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< 本研究得到广东省农业科技攻关项目（5669’攻关’56）资助，在广东省果蔬加工重点实验室完成。
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不同澄清剂在龙眼发酵酒中的应用 <
徐玉娟 9@姚荣清 5@梁世中 5@ 刘学铭 9@ 吴继军 9

A9;广东省农业科学院蚕业研究所广东省果蔬加工重点实验室，广东 广州 B96=96；

5;华南理工大学食品与生物工程学院，广东 广州 B96=76C

摘 要： 利用蛋清液、壳聚糖、皂土、干酪素 7 种澄清剂对龙眼发酵原酒进行澄清处理，测定龙眼原酒的吸光度值、透

光率、酒度、高级醇、酸度和残糖量。结果表明，皂土的最佳添加量为 9 D皂土悬浮液 7 D（96 (3 酒液加 6;7 (3）；蛋清的

最佳添加量为 8 D（6;8 (3）；壳聚糖的最佳添加量为 9 D溶液 7 D（96(3 酒液加 6;7 (3）；干酪素的最佳添加量为 9 D溶

液 5 D（96 (3 酒液加 6;5 (3）。壳聚糖是最佳的澄清剂，澄清条件为：每 96 (3 的原酒中加入 6;7 (3 的 9 D壳聚糖溶液，

澄清温度为 97E9= F，澄清时间 7E= G；蛋清液的效果与壳聚糖相近。（孙悟）
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龙眼A!"#$%&’()* +$,-&, .$)’/C是广东、福建、广西及海南等省

的主栽水果之一，我国年产量约 >6 万吨，资源丰富。龙眼果肉富含

粗纤维、多种维生素、烟酸、酒石酸、蛋白质、脂肪、矿物质等，具有

很高的营养价值。以龙眼为原料，经剥壳去核、榨汁、低温发酵、陈

酿即成具有和谐龙眼果香味的发酵果酒，酒体呈金黄色，酒香醇

和，营养丰富，具有良好的保健功能 f9g。但是在加工、贮存过程中容

易发生失光、沉淀、浑浊、褐变等现象，严重影响了龙眼发酵酒的质

量。为此，我们利用常用的几种澄清剂对龙眼原酒进行澄清试验，

结果介绍如下。

9 材料与方法

9;9 试验材料

龙眼果酒：本试验室生产。

澄 清 剂 ：蛋 清 ，鸡 蛋 购 于 农 贸 市 场 ；壳 聚 糖 ，食 品 级 .c；干 酪

素，食品级 .c；皂土，食品级 .c。

9;5 澄清剂的制备

蛋清液：取一新鲜鸡蛋，加 96 , :)‘3 后用蒸馏水调匀定容至

9 !，待用f5g。

皂土悬浮液：将 9 , 皂土于 966 (3 蒸馏水中浸泡 57 2，任其膨

胀，配成均匀的悬浮液，放入原酒中搅匀，7E? G 即可f5g。

壳聚糖溶液：将 9 , 壳聚糖溶于 966 (3 6;5 D的柠檬酸溶液

中，加热煮沸至全部溶解，配成 9 D溶液，趁热使用f8g。

干酪素溶液：将 9 , 干酪素溶于 966 (3 的 6;9 D碳酸氢钾溶

液中，搅拌均匀待用 f5g。

9;8 试验方法

取龙眼原酒 96 (3 于试管中，根据试验条件加入澄清剂后，经

振荡摇匀、静置、冷藏、离心，测定其吸光值、透光率、酒度、酸度和

残糖。

9;7 测定方法f7g

总酸测定：酸碱中和滴定法；

酒度测定：比重法；

残糖测定；费林法；

高级醇测定：比色法；

吸光度 N：756 +( 下，用紫外分光光度计测定；

透光率 1：?56 +( 下，用紫外分光光度计测定。

5 结果与分析

5;9 蛋清液的澄清效果（见图 9）
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鸡蛋的蛋清液具有除单宁和色素的性能，在冷的酒精和酒石

酸中沉淀出来，和单宁化合生成不溶性单宁盐，由于蛋清是容积很

大的絮状体，形成的絮状体比较紧密，澄清效果非常好。向 96 (3
原酒中依次加入 6;9<9;6 (3 蛋清液，并充分搅拌，即可看到絮状的

白色沉淀。7<= > 即可分离上清夜，并测定各项指标。从图 9 可知，

经过蛋清液澄清后，龙眼原酒的吸光度明显下降，透光率明显上

升。在加入 6;8 (3 蛋清液时，透光率即可达到 ?@;A B，吸光度下降

至 6;=5C。并且蛋清液加入量增大时，透光率和吸光度没有明显的

变化，说明 6;8 (3 是最佳的蛋清液加入量。

经蛋清液澄清后原酒的各项指标均未有大的变化 （见表 9），

酒体澄清，呈金黄色，龙眼果味浓郁，没有其他异味，苦涩味减少，

保持了原酒的风味。

5;5 皂土溶液的澄清效果（见图 5）

向 96 (3 龙眼原酒依次加入 9 B的皂土悬浮液 6;9<9;6 (3，充

分混合后观察其沉淀量。加入皂土后，各瓶即有沉淀产生；放置 9
> 后，沉淀非常明显，体积大且松散；7 > 后沉淀体积变小且结实。

离心后取其上清液测定各指标。由图 5 可知，经过皂土处理的龙眼

原酒，其吸光度和透光率都有明显的变化。加入 6;7 (3 皂土时，透

光率升至 ?C;5 B，吸光度降至 6;===，澄清效果明显。

原酒中高级醇和残糖等指标有较大的改变，当皂土的添加量

大于 6;7 (3 时，高级醇和残糖下降较明显（见表 5），说明加入皂土

澄清剂对原酒的香味有较大的影响，不利于原酒香味物质的保存。

从表 5 和图 5 可得，6;7 (3 是最佳的添加量，经皂土澄清后酒体澄

清，呈金黄色，龙眼果味浓郁，苦涩味减少。

5;8 壳聚糖的澄清效果（见图 8）

壳聚糖是氨基葡萄糖的直链多聚糖，可由甲壳素DE2"F"+G脱去

乙酰基制得 HCI。壳聚糖是天然的阳离子型絮凝剂，对蛋白质、果胶

有很强的凝聚能力。向 96 (3 原酒加入 6;9<9;6 (3 9 B的壳聚糖溶

液，摇匀后静置 7<= > 后取其上清夜进行各项指标测定。从图 8 可

得，经 6;7 (3 的壳聚糖澄清后，原酒的透光度可高达 ??;9 B，吸光

度下降至 6;C7C，澄清效果显著。

经壳聚糖处理后的原酒各项指标均未发生较大的变化 （见表

8），酒香浓郁，果香突出，酒体呈金黄色，清亮透明。从表 8 和图 8
可知，6;7 (3 壳聚糖溶液是最佳的添加量。

5;7 干酪素的澄清效果（见图 7）

干酪素具有在酸性中凝聚的特性，可去除酒中不稳定的色素

物质。向 96 (3 原酒加入 6;9<9;6 (3 9 B干酪素溶液，酒中立即有

紧密的白色絮状物产生，剧烈摇匀后，白色絮状物分散开来，7<= >
后取上清夜进行各项指标的测定。从图 7 可知，加入 6;5 (3 的 9 B

图 9 蛋清液的澄清效果

图 5 皂土溶液的澄清效果

图 8 壳聚糖的澄清效果
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5;5 前苏联精馏酒精标准（!"#$<=>5’>?）中规定甲 醇 的 测 定 用

酸性品红试验，这种化学法与气相色谱法相比测定的精确度相差

甚大，且化学法用时过长，重复试验相差较大。

5;8 表中欧共体中性酒精标准是 9=@8 年制定的，但由于北欧酒

精生产商所用原料以马铃薯和葡萄为主，甲醇含量因原料原因偏

高，生产商在脱甲醇技术和投资方面又有问题，所以欧共体中性酒

精标准中甲醇含量偏高。

5;7 欧共体食用酒精公定分析方法 97A 含量已列入检测项目。

5;< 美国中性酒精未设官方标准，其质量要求依据买卖双方合同

确定。

5;> 厄瓜多尔的中性酒精的质量标准较严格，设立一项杂质总量

的指标，即杂质总量不超过 7< (, B !（7< CC(）。

5;? 中性酒精除用气相色谱仪测试之外，还需进行感官测试，这

是因为对人感官影响最大的双乙酰类化合物的阈值刚好低于用气

相色谱仪可测出的阈值。

中性酒精感官检测一般方法是用无味纯净水将中性酒精稀释

至 566D!，用 96 个等级测试中性酒精口味水平，标准见表 8E8F7G。
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干酪素溶液澄清效果最为显著，透光率可达到 =>;= S，吸 光 度 下

降至 6;>89，干酪素添加量继续增大时，透光率和吸光度基本没有

较大的变化。

经干酪素澄清后，原酒的各项指标均较为稳定，酒香浓郁（见

表 7），果香明显，酒体呈金黄色，清亮透明。

5;< 7 种澄清剂澄清效果的比较（见图 <）

由图 < 可知，7 种澄清剂的澄清效果都比较好，但又有一些差

别。壳聚糖的澄清效果最佳，透光度可高到 ==;5 S；蛋清液与壳聚

糖的澄清效果相近，可达 =@;? S；而皂土和干酪 素 澄 清 效 果 相 对

较差，透光度分别为 =<;< S和 =>;= S。

8 小结

8;9 壳聚糖是最佳的澄清剂，澄清条件为：每 96 (3 的原酒中加入

6;7 (3 的 9 S壳聚糖溶液，澄清温度为 97F9> T，澄清时间 7F> U。

8;5 蛋清液是较好的澄清剂，具有与壳聚糖相近的澄清效果，蛋

清液作为澄清剂要注意鸡蛋应健康新鲜，否则会因加工不纯而产

生臭味，影响龙眼酒的品质。

8;8 初步试验表明，干酪素和皂土复合使用，可达到与壳聚糖相

同的澄清效果。
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图 7 干酪素的澄清效果

图 < 7 种澄清剂澄清效果的比较
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