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桑葚酒的加工技术研究

唐虎利，谢亚玲

（香山中宁枸杞制品有限公司，宁夏 中宁 >?8566）

摘 要： 新鲜桑葚果加入亚硫酸破碎取汁，加柠檬酸、果胶酶，澄清处理，加入6:5 @的活性干酵母，57 A控温发酵>
B，得桑葚发酵酒。调入葡萄酒、苦艾浸泡酒、薄荷浸泡酒，得口感独特的营养桑葚酒。（丹妮）
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桑葚俗称桑枣、桑果，是一种聚合果，我国主要以白桑、黑桑为

主。桑葚主要成分为（, [ 866 ,）：水分>>\>D:=，蛋白质8:7，脂肪6:;，
碳水化合物=:D，粗纤维6:>，总酸6:8;\6:8=]8^。桑葚果以柔软多汁、

酸甜可口、清香味美、果肉紫黑而受人们的喜爱，其成熟果含糖86
@\85 @，总酸6:85 @\6:8? @，并富含多种氨基酸及维生素，有极
高的营养价值，桑葚酒有“万寿之酒”的美称。

目前我国果酒的生产方法大多采用传统浸泡法生产，这类酒

口感较醇厚，但果香不突出，口味不纯，典型性欠佳。同时，桑葚的

利用与加工未能科学、合理开发。本研究以新鲜桑葚果实为原料，

果汁经成分调整、澄清处理后加入活性干酵母，控温发酵完毕与葡

萄酒、苦艾浸泡酒、薄荷浸泡酒混合调配，从而制成酒度为8D @
（Y [ Y）的甜型营养桑葚酒。

8: 材料与方法

8:8 材料
新鲜桑葚果实：攀枝花市盐边县产，含糖量85 @，总酸6:85 @。
酿酒活性干酵母：安琪酵母股份有限公司产。

葡萄干红酒：攀枝花地区黑虎香酿制的干红葡萄酒。

苦艾、薄荷：市售。

白砂糖：四川米易县产一级白砂糖。

蜂蜜：市售，总糖含量为D6 @。
酒精：食用优级酒精。

8:5 分析测定方法
还原糖：裴林试剂法。

酒精度：比重法。

总酸：滴定法。

酵母菌计数：血球计数板法。

8:; 工艺流程

桑葚鲜果!验收!清洗!分选!破碎、压榨!加亚硫酸!调整成分
与果汁澄清!前发酵!后发酵!低温静置!混合调配!陈酿!澄清处
理!粗滤!冷冻!精滤!装瓶!贴标入库

8:7 操作要点
8:7:8 桑葚鲜果的选择与处理：挑选成熟充分的无病虫害及无残
次的新鲜桑葚果实，冲洗干净后用不锈钢滚筒式破碎机破碎，用板

框式压滤机压滤。果渣另加糖进行发酵，用于蒸馏白兰地，供制备

苦艾与薄荷浸泡液。

8:7:5 破碎：破碎时加入亚硫酸>6\=6 (, [ !，成分调整用柠檬酸，
澄清处理时加入已活化的天津利华果胶酶8?6 (, [ !；加6:5 @的活
性酵母液启动发酵。前发酵温度控制在55\57 A，后发酵温度控制
在56\55 A，主发酵一般需要>5\D7 2，当发酵旺盛时加白砂糖至酒
度达85 @（Y [ Y）的需补量，然后发酵至残糖含量小于7 , [ !。
8:7:; 低温静置：在7\< A下澄清8个月左右 ]5^，待微小果肉沉降后

转罐。

8:7:7 混合调配 （按866 (3算）：56 (3桑葚发酵酒，>? (3葡萄干红
酒，5 @苦艾浸泡酒（7? @，Y [ Y）5 (3，6:8? @薄荷浸泡酒8 (3，用脱
臭酒精（=? @，Y [ Y）调配至酒度为8D:5 @（Y [ Y），最后分别加入5 , [ !
和76 , [ !左右的已煮沸除杂的蜂蜜与白砂糖，混合均匀。
8:7:? 陈酿：将酒液在较低温度下陈酿8\;个月，以改善酒的柔和
度。

8:7:< 澄清处理：用明胶与皂土复合下胶56\5? B，下胶温度在7\<
A。粗滤用硅藻土过滤机。
8:7:> 冷冻与精滤：冷冻温度’<\’D A，精滤用除菌板过滤机，纸
板孔径6:7? !(。

5: 成品质量指标

5:8 感官指标
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关于变更银行帐户的通知

各有关单位：

近日接银行通知，酿酒科技杂志社的银行帐户有所变

动，以后的帐务往来请按以下新帐户处理，谢谢合作。

户 头：酿酒科技杂志社

开户行：工商银行贵阳市南明支行沙冲路分理处

帐 号：576566;<6;667<66<;7

特此通知

酿酒科技杂志社

566= 年 88 月 58 日

色泽：深宝石红色，澄清透明有光泽，无明显可见悬浮物。

香气：以葡萄香气为主，有柔和雅致的酒香，果香、酒香协调。

口感：入口圆润、细腻，口感醇厚、丰满，后味微甜带苦，回味无

穷。

典型性：酒体协调，风格极为独特。

5:5 理化指标
酒度：8> ?@8 ?（A B A）；总酸：6:C ?D6:E ?；总糖：C:C ?D<:C ?；

挥发酸：!8:8 , B !（以乙酸计）；干浸出物："8> , B !；游离二氧化
硫：!C6 (, B !；总二氧化硫：!5C6 (, B !；铁：!56 (, B !。
5:= 卫生指标
符合FG5EC>’>8标准。

=: 结果分析

=:8 活性干酵母复水活化条件的确定
活性干酵母含分水7:C?DC:C?，细胞处于休眠状态，要使其恢

复生理活性 H=I，必须复水，使达到正常含水量，但复水时的水温、水

中的含糖量、复水倍数是影响酵母活力的主要因素。以这=个因素
为复变量各设计=个不同的水平作!;正交实验，见表8。

照表8的方案实验，以6:C 2内产生的酵母细胞数为指标进行考
核。结果表明，J5G5K8组合在6:C 2内产生的酵母细胞数最多，即复
水倍数为8L86，=C M水温，水中糖含量C ?为活性干酵母复水活化
的最佳工艺条件。

=:5 酵母用量对酒精发酵的影响
酵母用量对酒精发酵有重要的影响，在相同发酵基质中分别

以6:8 ?，6:5 ?，6:= ?的酵母液用量添加，在56 M条件下进行酒精
发酵，每隔85 2测定一次发酵液的酒度，结果见表5。第5:C天接种在
5 ?的发酵液中的产酒精最高，故酵母用量以6:65 ?为宜。

=:= 温度对酒精发酵的影响
在酒精发酵过程中，发酵温度是影响果酒质量及酒精产量的

主要因素。温度过高固然加快发酵速度，但升温过猛会加速酵母衰

老，易受杂菌侵害而降低酒度，影响品质。同时，温度过高又会使果

香损失大，有时可能终止发酵；温度过低，不但启动发酵困难，易加

重果汁的氧化，且发酵速度慢，酵母群体数量不能及时抑制杂菌和

不良酵母的活动，易使果汁中异味物质含量过高。

由表=看出，温度为5> M时，酒精生成量增加很快，但在发酵
后期又有所下降，温度为55 M，酒精生成量较理想。
在相同基质中接入6:5 ?的酵母液用量，在55 M下发酵，每隔8

N测定一次酒精含量，结果见表7。

由表7可以看出，发酵汁在开始的> N里，酒精度逐渐升高，随
后略有下降，原因主要是少量酒精挥发所致，酒精发酵到第E天，酒
精产量最高。

7 结论

活性干酵母以8L86的比例复水，在=C M下，含糖量为C ?的水
溶液中复水活化后以6:5 ?的酵母液用量加入到桑葚果汁中，在57
M下发酵E N，可得酒精含量较低的桑葚发酵酒。经科学、合理的调
入葡萄酒、苦艾浸泡酒、薄荷浸泡酒等形成口感独特、成分复杂、功

效较强的营养桑葚酒。
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