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梅酒生产工艺和非生物稳定性的研究

刘建文

（广州德发食品工业有限公司，广东 广州 986>76）

摘 要： 以青梅酒精浸提液为原酒，与甘草、玉竹等中草药热浸提液以一定的比例精制成基础酒后再合理调味而成

的一种果露酒。该酒采用广口绿色玻璃瓶包装，净含量为>96 (3，内置青梅9颗以上。酒体呈黄绿色，有异香，酸甜适口，

梅味明显，不添加任何香精、色素、防腐剂，具有生津止渴、补中益气、清热解毒、滋阴壮阳、润泽肌肤、美丽容颜之功效。

梅酒既是一种保健酒，又具有它独特的“梅酒文化”。

关键词： 青梅酒； 果露酒； 保健酒； 梅酒文化
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我国梅酒文化源远流长，历来为世人所津津乐道。罗贯中《三

国演义》第二十一回“曹操煮酒论英雄 关公赚城斩车胄”中有关

于青梅及青梅酒的叙述。文中的“酒”即是指“梅酒”。

“梅酒”自古以来就是一种高级酒精饮料，具有丰富的营养和

滋补保健的功能。梅酒富含氨基酸、维生素、微量元素、活性酶，长

期饮用，能祛病养颜，抗衰老、抗疲劳。

青梅是我国南方特产名果之一。其风味独特，营养丰富（详见

表8）U8V，药用价值很高，是深受国内外消费 者 喜 爱 的 保 健 食 品 ，也

是我国传统出口产品。青梅的药用价值很高。《神农本草》中记述

了梅的花、果、根、枝、叶在医药上的功效：“梅性味甘平，可入 肝 、

脾、肺、大肠，有收敛生津的作用”。

8 材料

新鲜青梅：选用广西钟山大肉梅、鹅塘大肉梅和福建的一些优

良品种。要求肉质脆、无明显苦涩味、颜色青绿、果形整齐、大小均

一，无霉烂变质。

食用酒精：糖蜜酒精，符合F@867?7’5666优级以上标准。

白砂糖：优级。

柠檬酸、乳酸、维生素M、栀子、甘草、玉竹。

5 工艺操作

5;8 工艺流程（见图8）

5;5 工艺控制要点

5;5;8 工艺用水

要求用WX水（反渗透水、太空水）。

无论是酿造酒还是蒸馏酒，工艺用水都要求采用纯净水。纯净

水主要有蒸馏水、WX水。用WX水取代传统的自来水、过滤水或软

化水是未来的发展趋势。这一点对于像梅酒一样的果露酒来说尤

为重要。

5;5;5 中草药的煮沸

煮沸76 ("+（不用香料包包裹）或76 ("+以上（用香料包包裹），

色泽为黄绿色，有微弱的栀子香，煮沸过程中补充蒸发掉的水分，

室温冷却，用56 !(的滤芯（纱芯）或双联过滤器能滤掉大部分中

草药热浸提液中的固形物。

5;5;7 青梅酒精浸提液
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梅酒比为8;55<8;=>〔即8 ? @9 A（B C B）食用酒精要浸泡8;55<
8;=> ?青梅，以浸没梅面9<86 .(为度〕。梅酒比太大，则青梅酒精浸

提液的酸度太高，调配出来的梅酒口感很酸；梅酒比太小，则调配

出来的梅酒青梅味不够，且酒精味较明显。浸泡时间不少于7个月，

一般要达到D个月以上。浸泡温度为室温。避免高温浸提，以免加

速氧化，浸提液的颜色由黄绿色变为红色。

5;5;E 勾兑

比例：要求成品梅酒的酒精度达到89 A（B C B）。糖酸比为56<
E6F8。勾兑完毕充分搅拌均匀。

5;5;9 调味

调味顺序：ED !GH白砂糖水"86 A的I. 溶液"76 A的柠檬酸

溶液"乳酸。白砂糖先在溶糖缸内用JK水配成ED !GH的溶液，充分

搅拌均匀后用566目的滤布过滤。

5;5;D 加入澄清剂除果胶

甲壳素（食品级，866目，876 .LM）N大连鑫蝶甲壳素有限公司生

产，添加量#566 (, C !，一般为766 (, C !，处理5E 2。

5;5;= 下胶

硅胶O766，美国“PQ”公司生产，添加量为766 (, C !，处理时间

为89<76 ("+。

5;5;> 过滤

采用RST 5’596 型硅藻土过滤系统粗滤，硅藻土型号为U’
967和-1O，混和比例5F8。采用9 !(，8 !(的滤芯串联精滤。采用湘

潭龙盛饮料实业有限公司生产的模块过滤机或德国沙多利斯公司

生产的膜过滤机超滤。滤液必须清亮透明、有光泽。

5;5;@ 梅酒瓶（绿色玻璃瓶）

颜色以绿色为佳，接近梅子的自然色泽，可以避免可见光对成

品梅酒的氧化作用。先用D9 V以上的热水洗瓶，再将其浸泡在臭

氧水中。瓶的内外壁必须清洗干净，沥干水分备用。

5;5;86 料酒梅

必须先经特殊腌制，保证放入瓶中的梅子不起皱纹，形态完

整。将不符合要求的料酒梅剔除，其余分成大、中、小三级，用不锈

钢针或牙签将梅梗去掉，先用自来水冲洗，后用JK水或臭氧水浸

泡，再沥干水分。

5;5;88 灌装

净容量为=96 (3，料酒梅放置数量#9颗 C 瓶。

5;5;85 封口

采用WO’69 型封口机封盖，铝质易拉盖必须先在D9 V以上

的热水中浸泡89 ("+以上，然后沥干水分再使用。

5;5;87 巴氏杀菌

杀菌温度为D9<=6 V；水浴恒温杀菌76 ("+。缓慢冷却至室温。

5;5;8E 包装

必须先用纱布将玻璃瓶外壁抹干净"旋盖"塑封"贴标"喷

码"方盒包装"喷码"装箱。

7 梅酒非生物稳定性的解决方法

梅酒生产成败的关键是如何解决它的沉淀问题。梅酒的沉淀

是非生物性沉淀。因梅酒是一种“两高一低”的产品，即“高糖、高

酸、低LW值”。再加上它含有89 A（B C B）的酒精度，采用巴氏杀菌完

全可以达到无菌的要求。

7;8 酒体本身产生的沉淀

根椐中国商检广州进出口食品检验研究中心5668年7月76日

出具的EE66 C 6866=7>号检测报告，梅酒沉淀的主要成分如表5。

由表5可以看出，梅酒沉淀成分非常复杂，主要成分是果胶和

蛋白质，含量大大超标。参考值见表7。

因此，梅酒主要解决的是蛋白质和果胶形成的沉淀。方法见表

E。

通过上述处理，再辅以硅藻土粗滤、模块过滤机或膜过滤机超

滤，可使滤液清亮透明有光泽，长期存放亦无沉淀产生，从而彻底

解决了梅酒的沉淀问题。

图 8 梅酒生产工艺流程
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7;5 料酒梅自溶产生的沉淀

放入瓶中的料酒梅要求经过长期浸泡后既无皱纹产生也不会

产生明显的沉淀。因此必须经过特殊的加工处理。主要腌制过程

是：

最终糖水浓度控制在 <6=<9 !>? 为宜。

@ 产品质量

@;8 感官指标

感官指标应符合表 9 规定。

@;5 理化指标

理化指标应符合表 < 规定。

@;7 卫生指标

卫生指标应符合表 A 规定。

@;@ 微生物指标

微生物指标应符合表B规定。

@;9 净含量

净含量误差应符合国家质量技术监督局令第@7号《定量包装

商品计量监督规定》，同批产品所抽样品的平均净含量不低于标签

标示的含量。单件包装产品的负偏差见表C。

9 讨论

9;8 本公司的梅酒系以调配法生产出来的，该工艺已经成熟。它

不同于其他果露酒的生产工艺，像葡萄酒、山楂酒、山楂黄酮酒等

等，它们都是通过发酵法产生的。但调配法生产出的梅酒风味独

特，色泽自然，香气浓郁 ，味道可口，这些都是酿造酒所无法比拟

的。因此深受广大消费者的欢迎。

9;5 梅 酒 具 有“两 高 一 低 ”的 特 点 ，是 一 种 典 型 的 高 酸 性 酒 精 饮

料。即：高糖：总糖含量高达59 D左右；高酸：总酸含量高达6;C6 D；

低的EF值：EF值维持在7;6左右。

这样可有效地防止杂菌的污染，可以采取冷灌装、巴氏杀菌的

工艺，最大限度地保持梅酒的营养成分，使酒的货架期延长。

9;7 要经过由粗滤"精滤"超滤三级过滤才能得到理想的滤液，

仅经硅藻土过滤一次是不行的。

9;@ 放入瓶中的梅子称“料酒梅”，必须经过特殊的腌制，否则，必

将产生大量的皱纹，且严重萎缩，形态非常难看，影响外观。

9;9 副产物的回收利用：抽取青梅酒精浸提液后的梅子内还含有

大量的酒精，应将它去核后压榨取汁，然后蒸馏，回收食用酒精。
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