研究表明，

果汁除具有以上功能外，还具有抑制癌细胞生长的作用，尤其是

-8?6腹水癌，其抑瘤率超过76 @‘Fa。

蓝靛果忍冬在长白山区自然资源极为丰富，从海拔=66D5866
(均有分布。据5666年专题调查，仅吉林省白河林业局8?8<55公顷

范围内，分布蓝靛果忍冬的面积为<<?<;5A公顷，大年蕴藏量可达

到5<6;56 P‘Fa。
为充分开发利用这一宝贵野果资源，发展绿色食品产业，进行

了蓝靛果忍冬果实的发酵制酒工艺研究。 8 材料与方法
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8;8 材料

8;8;8 蓝靛果鲜果：果粉保护完好；无揉烂、压伤；无青果、霉烂果、

病虫害果；果实整体均匀干净。

8;8;5 白砂糖：市售内蒙赤峰优质品。

8;8;7 亚硫酸：食用级，-<5含量9 =。

8;8;> 酒酵母：丹宝利酿酒高活性干酵母。

8;8;? 食用明胶：使用前配成8 =明胶溶液。

8;8;9 食用酒精：糖厂提供。

8;5 工艺流程

鲜蓝靛果!漂洗!去杂!破碎!果浆"补糖

#
加入-<5!入桶

#
活性干酵母经>6 @，? =糖水活化!低温发酵

#
白兰地"蒸馏"皮渣"压榨"分离

# #
压榨酒 自流酒

#
冷冻"下胶澄清"倒桶"密封后酵"白兰地

#
过滤!陈酿!发酵原酒!调制!过滤!巴氏灭菌!灌装!检验!成

品!入库

8;7 试验方法

8;7;8 原料使用

硫磺：燃烧熏蒸发酵桶? ("+即用。

酒酵母：将活性干酵母加入86倍>6 @左右? =糖水中搅拌，充

分溶解活化8 2后备用。

明胶：使用前配成8 =溶液，经澄清试验后确定用量。

8;7;5 试验方法

为摸索出最佳发酵工艺方案，采用正交试验，选择不同加糖

量、酵母用量及-<5浓度，进行!A（7>）正交试验，因素水平见表>。

8;7;5;8 果实破碎：果实经漂洗去杂后，用不锈钢打浆机破碎成5B
7 ((果浆，倒入经硫磺或亚硫酸处理过的A只已编号的发酵桶中，

入料量为桶容积的7 C ?。

8;7;5;5 发酵物料投入：果浆投入发酵桶后，按正交表分别加入?6
=糖液至设计需要量，然后立即加入亚硫酸，充分搅拌，密封桶口

处理86 2 左右；加入>6 @左右活化处理的酒酵母，定容至发酵桶

容积的> C ?，充分搅拌后，液面盖 上 具 有 通 气 孔 的 浮 物 ，转 入 发 酵

室。

8;7;5;7 主发酵期间管理：主发酵控制温度在8DB5? @，这样有利

于减少氧化，使发酵液口味纯正，香味协调，每天搅拌5次，并测定

温度、可溶固形物含量及EF值变化，发酵时间为86B8> G。

8;7;5;> 后发酵：8> G后，主发酵结束，残糖不再降低，便可进行汁

渣分离，放出自流酒；皮渣进行压榨得压榨酒，皮渣复蒸馏得蓝靛

果白兰地；将自流酒和压榨酒按?H8进行混合，用蓝靛果白兰地或

食用酒基勾调成I =B86 =（J C J）的酒度后进 行 密 封 后 酵 ，时 间 为

96 G左右，保持发酵温度在89B8D @，期间进行5次倒桶去掉酒泥。

第一次倒桶在汁渣分离后86 G，第二次倒桶在>6 G左右进行。

8;7;5;? 贮藏陈酿：后发酵结束后进行第三次倒桶，下胶澄清，经

澄清试验确定明胶用量为I6BA6 , C 866 !K>L。冷冻后过滤以保持酒

体稳定，然后转入大缸，添满，用蓝靛果白兰地或脱臭酒基勾调成

酒度在86 =B8> =（J C J），陈酿一年为蓝靛果发酵原酒 K?，9L。

8;7;7 蓝靛果发酵工艺筛选试验

对上述正交试验的A桶陈酿原酒进行调配，在相同酒度、糖酸

比的前提下进行感官品尝打分，从而可筛选最佳发酵工艺条件。

8;7;> 蓝靛果发酵酒调制配方试验

为在最佳发 酵 工 艺 酿 制 的 原 酒 中 找 出 最 佳 调 制 配 方 ， 又 对

68B6A号发酵原酒中选优者进行!A（7>）正交配方试验，各因素水平

见表?。

以上各因素水平均用 白 兰 地 或 脱 臭 酒 精 调 至? =BI =（J C J）

的酒度，然后过滤，在D? @杀菌8?B76 ("+，冷却至?6 @左右时，灌

装得成品，成品经感官品尝评分，包括色泽、香气、滋味、糖酸比等，

然后进行方差分析，找出最佳配方 KI，DL。

5 试验结果与分析

5;8 发酵工艺条件的选择

5;8;8 主发酵工艺试验结束，对各项指标进行测定，结果见表9。

从 表9中 可 以 看 出 ，67，6?，6A号 发 酵 后 自 流 酒 比 率 均 超 过I6
=，且皮渣松散，浸汁率较低；EF值分别为7;9?，7;9?，7;98；酒 度 分

别为I;?=，?;?=，9;?=。是发酵工艺条件优选者。

5;8;5 发酵工艺正交试验结果

对68B6A号正交试验发酵酿制的蓝靛果原酒，进行调制，感官

评分，经方差分析，结果表明，补加糖液量和酵母添加量差异显著，

极差M的次序为补加糖量N酵母添加量N-<5添加量；再经-检验确

定补加糖液量为55 =、活性干酵母添加8;? =、-<5为96 (, C *,（96
EE(）时为最佳发酵组合，这与实际观测结果基本一致。

5;5 产品配方的确定

对最佳发酵组合的发酵原酒进行正交调配试验 （因素水平见

表?），经感官评分后方差分析，在成品酒酒度调到? =BI =时，极

差M的次序为：产品糖度N酸度N原酒含量N麦芽酚添加剂量。经-检

验与实际品尝效果，原料配方为发酵原酒56 =、补加糖D =、柠檬

酸6;6D =、乙基麦芽酚86 (, C *,（86 EE(）时，口感最好。

7 产品质量

7;8 感官指标

外观：澄清透明，无明显沉淀或悬浮物。

色泽：宝石红色，具光泽。

香气：具有野生蓝靛果的果香及清新的酒香。

口味：柔和清爽，酸甜相宜而略具苦味，饮后回味绵延。

稳定性：一年。

7;5 理化指标

糖度（可溶性固形物=）：> B85 ；

总酸度（, C 866 (3，以柠檬酸计）：6;7 B6;D ；

酒度：? =BD =（J C J）；
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待酒澄清后取上清液过滤。

7;< 酒精浸泡

先将酒精进行脱臭处理。第8次浸泡用酒度5= >（? @ ?）的脱臭

酒精，沙棘与酒精比例为8A5;=，浸泡< B后分离得到8号浸泡原酒。

第5次浸泡的酒精酒度56 >（? @ ?），沙棘与酒精比例为8A8;=，浸泡=
B后分离得到5号浸泡原酒，浸泡过程中搅拌5C7次，以利于浸泡出

沙棘中的色素、香气和营养成分。8号浸泡酒下胶处理后与5号浸泡

果酒混合贮藏半年备用。

7;D 调配勾兑

按发酵酒<6 >、浸泡酒76 >比例进行调配，沙棘酒的香气、口

感最佳。

E 酒的感官、理化指标及卫生指标

E;8 感官要求

色泽：浅红色，清亮透明，无杂质沉淀及悬浮物。

香气：具有沙棘果果香和清雅、谐调的酒香。

风格：具有沙棘酒的独特风格。

滋味：具有酸甜适口、爽怡的口感。

E;5 理化指标

酒精度（56 F，>（? @ ?））：87
总糖（以葡萄糖计，, @ !）：96
总酸（以柠檬酸计，, @ !）：D;6
二氧化硫（以游离-G5计，, @ !）：6;6E

E;7 卫生指标

按HI5<=D规定执行。
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砷（以NO计，(, @ *,）：!6;7；

铅（以PQ计，(, @ *,）：!6;=；

总-G5量（(, @ !）：!566；

游离-G5（(, @ 866 !）：!=6。

7;7 微生物指标

细菌：R866个 @ (3。
大肠菌群：R9个 @ 866(3。
致病菌：不得检出。
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