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果胶酶和壳聚糖对无核黄皮发酵酒

澄清效果的比较研究

寇兆民 1，郭正忠 1，林 捷 2，葛 芳 1，江敏强 1

（1.云浮华南酒庄酒业有限公司，广东 郁南 527100；2.华南农业大学食品学院, 广东 广州 510642）

摘 要： 研究了果胶酶和壳聚糖对无核黄皮发酵酒的澄清效果，并通过正交试验及综合评比分析，确定了最佳澄

清剂和工艺条件，即壳聚糖法：壳聚糖用量 1.0 g/L，pH 值为 3.0，温度 30℃，澄清时间 24 h。澄清后的发酵酒澄清透

明，稳定性增加。
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Comparison of the Clarifying Effects Of Seedless Wampee
Fermented Wine by Pectinase or by Chitosan
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Abstract: The clarifying effects of seedless wampee fermented wine by pectinase or by chitosan were studied. Through orthogonal tests and com-
prehensive comparison of the two clarifying methods, chitosan was determined as the best clarifier and its technical conditions were summed up
as follows: the use level of chitosan was 1.0 g / L, pH value was 3.0, the temperature was at 30 ℃, the clarifying time was 24 hours. After the
clarification, the wine was clear and transparent and its stability got improved.
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黄皮生产于华南各地， 在农历五六月是黄皮成熟的

季节。 其中尤以广东郁南无核黄皮最为出名，郁南无核

黄皮果大、肉厚、多汁、色艳、味美，是黄皮中的珍品，被农

业部中国水果流通协会授予“中华名果”的称号，郁南县

也因此获得“中国无核黄皮之乡”的美称。
在药用方面，黄皮有消除胸腹胀满、生津、止渴、顺

气、镇咳的功效[1]；苦味较重的黄皮，效果尤佳。 因此，以

黄皮为原料进行发酵酿酒， 具有很大的市场空间和发展

潜力， 但因黄皮中富含果胶质及多种难分解的高分子蛋

白物质， 所以其发酵酒的澄清一直是一个难以解决的问

题。 本文就黄皮发酵酒的澄清方法进行了初步的研究探

讨，力求找到一种切实可行的澄清工艺方案。

1 材料与方法

1.1 材料、仪器

无核黄皮发酵酒： 云浮华南酒庄酒业有限公司研发

中心生产；果胶酶：上海杰兔工贸有限公司；壳聚糖：浙江

金壳生物化学有限公司。
722 可见分光光度计：上海精密科学仪器有限公司；

离心机：上海安亭科学仪器厂。
1.2 试验方法

1.2.1 工艺流程
发酵酒→粗滤→ 加果胶酶 （或壳聚糖）→澄清→离心→取上

清液分析

1.2.2 分析方法

透光度的测定：采用分光光度法，在 750 nm 下测定

透光率 T750，以蒸馏水作参比（T750=100 %）。
1.3 澄清效果评定方法[2]

采用理化分析与感官品评相结合的综合分析方法，
主要从发酵酒的透光率、色泽、亮度、口味进行评定，采用

10 分制。

2 结果与分析

2.1 果胶酶澄清试验[3]

在预备试验的基础上， 初步确定了影响果胶酶澄清

效果的 4 个因素，进一步优化工艺条件 ,即用量（M）、澄

清温度（T）、pH 值（pH）、澄 清 时 间（D）,然 后 在 4 因 素 3
水平下进行正交试验（见表 1）。
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将黄皮发酵酒均分成 8 份，每份 500 mL，并进行编

号，然后按照设计的工艺条件分别进行澄清试验，完毕后

在 3000 r/min 下进行离心，取上清液在 750 nm 下测定透

光率 （经测试， 黄皮发酵酒在 750 nm 下具有最大透光

率），测定结果见表 2。

比较表 2 中 4 个因素的级差值 R， 可以得出决定因

素的主次关系为 D(时间)＞M(用量)＞T（温度）＞pH 值，
分别取 4 个因素的最高水平，组成最佳澄清工艺条件：果

胶酶用量为 1.5 g/L，澄清温度 40 ℃，pH 值为 3.0，澄清

时间为 18 h。
2.2 壳聚糖澄清试验[4～6]

同 样 是 先 经 过 预 备 试 验 确 定 了 4 个 主 要 影 响 因

素：不同用量（M）、不 同 澄 清 温 度（T）、不 同 pH 值 和 不

同的澄清时间。 然后在 4 因素 3 水平下进行正交试验

（见表3）。

根据设计的澄清条件进行试验，然后进行离心处理，
取上清液在 750 nm 下测定透光率，测定结果见表 4。

比较表 4 中 4 个因素的级差值 R， 可以得出决定因

素的主次关 系 为 M(用 量)＞ pH 值＞T（温 度）＞ D（时

间），分别取 4 个因素的最高水平，组成最佳澄清工艺条

件：壳聚糖用量为 1.0 g/L，澄清温度 35℃，pH 值为 3.0，

澄清时间为 24 h，此时透光率达到了 97 %。
2.3 澄清效果感官品评结果

将经果胶酶和壳聚糖最佳工艺条件澄清处理的 2 个

酒样过滤， 然后组织研发中心技术人员对其进行感官品

评，采用 10 分制进行打分，结果见表 5。

从表 5 中可以看出， 经壳聚糖处理的发酵酒感官品

评效果明显好于果胶酶处理的酒样。

3 结论

3.1 通过果胶酶和壳聚糖两种澄清剂对无核黄皮发酵

酒的澄清试验，并经过综合感官评比分析，得出了最佳澄

清剂壳聚糖用量及最优工艺条件： 壳聚糖用量 1.0 g/L，
pH 值为 3.0，在 35℃下澄清 24 h。
3.2 综观本研究试验对黄皮发酵酒的澄清效果还不是

很理想， 如何找到一种更为切实可行的澄清方法将是本

研发中心未来努力的方向。
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