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北国红豆酒酿制工艺的探讨

王怀能 8;王 辉 5

（8:中国食品工业协会酒类食品高新技术培训中心，四川 广元 <5=668；5:四川省广元市酒类技术研究所，四川 广元 <5=668）

摘 要： 以红豆为原料，采用发酵、调配等工序精制红豆酒。在主发酵结束前不添加 ->5，而是在主发酵期前采用高

锰酸钾灭菌；采用果胶酶对多酚氧化酶类物质进行预处理，果胶酶处理的最适 ?@ 在 AB7 之间，而且在常温下酶解；采

用果酒专用酵母发酵，接种量适当；用 C5D>A 调酸度，用量不大于 8 , E !。添加红豆果汁进行调配时必须先对红豆果汁

进行酶化、酸化、护色等预处理，并做小样试验，方可应用于大生产。（孙悟）
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北国红豆（以下简称红豆），像豌豆大小，色泽晶莹红亮，汁多

味酸，这种红豆多生长在大兴安岭的高山区，没有污染，果实风味

独特，别具一格。红豆果实含有较丰富的矿物质、维生素和多种氨

基 酸 M见 表 8B表 AU，还 含 有 熊 葡 萄 叶 素 、对 苯 二 酚 、没 食 子 酸 、奎

宁、熊果酸等，由于果实多产于天然无污染林区，故生产出的红豆

酒是一种理想的健康饮料。

红豆果浆中含有奎尼酸，可以减少人体在尿道中形成磷酸钙

结石的几率。由于人体不能分解奎尼酸，且以不变的形式把它排泄

到尿中，它能使尿偏酸，并阻止钙和磷酸离子形成不溶解的结石，

在某些情况下，也可以使已经形成的结石溶解 b8c。

此外，由于红豆果汁中含酸较高，与脂肪一起能促进胆囊释放

胆汁。因此，可防止胆汁停滞，而这种胆汁停滞，有时能导致胆结石

的形成。成熟的果实含有一种花色素苷的色素（花色素属生物黄酮

类），其作用有助于眼睛适应黑暗和抑制肿瘤病的形成。

红豆浆果及其饮品，具有清瘟解毒和收敛功效。

8 材料与方法

8:8 材料

红豆果实：企业提供。

白砂糖：市售，四川内江优质产品。

亚硫酸：食用级，->5 含量 < d，陕西矿物化工研究所。

果胶酶：市售，活力 F666 $ E ,。

果酒酵母：湖北安琪生物集团有限公司。

食用明胶：市售，使用前配成 8d的溶液。

磷酸氢二铵：市售，营养剂，分析纯。

收稿日期：566A’88’6F
作者简介：王怀能（8HeH’），男，四川人，大学，高级工程师，高级咨询师，合著科技专著 A 部，发表论文数 86 余篇。
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碳酸钾：市售，分析纯。

8:5 工艺流程

8:; 工艺说明

8:;:8 红豆果实要求成熟率 <= >以上，要求无霉烂，无虫蛀。

8:;:5 红豆果用清水洗涤 8 ("+ 左右，再以 6:6; >的高锰酸钾溶

液消毒 8 ("+，冲洗，沥干。

8:;:; 果实经漂洗去杂后，用不锈钢打浆机破碎，果浆倒入已经灭

菌的发酵罐中。

8:;:7 在果浆中加入 6:667 >果胶酶，56?5= @酶解 76 ("+。

8:;:= 调整成分：红豆果实含糖一般在 86:6 , A !，需添加白砂糖才

能达到发酵所需要的酒度，按所需要的酒精度换算出所需要的白

砂糖量的 B6 >加入果浆中，并添加 6:68 >的磷酸氢二铵。

8:;:C 在果浆中加入 6:5 D已经活化的果酒酵母，果酒酵母活化

条件为：在 86 倍于干酵母，5 >的蔗糖水溶液中，于 ;E F复水保温

活化 ;6 ("+。前酵温度保持在 8E?55 F，以 56 F发酵为最佳，发酵

的前两天，在液面上加盖有排气孔的浮物，发酵 5 G 后及时倒汁，

速度要求要快，前酵 B?86 G 结束。

8:;:B 添加 -H5：在主发酵结束后，按 76 (, A ! 的比例添加 -H5。在

陈酿阶段，补加 E6?856 (, A ! 的 -H5。

8:;:E 压榨换桶：前酵结束后，亦即主发酵结束，至残糖不再降低

时，便可进行汁渣分离，放出自流酒，自流酒补加应加蔗糖总量的

;6 >和 6:68 >?6:68= >的 磷 酸 氢 二 胺 进 行 后 发 酵 ； 皮 渣 经 压 榨

后，得压榨酒，补加酵母、纯水、蔗糖、-H5 发酵分桶进行后发酵。皮

渣重新补加酵母、纯水、蔗糖发酵，复蒸馏得红豆蒸馏酒。

8:;:< 后发酵：自流酒和压榨酒分别后发酵，时间 C6 G，保持发酵

温度在 56?55F之间，在后发酵期间进行 5 次倒桶，去掉酒泥。

8:;:86 调配：在转入正式陈酿之前，确定产品风格、酒度、香气等

指标，用红豆蒸馏酒、红豆发酵压榨酒调配，为了最大限度地体现

野生红豆果实的自身特征，还可以采用配加红豆果汁进行调配。

8:;:88 贮藏陈酿：后发酵结束后进行第三次倒桶，下胶澄清，冷冻

过滤以保持酒体稳定，然后转入大缸，添满，陈酿，时间一年左右。

5 感官指标和理化指标

5:8 感官指标

色泽：浅宝石红或宝石红色，无悬浮物和沉淀。

香气：具有浓郁的红豆果香，香气浓郁，果香酒香谐调。

滋味：酒体完整，酸甜适口，滋味醇厚，余味绵长。

风格：具有红豆酒的典型风格。

5:5 理化指标

酒度（56 F，>，I A I）：85J6:=

糖度（以葡萄糖计，, A !）：=J6:=
总酸（以酒石酸计，, A !）：C:=
挥发酸（以乙酸计，, A !）：6:7

5:; 卫生指标

符合 KL5B=E’E8 的规定。

; 结果与讨论

;:8 红豆果实质量M 过熟或成熟度不够的红豆酿造的红豆酒果香

味会在一定程度上存在差异。而感染杂菌或已经腐败的红豆，其红

豆果实本身滋生的有害微生物会随着破碎、打浆等工序而进入果

浆，使红豆酒产生霉味和怪味。由于红豆果实本身的特性，其含有

的挥发性物质，构成了特有的幽雅香气，为了让这些香味成分能够

在发酵过程中得到最大限度的溶解和利用，故在处理果实时，不宜

采用蒸汽灭菌等方法。我们选择了采用高锰酸钾消毒灭菌的方法，

试验结果证明效果很好。

;:5 -H5 的添加：在一般的果酒酿造中，在处理果浆时就要求添加

-H5，-H5 在果酒酿造中具有以下作用：抗氧 作 用 ，杀 菌 作 用 ，澄 清

作用，溶解作用，增酸作用，防腐作用 N8O。但在酿制红豆酒时，我们

刻意在主发酵结束前不添加 -H5，主发酵期前的灭菌采用高锰酸

钾方法，对多酚氧化酶类物质采用果胶酶进行预处理，试验取得了

满意的效果。虽然不可避免的会存在一定的氧化，但只要工艺控制

得当，所生产出的红豆酒比在主发酵期前添加 -H5 发酵的红豆酒，

无论从香气还是口味方面都略胜一筹。

;:; 果胶酶的处理：果胶 酶 处 理 的 最 适 PQ 在 ;R7 之 间 ，在 此 范

围内果汁的不溶性果胶被最大限度地分解。可溶性果胶粘度下降，

悬浮粒子絮凝，从而使果汁趋于澄清，最适温度在 76?=6 FN5O。由于

很多水果类在加热到 76?=6 F，维持一定的时间，对果实的香气会

有很大的改变，所以，我们采用了在常温下酶解。果胶的酶解完全

试验方法：取 7 (3 果汁于试管中，加入 = (3 酸化乙醇，振荡摇匀，

静置 ;6 ("+ 后，观察果汁状态，有大块的沉淀出现则表明有大量

的果胶存在。

;:7 酵母菌种：对采用普通的酒精活性干酵母发酵红豆酒，则酿

制的红豆酒口味较淡薄，香气极微。而采用果酒专用酵母，基本可

以适应红豆果的发酵，能产生较良好的果香、风味和口感；且生长、

繁殖迅速。果酒酵母的接种量要适当，接种量小，发酵速度慢，起酵

时间慢，品温上升缓慢，对果香和酒香以及果酒的营养都有利，但

不安全。接种量大，不适宜制取高品质的果酒。

;:= 降酸：红豆果汁的含酸量较高，PQ 值一般在 5:;?5:C，用碳酸

钾（S5TH;）来调整酸度。碳酸钾与有机酸生成有机酸氢钾和有机酸

钾，能有效降低红豆果酒的酸度，且对稳定性也没有多大的影响。

但碳酸钾用于降酸时，切不可大于 8 , A !，否则会使酒体苦涩加重，

并产生一种灼口、刺喉的感觉。

;:C 加糖：分两次加糖操作，分别在发酵前期调整果汁成分时加

入和发酵中期加入。分次添加具有起酵快、发酵时间短、残糖低、产

酒高等特点。对于分次添加，在发酵达到旺盛阶段之前，必须把应

补加的糖分量补足，切不可后期添加，以免发酵不完全而导致发酵

终止。而一次加糖工艺，具有操作简便、品温稳定、酵母不会过度繁

殖等特点，可避免因加糖失误而终止发酵。

;:B 调配：添加红豆果汁进行调配时必须先对红豆果汁进行酶

化、酸化、护色等预处理工序，并试做小样，确保完全稳定后，方可

应用于大生产，否则调配出的果酒在贮藏一段时间后，会出现浑浊

和沉淀现象，且严重影响酒的香气和口味。

（下转第 E; 页）
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7 结束语

通过氧化、还原、冷冻、加热等破坏性试验，未见酒质有明显的

变化，故采用此工艺生产能确保产品的质量稳定。添加了红豆果汁

调配的果酒，也未有任何异常现象发生。但添加了红豆果（每瓶 ;
粒）的果酒，其口味上与未添加的果酒比较，略有改变，整个酒体的

颜色略微加深，原因还有待于继续研究。

红豆酒在国内已经有多家企业生产，大多数都取得了满意的

效果，笔者在此所采用的工艺与传统的红豆酒的酿造工艺有较大

的区别，旨在抛砖引玉，期盼更多的酒类技术工作者研制出最佳的

红豆酒发酵工艺。

参考文献：

<8= 奚惠萍: 中国果酒（第 8 版）<>=: 北京：轻工业出版社，8??@:
<5= 丁筑红，等:火棘金樱子复合发酵酒的研制<A=: 酿酒，5668，（;）：86B:

图 5 -C5 对红葡萄汁色度的影响

由图 5 可看出，随着 -C5 量的增加，色度的浸提有所增加，添

加量少时增加不明显，剂量增大则会使色度大幅度增加，但 -C5 含

量过高，会影响发酵的进行。若采用全果汁浸提时，-C5 加量不可

过多，控制在 566D5@6 (, E !。若采用部分果汁进行浸提，可增加

-C5 量。

5:5 人工控制发酵

低醇甜红葡萄酒采用葡萄酒活性干酵母，发酵至一定的酒度

后终止发酵，最佳工艺条件为：;6D;@ F，B6D@6 ("+，-C5 的添加量

为 566D5@6 (, E !。

浸提后进行皮渣分离，纯汁发酵，由于对红葡萄酒中的香味物

质含量要求较高，要求酒香浓郁，酒体协调、醇厚，这与白葡萄酒的

品评要求不同，因此对发酵条件的要求也不同，在发酵中主要的发

酵条件是温度。表 8 为发酵温度对低醇甜红葡萄酒质量的影响关

系。

由表 8 可看出，随着温度的升高，低醇甜红葡萄酒中的干浸出

物、高级醇的含量增高，但总酸、挥发性酸的含量在 B6 G以后升高

较快，尤其是挥发酸的含量。挥发酸含量的高低是衡量酒质好坏、

酿造工艺是否合理的重要指标，挥发酸高的酒，口感尖酸，降低了

酒的品质。实验表明，5@ G左右为低醇甜红葡萄酒发酵的较适发

酵温度。

5:B 低醇甜红葡萄酒的稳定性

由于 -C5 在葡萄酒中易与糖、醛、色素等化合物结合形成结合

-C5，结合 -C5 在很大程度上失去防腐性。低醇甜红葡萄酒经过热

浸提作用，酒中的干浸提物以及多酚、色素等物质的含量较高，因

此 -C5 的 添 加 量 要 适 当 增 加 。 当 -C5 的 添 加 量 为 866 (, E !，566
(, E ! 时 ，山 梨 酸 的 添 加 量 为 @6 (, E !，866 (, E !，8@6 (, E !，隔 一

段时间测量总糖的变化，测定结果见图 B，图 7。

在酒精度为 7 HIJ E JK、总糖为 L5:;@ , E ! 的低醇甜红葡萄酒中

添加 866 (, E !，8@6 (, E !，566 (, E !，5@6 (, E ! 的 -C5，在不同的时

间测其总糖的变化，结果见图 B。

由图 B，图 7 可以看出，当 -C5 加量为 8@6 (, E ! 时，山梨酸加

量为 8@6 (, E !；当 -C5 加量为 566 (, E ! 时，山梨 酸 加 量 为 866
(, E ! 即能使低醇甜红葡萄酒实现稳定。因此，为了降低山梨酸的

添加量，选择 -C5 添加量为 566 (, E !、山梨酸加量为 866 (, E !，在

此条件下贮存低醇甜红葡萄酒。

B 结论

B:8 红 葡 萄 汁 的 热 浸 提 最 佳 工 艺 条 件 为 ：;6D;@ G，B6D@6 ("+，

-C5 的添加量为 566D5@6 (, E !。

B:5 红葡萄汁在 5@ G下发酵，能酿成 76 度左右、口 感 较 好 的 低

醇甜红葡萄酒。

B:B 可 采 用 添 加 566 (, E ! 的 -C5 和 866 (, E ! 的 山 梨 酸 来 贮 存

低醇甜红葡萄酒。
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图 7 -C5 加量为 566 (, E !时山梨酸加量的确定

图 B -C5 加量的确定
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