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鸭梨酒酿造中存在的问题及防止措施

袁 丽，王 颉，张 伟，李长文

（河北农业大学食品科技学院，河北 保定 6?8668）

摘 要： 鸭梨鲜果芳香清雅、营养丰富。鸭梨酒酿造中的主要问题是酒会褐变和酒的风味不突出。可采用降低单宁

和果胶含量，抑制酚类的甲基化和抑制酸的活性来防止褐变问题；可采用酶法，添加果香和采用带皮发酵来提高鸭梨

酒的风味。（孙悟）
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鸭梨是白梨的一种，原产于中国，已有5666多年的栽培历史，

在河北省有广泛的种植。其鲜果芳香清雅，营养丰富（见表8），品质

上乘，具有消痰止咳的功效，倍受国内外消费者的青睐。但近年来

随着产量的增加，鸭梨的价格大幅度下降，果农损失很大，迫切需

要寻找鸭梨深加工的新途径。响应国家提倡发展果酒的政策，酿造

以鸭梨为主原料的低度饮料酒，既可提高农产品的附加值，又可增

加果农的收入，具有很好的经济效益和社会效益，发展前景广阔
Y8Z。王颉等人曾于8>>=[8>>?年对鸭梨酒进行了深入的研究，但终

因鸭梨酒在贮藏和陈酿过程中容易产生褐变且酒体特征风味不突

出等问题，而没有形成商业化生产。本文就有关鸭梨酒褐变和风味

不突出的原因及防止措施做了阐述。

8 鸭梨酒氧化褐变的主要原因

8;8 酶的褐变

无论是鸭梨酒还是鸭梨汁在制作过程中，如不经过适当处理，

则会发生明显的褐变，其原因是由于鸭梨酒中含有大量的单宁物

质，单宁中的儿茶酚在多酚氧化酶或酪氨酸酶与空气中氧的作用

生成酯类化合物，经聚合最终生成黑色素（\/3)+"+）。另外，鸭梨中

的氨基酸在酶的作用下也生成黑色素 Y5Z。

8;5 美拉德反应

鸭梨中含有丰富的氨基酸，尤以天冬氨酸、赖氨酸、苏氨酸、色

氨酸褐变活性为强。当遇到果酒中共存的羰基化合物（如葡萄糖、

5’己烯类的不饱和醛）时，两者之间就会发生复杂的美拉德反应，

而最终生成黑蛋白素。这种非酶促褐变的速度与氨基酸的含量及

羰基化合物的类型有关。醛糖比酮糖活泼，尤以单糖作用最快。糖

类中只有还原糖参与这一反应，其中呋喃糖的反应速度较吡喃糖

要快86倍左右。

8;7 其他因素

8;7;8 预处理不当 鸭梨最容易发生褐变的部位是果皮和果核，

如果预处理不当，打浆时带入果皮和果核，则极易导致酒体在陈酿

中发生褐变。

8;7;5 金属离子 金属离子对果汁氧化褐变促进作用的顺序为：

铁]铜]铝。鸭梨中的单宁含量高，当产品在开放式的加工过程中

一旦与铁铜等金属器具接触，单宁即与铁离子生成单宁酸盐，呈蓝

黑色沉淀 Y7Z。另外，鸭梨中的某些氨基酸在一定温度条件下，还可

与铜离子形成化合物，使氧化褐变加剧，形成稳定的深色络合物。

所以在加工时，应尽量避免与铁铜等金属接触。

8;7;7 热处理 鸭梨酒在加热杀菌时，延长加热时间也会

使黑蛋白素含量增加，吴惠芳等研究表明，温度每升高86
^，褐变程度就增加7[9倍，反应时间越长则呈色越深 Y@Z。

5 防止鸭梨褐变的措施

果酒发生的氧化褐变主要受7个因素的影响：（8）单宁

中的酚类还原性物质的存在；（5）氧的存在；（7）存在多酚氧

化酶和过氧化酶。如果控制其中之一，则由单宁引起的氧化
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褐变就能受到抑制而获得良好的护色效果。

5;8 降低单宁和果胶的含量 为了尽可能地降低单宁的含量，吴

惠芳等曾用添加<=澄清剂的方法快速絮凝以除去其中的果胶、单

宁，澄清后的主要营养成分基本不变 >?，9@。

5;5 基质的甲基化 甲基转移酶能使果浆中的酚类化合物甲基

化，使之难于接受酶的作用，也利于防止果酒的褐变。常用含-’腺

苷基氨基酸 （甲基供给体）的微碱性水溶液在76A79 B浸渍鸭梨

C6A866 ("+，水洗后调DE值，此法有利于保持鸭梨产品的色泽和风

味。

5;7 抑酶

5;7;8 食盐水浸渍法 在破碎之前用6;8 F食盐水浸渍鸭梨，可起

到抑酶作用。一般来说，食盐浓度越高，效果越明显。但浓度过大，

会使果浆带有咸苦味而影响梨酒的口感。有研究表明，在榨汁前先

加入89 F的含异G. 6;7 F、苹果酸6;5 F、食盐6;8 F的护色液，防褐

变的效果较好。

5;7;5 抗氧化剂 当前最常用的方法是向果浆中加柠檬酸或G.，

向鸭梨中加6;5 F的柠檬酸或6;7 F的G.，调DE值至7;6，可有效抑

制鸭梨汁的褐变>8@。另有研究表明，-H5除有杀菌作用以外，还可与

梨汁中所含的活性羧基化合物反应生成!’羟基磺酸化合物的沉

淀，不但可以减缓美拉德反应，而且-H5可与果酒中的有机氧化物

中的氧结合，使其不生成E5H5，从而使过氧化酶失去氧化作用。

I2/+,等通过对板栗的研究证明，"’环状糊精对果品有较 好 的 护

色作用>C@。

5;7;7 加热法 各种酶由于种类不同，其耐热性也有差异，氧化酶

在J6AJ? B，过氧化酶在K6A866 B的温度下，9 ("+即失活。因此采

用高温瞬时灭菌是抑制果酒褐变的另一有效途径。</%+, E)* -/%>J@

等将梨在?7 B的温度下处理? 2，再进行贮藏加工，可较好地防止

褐变，但在L6AK6 B范围内，随处理温度的升高，颜色变暗加剧 >L@。

7 鸭梨酒风味不足的主要原因

鸭梨酒的风味成分十分丰富，主要有醇类、酯类、有机酸、羰基

化合物等。这些风味物质的来源主要有两方面：一是原料本身含有

的；二是由酵母发酵形成的。其中，醇类、酯类、有机酸和羰基化合

物中的大部分是酵母发酵的副产物。造成鸭梨酒风味不足的主要

原因是：（8）原料本身风味淡雅，含香气成分虽多（鸭梨果实含有的

挥发性香气成分有75种，在已知的8L种物质中有酯类85种，酮类8
种，醇类8种，其他?种，未知待定成分8?种 >8@），含量却较小，且在加

工过程中易挥发而散失，所以在加工过程中除采取增香措施外，还

应注重保香；（5）原料含糖少，为了使产品达到理想的酒精度，发酵

前要人为地添加较多的糖。（7）没有适于鸭梨酒酿造的产香酵母。

? 增香措施

?;8 添加剂法 解决鸭梨酒风味不足，最常用的方法是在勾兑过

程中加入各种果味香精。经过勾兑的梨酒，风味虽得到很大的改

善，但终因缺乏陈酿果酒应有的醇香而造成酒体的后味不足。李从

发等研究表明，抗坏血酸不但可以防褐变，还有利于果酒原果香的

保持 >K@。若添加于浓缩果汁中可得到更好的效果。

多酚是许多植物性食品中存在的天然抗氧化剂，对葡萄酒的

香气形成有重要作用 >86@，其贡献主要在于其抗氧化性及自身分解

所带来的新的风味物质>88@。M/$"3)N O研究表明，在酒精发酵过程中

及当白葡萄酒在酒泥上陈酿时有酵母菌释放或自溶产生的甘露蛋

白，不仅可以影响葡萄酒的香气质量，还可以改变芳香物质的挥发

性，提高葡萄酒香气的馥郁性 >85@。另外=3%+/将单宁用于葡萄酒酿

造，发现单宁作为抗氧化剂对葡萄酒的香气有一定的作用 >87@。

?;5 酶法 果品中的风味前体物的分解可通过酸解或酶解来实

现。而酶解则是一种更接近于自然、温和的分解风味前提物的方法
>8?@。针对酶在这方面的作用，在8KC9年E/P"NN等人首次提出风味酶

（Q3)R%&)S/）的概念。食品风味的形成是一个生化过程，无论是在生

物体中形成，或是离体后形成，都要有两个先决条件：一是形成风

味物质的底物，即风味前提物；二是催化风味物质形成的酶系 >89，

8C@。经酶制剂处理后的葡萄酒，其风味会得到很好的增强或改善 >8J@。

许多学者正在尝试将风味酶应用于鸭梨酒的酿造中。

?;7 带皮发酵法 梨皮中含有多种芳香成分，但由于其极易褐

变，所以在酿造中往往被除去，根据>L@报道，将鲜梨在?7 B处理? 2，

再行带皮发酵，将有利于梨酒香气的形成与保持。

?;? 筛选适于梨酒酿造的产香酵母 众多试验表明，用安琪活性

干酵母进行发酵，不能得到具有理想风味的鸭梨酒，所以选育一种

适用于鸭梨酒酿造的酵母已成为必然。李剑芳等从自然发酵的猕

猴 桃 汁 中 筛 选 出 一 株 能 明 显 改 善 果 汁 风 味 的 产 香 酵 母T;)D".$U
3)N)V’?9，但这种酵母的酒精耐力较差 >8L@，不适合梨酒（J FA87 F）

酿造。随着分子生物学的飞速发展和基因工程在菌株选育中的应

用，选育出一株适于梨酒酿造的酵母将不再是一个难题。
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