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果酒的病害与败坏的原因及其防治方法

陈 敏，刘新环，刘 冬，李 玲，任玲玲

（泰山生力源集团股份有限公司，山东 泰安 598666）

摘 要： 果酒的病害主要由各种致病微生物污染引起。果酒的病害有酒花病、醋化酸败病、苦味病、果酒变粘、果酒发

浑；果酒的破败病有蓝色破败病、棕色破败病。主要防治方法：加强原料、设备及生产环境的卫生；认真按操作技术和工

艺要求生产。（孙悟）
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果酒的病害是由各种致病微生物的污染所引起的，败坏则是

由于发生了不良的化学或物理反应，改变了果酒原来的色、香、味，

使果酒失去了商品价值或食用价值。

8 果酒中适合于各种病菌生存和繁殖的主要条件

8;8 发酵不完全，残糖含量高，使各种病菌有充足的“粮食”。

8;5 在发酵和贮存过程中，果酒的品温太高，达到了各种病菌繁

殖最适宜的温度76V>6 W。

8;7 进入贮存的果酒，由于酒度低于76度，而不能抑制各种病菌

的活动与繁殖。

8;> 果酒内未加防腐剂或含量太低，无防腐能力及杀菌不严等。

果酒发生病害及败坏，主要表现为变色、浑浊、生花、发酸、变

粘和产生不良气味等。

= 果酒的主要病害及防治方法

5;8 酒花病

5;8;8 酒花病成因

酒花病是由好气性的酒花菌引起的，酒花菌分解@6 ,酒精，大

约需要866 !氧气。在显微镜下观察，酒花菌的形状很像酵母菌，也

是生芽繁殖，有人把酒花菌叫做伪酵母菌。

酒花菌开始危害果酒时，先在液面生成一些灰白色小点，发展

下去，灰白点逐渐增多，并且相互连接起来，使液面慢慢形成白膜，

接着白膜不仅增厚，而且形成带油性的皱纹，一经搅动，起皱纹的

油性白膜便分裂成无数的白色片状物浮于液面。

果酒得了酒花病，除了酒精被消耗外，酸度、固形物、单宁、酯

类等也会降低并增加生物代谢的中间产物，如醛的含量增高。所

以，患了酒花病的果酒，不但风味平淡，甚至还会产生异味。

5;8;5 预防和解救的方法

5;8;5;8 酒花菌到处都有，最大的特点是好气性，一般只能在酒面

上繁殖，因而预防酒花病的主要方法是认真搞好原料、生产设备及

周围环境的清洁卫生，以减少病源。另一方面是不让果酒接触空

气，在贮存过程中一定要把酒池装满，并经常检查，发现因酒精消

耗而出现空隙要及时添满。也可以在液面上布满一层二氧化碳或

二氧化硫气体，或在液面上铺一层7VA .(厚的高浓度酒精。

5;8;5;5 适宜于酒花菌繁殖的温度是85V8A W和76V>6 W，在发酵

和贮存过程中，要严格控制温度在85 W以下。

5;8;5;7 酒花菌喜欢在低浓度的新酒中繁殖，发酵后的新酒要及

时补加酒精。

5;8;5;> 对于已经患了酒花病的酒，要用同品种健康的酒通过长

颈漏斗或橡皮管注入病酒之中，使其液面升高，浮在液面上的白膜

溢出池外，将病酒进行一次加热杀菌，并在液面铺一层高浓度酒

精。

5;5 醋化酸败病

醋化酸败病是由好气性醋酸菌的侵入繁殖而引起的。

5;5;8 发生醋化酸败病的主要原因

水果原料上沾有很多的醋酸菌，随着破碎压榨带到果汁中X果
汁发酸或果浆入池量少，池顶空隙过大有利于醋酸菌生存繁殖X混
合发酵时“酒帽”未及时压入发酵液中X或者没有按时打耙，发酵时

品温太高或发酵突然中止；发酵液及新酒中二氧化硫的含量太少；

或生产场所有醋蝇的存在等。

醋酸菌的危害主要在果酒的发酵和贮存期间，从果酒的内部
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开始危害，它吸收溶解在酒中的氧，使酒中的气压越来越低，酒与

外界空气接触时，外界的空气就不断地进入酒中。

初发病时，果酒的液面上出现零星的灰色斑点，酒质发浑，产

生不正常的味道，继而逐渐扩大形成一层灰白色略带皱纹的薄膜，

可以闻到酒中有一股醋酸味。当其衰老时，灰白色薄膜增厚，而且

慢慢变成玫瑰色，随着酸败的加重，酒中醋酸的含量也不断地增

加。醋酸菌吸收了果酒中的氧气，将酒精氧化为醋酸和水并释放大

量的热能，再发展下去，第一个种群的醋酸菌将会进一步将醋酸氧

化成二氧化碳和水。醋酸能将酒精全部变成醋产生酸涩味和刺喉

感，最后全部变成死水。俗话说：“做酒不成变成醋，做醋不成变成

水”，就是这个道理。所以醋酸菌是果酒酿造业上的头号大敌。

5;5;5 防治的办法

5;5;5;8 醋酸菌适宜在85度以下的低酒度果酒中繁殖，8<度以上

的酒中不能繁殖，所以贮存时要提高果酒的酒度。

5;5;5;5 将果酒贮存在56 =以下的地下贮酒室，不给其醋化和繁

殖的机会。

5;5;5;7 果酒中酸的含量要保持在6;> ?以上，二氧化硫的含量达

6;69 @A6;6< @。

5;5;5;B 对于已经患病的酒，要通过加热杀菌或硫熏杀菌的方法

予以解救，加热杀菌的温度控制在96A<6 =，保持8>A56 ("+。杀菌

后的酒要加入胶剂使其澄清，经86A8> C后过滤一次除去酒脚即

可。

5;7 苦味病

5;7;8 苦味病成因

苦味病是由 于 厌 气 性 的 苦 味 菌 侵 入 果 酒 并 大 量 繁 殖 而 引 起

的。这种酒病大多发生在陈年的果酒中。苦味菌主要是把果酒中

的甘油分解为醋酸和丁酸。初发病时，果酒平淡，随着病情的加重，

酒中的苦味逐渐显示出来，病越重，苦味越历害。

5;7;5 预防的方法

将果酒进行热处理，清除苦味菌。对于已经患病的酒，要根据

病情的轻重程度，分别采取下列办法进行解救。

5;7;5;8 刚开始发病、苦味不重的酒，通过一二次下胶处理和倒池

除脚予以排除。

5;7;5;5 病害已经很深、苦味已很重的酒，每866 !病酒加入7A> *,
新鲜酒脚，充分搅拌后静置，待其澄清时除去酒脚，排除苦味。

凡是得了苦味病的酒，在倒池或过滤时，都要尽量避免接触空

气，空气会加重酒的苦味。

5;B 果酒变粘

5;B;8 果酒变粘是粘稠芽孢杆菌活动造成的，处理的方法是：以

>6A>> =的温度杀菌8> ("+。

5;B;5 加入适量的亚硫酸和一定量的胶剂沉淀，沉淀后过滤。

5;> 果酒发浑

5;>;8 成因

果酒在贮存期间发生浑浊，主要是因为发酵不完全，有少量残

糖，使酵母菌或其他杂菌继续进行微弱的发酵，不断地产生二氧化

碳，使酒中蛋白质与单宁的聚合物以及其他杂质形成胶体悬浮，另

外，酵母菌菌体的自溶和腐败菌分解死酵母菌及其他杂菌也会引

起果酒发浑，使果酒产生腐败味。

5;>;5 预防和处理方法

5;>;5;8 发酵要彻底，残糖不能太高，否则会引起再发酵。

5;>;5;5 二氧化硫的含量要在6;6>@以上D8E。

5;>;5;7 已经发生浑浊的果酒，要通过加热杀菌和过滤除酒脚的

方法，予以排除，腐败味要加适量的活性炭吸附脱味。

7 果酒的破败病

果酒的破败病包括蓝色破败病、棕色破败病和白色破败病。

7;8 蓝色破败病（俗称果酒变黑）D5E

7;8;8 成因

水果原料和加工用水含铁量太高，或使用了铁制工具及机械

设备，使果酒中的铁与单宁化合生成单宁酸盐，在酸度过低的情况

下，果酒接触了空气，单宁酸盐氧化成不溶解的灰色和蓝黑色物

质，果酒的色泽就变成蓝黑色。

7;8;5 预防和处理方法

7;8;5;8 如果水果原料和酿造用水中含铁量高，要加入菲汀或离

子交换的方法进行除铁处理。

7;8;5;5 在未进行除铁处理之前，要尽量避免与空气接触，防止发

生氧化。

7;8;5;7 已经得了蓝色破败病的酒，每866 !病酒中加入86AB6 ,柠

檬酸，因为在酸度较高的情况下，蓝黑色的单宁酸盐可被溶解而不

显蓝色。

7;5 棕色破败病（俗称果酒变褐）

7;5;8 成因

果酒中氧化酶类如果过多，在接触空气之后易患棕色破败病，

果酒颜色成棕褐色，酒味平淡发苦。

7;5;5 预防和根治方法

7;5;5;8 果汁发酵要经过热处理（温度为96A9> =），用人工酵母发

酵。

7;5;5;5 酒的酸度和二氧化硫一定要达到要求的含量，抑制酶类

的活动。

7;5;5;7 已经发生棕色破败病的酒，加热（96A9> =）杀菌后，在密

闭的情况下进行过滤；在病酒中加入FA< ,焦亚硫酸钾或亚硫酸。

B 结论

综上所述，在生产过程中，由于原料、设备及生产环境不符合

卫生要求，加之操作上的疏忽或工艺条件不当，从而为各种病菌的

生存和繁殖创造了条件，这些都是果酒发生病害和败坏的主要原

因。所以，我们在生产中要杜绝这些问题，保证果酒的口味和质量。
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