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摘 要& 山楂果破碎后!加水比为8A8:?!浸提温度@= B!浸提7 2" 粗滤后!调糖度至8;6C8?6 , D !!加入酵母!于55C
5@B!6:8? EF)条件下发酵5C; G!细滤后装瓶发酵" 二次发酵条件为#采用法国进口葡萄酒干酵母!温度86 B!发酵8? G
后杀菌!低温贮存!澄清处理后即为成品" 浸提后的果渣可再加工为山楂酱" $丹妮%
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山楂又称红果#属蔷薇科植物#营养丰富#几乎含有水果的所

有营养成分#其鲜果约含糖@:@ e#有机酸7:8 e#果胶5:? e#总黄酮

6:> e#f. 6:6= e#蛋白质=:@ e#磷6:7 e#钙6:< e#还含有少量铁’
锌’胡萝卜素’核黄素等有益成分$具有开胃健脑’活血化瘀’驱虫’
保护心血管系统以及防治癌症的作用#长期以来被人们所亲睐#深

受人们赞赏#是当之无愧的酸果之王#极具开发价值$
本产品以山楂为原料# 采用传统的酿造技术和现代的生物技

术相结合#使山楂的营养充分释放#更易被人体所吸收#是一种天

然健康的低酒精度’清爽型的生物饮品#既保持了山楂原有的营养

成分#使其色泽鲜丽’营养丰富’酸甜爽口’酒体丰满#又具有防治

疾病的功能和很高的保健价值# 是人们日常生活中饮用的最佳保

健饮品$

8 材料与设备

8:8 主要材料

山楂&新疆哈密黄田园林场%纯净水&班超酒厂%白糖&优级%亚

硫酸&市售%菌种&法国葡萄酒干酵母’安琪果酒干酵母’安琪葡萄

酒干酵母%酒瓶&耐压啤酒瓶%软木塞%皇冠盖$
8:5 主要设备

?6C866 c电热恒温水浴锅’恒温箱’天平’手持糖度仪’量筒’
冰箱’酸度计’酒精仪’气压仪’无菌工作台’细纱布’866目过滤布’
显微镜$

5 工艺操作

5:8 工艺流程

山楂果!分选!清洗!破碎!保 温 浸 提!粗 滤 取 汁!调 糖!前 发

酵!细 滤!发 酵 酒!装 瓶 封 盖!瓶 内 发 酵!杀 菌!低 温 贮 存!澄 清 处

理!吐渣压塞!检验!成品山楂起泡酒

5:5 技术要点

5:5:8 原料预处理 山楂经挑选去除生青’病虫’霉烂果后#用清

水冲洗除去附着在果实上的泥土’杂物以及残留的农药和微生物#
沥干水分$
5:5:5 破碎 为使有益成分充分浸提#将熟透的’颜色鲜丽的山楂

果破碎#保持籽粒完整#以防影响质量$
5:5:; 保温浸提 鲜山楂经热水浸提后其可溶性成分进入水中形

成果汁#且可溶性成分的含量不同#其色泽’风味和品质也有所不

同#根据实验确定了浸提的因素#见表8$

5:5:7 成分调整 以8:> ,糖可发酵8 (3酒精#每产生8个大气压需

要糖6:7 e计算#酿制酒精度? e!X D X"’糖度"?6 , D !#山楂酒需补

加一定量的糖#所 制 山 楂 汁 含 糖<@C@5 , D !#需 加 糖?6C<? , D !#调

整糖度至8;6C8?6 , D !$
5:5:? 前发酵 对调整成分后的山楂汁加入酵母进行控温发酵#
其温度为55C5@ c#压力6:8? EF)#5C; G后其酒精度达; eC7 e时#
用866目过滤布迅速过滤装瓶$

表! 山楂热浸提的因素水平

因素 温度（"） 时间（#） 料水比
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川南的地理环境独特!原料来源的地区限制性!独一无二的制

曲生态园! 传统的曲药酿制工艺及泸州地区历史上形成的人文因

素的独特"造就了#久香$牌泸州老窖曲药的独特性"正如中国酒界

泰斗周恒刚所道%#泸州老窖曲药真是霸道&你们的’中国第一曲("
就是’天下第一曲(& $没有 8;57 年)甘醇曲$的问世"就没有 8<=;
与泥窖为发酵容器的融合"也就没有泸州大曲酒*现泸州老窖特曲

酒+8>8< 年美国旧金山巴拿马万国食品博览会泸州大曲的一鸣惊

人"也就没有泸州老窖特曲被认定为浓香型大曲酒的典型代表"也

就没有浓香鼻祖之美誉"就不可能把浓香型酒誉为泸型酒,)久香$
牌泸州老窖曲药作为一种商品问世"传承了 ?=6 多年)甘醇曲$微

生物类群及传世工艺技术"是泸州老窖企业发展的必然"也是行业

发展的必由之路-

参考文献!

@8A 沈才洪"等: 专业化制曲的优势剖析@BC: 酿酒科技"566;"*<+%8=:
@5C 许德富"等: 制约大曲质量品质的条件剖析及前景展望@BC: 酿酒"

566;"*<+%57:

5:5:? 二次发酵*瓶内发酵+ 装入耐压瓶的前酵酒封盖后进行二

次发酵"采用倾斜倒置控温发酵"有利于二氧化碳溶解于酒中"其

压力达6:< DE)时"对其进行加 热 处 理*?<F?G H"56 ("++"终 止 发

酵的同时也起到热澄清的作用-
5:5:= 后期管理及澄清处理 将瓶颈向下倾斜近似垂直状态置于

瓶架中"经常转动瓶子*左右方向转动+以便酵母等沉淀集中于瓶

塞上" 一个月或更长时间直至酒液澄清" 沉淀完全集中于瓶塞处

后"用冰浴法*零下8< H+使瓶口处的酵母及沉淀冻结"瓶子温度

也接近6 H"直立酒瓶至7< H斜角"靠瓶内压力用手工方式吐出凝

结的酵母及沉淀-

; 结果与讨论

;:8 山楂汁浸提条件的确定

影响山楂汁浸提效果的因素较多"其中浸提温度!浸提时间!
料水比;个因素影响较大"因此"实验采用!>*;;+正交试验"对山楂

浸提条件进行确定-山楂汁一般糖度低!口味酸涩!颜色鲜红!出汁

率低"如以其;项指标进行考察浸提效果"按满分866分"其中颜色

;< I!口味;< I!出汁率;6 I的比例进行综合评分-
通过极差分析得出山楂浸提的影响因素由大到小依次为料水

比J浸提温度J浸提时间"最终确定料水比8K8:<"浸提时间7 2"浸提

温度G> H-
;:5 二次发酵工艺条件的确定

二次发酵过程将糖转化为酒精的同时" 主要是保留所产生的

二氧化碳气体并使其溶于酒液!各种分子物质相互缔合!品质变化

的过程"测定发酵过程气压的增大"并以糖度的变化有效地检测发

酵的程度-其发酵条件因素主要为菌种!发酵温度!发酵时间;个因

素-
从正交实验结果看出"发酵温度!发酵时间对其发酵结果影响

极显著"影响的主次顺序为菌种种类J发酵温度J发酵时间- 从L值

大小可知"较好组合即发酵条件为%采用法国进口葡萄酒干酵母"
发酵温度为86 H"发酵时间8< M左右-
;:; 起泡酒澄清方法

在实验中"参考香槟酒生产工艺中的澄清方法"采用低温旋瓶

自然澄清工艺"为加速其澄清速度"保留一定糖度"确保风味协调"
又采用加热方式杀死酵母菌"同时也起到冷热澄清的作用"迫使沉

淀快速集中"然后用冰浴的方法"靠瓶内气压手工取出酵母及沉淀

凝结物"然后迅速打塞压盖"尽量减少二氧化碳气体的损失*每吐

渣一次损失近一个大气压+-在大生产中可利用添加果胶酶或澄清

剂" 如皂土等" 然后采用低温带压过滤相结合的方法快速澄清过

滤"以达到去除沉淀!保持二氧化碳压力的目的- 但最好不要用硅

胶和壳聚糖做澄清剂"以防蛋白质损失太大"影响起泡效果-

7 产品质量

7:8 感官指标

色泽%酒体呈金红色至深红色"酒质澄清透明"无明显悬浮物

或沉淀-
香气%具有山楂独特的果香和酒香-
滋味%酒体丰满!口味清新!酸甜爽口!有杀口力-
泡沫%注入杯中应有均匀的泡沫-

7:5 理化指标!见表5"
7:; 微生物指标

菌落总数*个 N (3+!<6.大肠菌群*个 N (3+!;.致病菌不得检

出-

< 结论

<:8 本研究选用成熟度较好的山楂为原料"按料水比8K8:<加入纯

净水"加温至G> H进行热浸提"使其营养成分充分释放"将色素完

全溶解于汁液中" 呈现山楂原有的颜色" 其可溶性固形物达8?:7
I-
<:5 在传统香槟酒生产的基础上"采用先调整成分再进行分段控

温发酵"靠控制工艺条件实现质量指标"使产品的口感适合各种消

费者的嗜好-
<:; 该产品采用低温自然发酵产气"使气压达到质量指标"酒度

为<:5 I"糖度为<; , N !"酸度为6:GG , N 866 (3"具有色泽鲜丽/酒质

清亮!酸甜爽口!营养丰富!泡沫均匀!有杀口力等特点"最佳饮用

品温<F86 H-
<:7 副产物的利用%浸提过滤后的果渣可以再加工"去除果梗籽

粒后打浆均质"调整成分制作速溶山楂粉或山楂酱之类的食品-
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表! 低度山楂起泡酒的理化指标

项目 指标 项目 指标

酒度（"，!#$） #%& 挥发酸（乙酸计，’／(） !)*+
残糖（’／,-） "#) 二氧化碳含量（./0，!)$） ")*1
总酸（酒石酸计，’／&)),-） )*2!&*) 铁（34!5，,’／(） !+
干浸出物（’／(） "+ 游离67!（,’／8’） !#)
总二氧化硫（,’／8’） !!))
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