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苹果伏特加酒的研制

张泗淮，吴义权，张玉田

（安徽安特集团，安徽 宿州 57<666）

摘 要： 苹果伏特加酒以食用酒精和苹果汁为原料，以=8 >（? @ ?）酒精经多级处理、软水多级处理，调度，再加入苹果

汁后脱氧处理而制得。降度用水采用深井水，并通过离子交换、反渗透和电渗析处理。（孙悟）
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9 伏特加酒

伏特加酒起源于98世纪的北欧，以粮食、土豆等为原料生产出

高纯度酒精，经桦木炭或活性炭处理后，用软水勾兑成不同浓度的

伏特加。伏特加除具乙醇的醇香外，无其他香味。伏特加酒由于产

地的不同，原料不同，各生产国的生产工艺传统习惯的不同，而产

生出各种伏特加酒的品系———纯净的伏特加酒、营养型果汁伏特

加、果味伏特加酒、加碳酸水的!< >（? @ ?）的果味伏特加酒。纯净

的伏特加酒，醇香入口柔和、圆润、甘爽，无异杂味，无毒害而受北

欧、东欧一些国家人民的青睐。

5 工艺

国产伏特加感官指标应符合GB @ 199AXA—5666Y9Z之标准。

外观：无色清亮透明，无悬浮物和沉淀物。

香气：具有醇香无异香。

口味：柔和、圆润、甘爽无异杂味。

风味：具本品特有的风格。

苹果汁伏特加酒：除酒基符合GB @ 199AXA—5666之感官标准

和理化指标外，外观允许乳浊但不沉淀，有自然的水果色，微酸带

甜。工艺流程：

<6 >（? @ ?）伏特加酒"检验"贮存老熟
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果汁高温杀菌"过滤"微调"脱氧处理"检验品评"包装"检验出厂

7 工艺分析

7;9 用高纯度乙醇、软水配制。

7;5 榨取绿色无公害高浓缩苹果汁，苹果汁脱氧榨取。

7;5;9 水对伏特加酒的风味有一定的影响，采用深井水，通过离子

交换、反渗透、电渗析来处理。电渗析与离子交换、反渗透方法比

较，电渗析具有运行成本低，得水率高之特点。

固形物的高低主要是指水中的离子浓度，而离子浓度的检测

方法，就是测水的电导率，电导率越小，水越纯净。固形物与电导率

的关系见表9Y5Z。

调制伏特加酒一般采用56 $Q @ .(以下之标准。

7;5;5 纯天然无公害苹果汁的榨取及脱氧处理。

由于乙醇水溶液及苹果汁本身含有大量的氧，同时在操作过

程又进入部分氧，从而产生氧化，打破原有平衡体系，造成沉淀。

苹果肉质组织内含有很多空气，95 >[76 >的氧气（混合气）。

果实在加工成果汁的过程中，难免又有空气混入，这极易使果汁氧

化变质变色，失去风味和营养，尤其在加热杀菌贮存过程中这种变

化显著，为避免这种变化，对果汁要进行脱氧，即将果汁导入高度

真空内，在低气压或接近无气压状态下迅速脱去果汁中的空气及

其他气体。

7;7 配制工艺

=8 >（? @ ?）酒精"多级处理"软水多级处理"调度"苹果汁
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< 讨论

苹果伏特加酒固形物的组成：糖 分 、纤 维 素 、果 胶 质 、矿 物 质

等，这些物质在失衡条件下会造成酒体的沉淀，并在阳光辐射下变

色。为使该产品原质原味、本色不变，一定掌握产品内在的微量物

质成分的含量，严格使用无离子水，提高产品的非生物的稳定性，

严格过滤工序。
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