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运用现代生物技术开发桑椹红酒
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作者简介：文明运（9=85’），男，重庆人，大学本科，现任公司技术总监，科研所所长，工程师，第六届国家白酒评委。

文明运

>重庆军神酒业有限公司，重庆 76989=?

摘 要： 桑椹，又名桑果，为多年生木本植物桑树的果实，含有丰富的营养物质。以安琪 @’ABC 活性干酵母作为发
酵菌种；主要工艺参数：果汁升温至 =6 D保持数分钟，快速冷却至 58 D接种；58E5F D发酵，前发酵期 G H，后发酵 56E
58 H；下胶温度 FE58 D。发酵过程表明，发酵温度对杂醇油含量的影响不大，但发酵汁水分和厌氧条件对杂醇油的生
成有很大关系。产品的最终结果符合 IJ5G8F’F9 发酵酒国家标准和 K L MN-6<’566< 桑果酒企业标准。（孙悟）
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“运用现代生物技术开发桑椹红酒”项目是我公司响应国家酒

业发展战略转变而研制开发的一种新型果酒项目。根据桑椹的药

用、食用价值，选用桑椹为主要原料，运用现代生物技术，采取特殊

工艺酿制生产低度滋补营养果酒。该酒最大限度地保留了桑椹果

实固有的营养成分和药用价值，产品和生产工艺具有先进性和科

学性。

9 试验目的和要求

桑椹，又名桑果，为多年生木本植物桑树的果实，成熟的桑椹

呈长椭圆形聚合果、紫黑色，果汁香甜可口，桑椹汁中含有丰富的

营养物质，是加工开发食品、保健品和药品的良好原料。对其开发

加工，可增加产品附加值，调整产品结构，增加农民收入等。

5 产品的开发与研制

桑椹红酒的开发过程中，我们选择了安琪 @’ABC 活性干酵
母作为发酵菌种，省去了菌种选育。

5;9 原辅料
桑椹：本地产，新鲜、深红色或紫黑色，无腐烂变质、无杂质。

蔗糖：市售一级。

@’ABC：湖北安琪酵母股份有限公司生产。
明胶：化学纯，上海试剂四厂生产。

皂土：化学纯，上海试剂四厂生产。

5;5 生产工艺及操作要点
5;5;9 生产工艺流程

软水 果渣 蔗糖 @’ABC!复水活化
" # " "

桑椹!去杂冲洗!离心取汁!浆汁!高巴氏灭菌!冷却!前发酵!
后发酵!下胶!静置!过滤!陈酿!调配!冷处理!冷过滤!离子交
换!热处理!精过滤!装甑!灭菌!打塞!带胶帽!贴标!装箱
5;5;5 操作要点
果实：要求外观色泽为紫黑色（允许少量深红色），果实柔软，

剔除腐烂果、病虫害果、伤残次果。随采随收，立即送车间处理。

洗涤：用自来水充分洗涤，除去附着在果实表面的污物和残留

农药，洗净后沥干。

离心取汁：采用砂轮离心机取汁，尽量避免接触铁制器具，果

渣单独发酵或作饲料。

配料：根据果汁的含糖量，测算发酵终了时酒度需加糖量，配

加蔗糖。

高巴氏灭菌：将果汁在夹层配料罐内通蒸汽升温，升温至 =6
D保持数分钟，快速冷却至 58 D接种。高巴氏灭菌也称瞬时巴氏
灭菌。

酵母活化：将 5 ‘的蔗糖溶液煮沸冷却至 <8E76 D时，按计量
加入 @’ABC 搅拌均匀，保持 56E<6 ("+，待溶液起泡时投入配料
罐中的果汁里。

发酵：将已接种的果汁泵入发酵罐中于 58E5F D进行发酵，前
发酵期为 G H，后发酵期为 56E58 H，中途不转罐。
下胶净化：取发酵液样品，按不同比例添加明胶和皂土作小

试，取透明度最好、明胶用量最少的试样作为最佳方案。确定生产
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下胶用量，下胶温度在 <=58 >范围内。使用前先将明胶按使用量
溶于 ?6=<6 >温水中，皂土提前于水中浸泡，任其吸水膨胀配成均
匀悬浮溶液。下胶时先将确定的明胶稀释液用量加入发酵液中搅

拌均匀，再将皂土稀释液加入，混合均匀后，静置 56 @，用硅藻土过
滤。

贮存：将已净化的桑椹酒泵入不锈钢贮存罐内，满罐，自然贮

存。贮存期间应定期进行感官、理化检查，以掌握原酒在陈酿过程

中的变化，贮存期必须在 8 个月以上。
调配：根据桑椹干酒和甜酒的风味和质量要求进行调配。

冷处理：处理时要求冷至酒液的冰点以上 6;8 >，冰点的近似
温度为果酒的酒精含量的二分之一。冷处理时间为 8=? @，条件许
可，可延长至 96 @ 以上，处理完后，趁冷过滤。
热处理：桑果酒热处理是在夹层罐内，将酒间接加热到 A6 >

保温 B6 ("+，迅速冷却至室温。
灌装：将调配静置后的酒装入已洁净的瓶中，灭菌后打塞密

闭。灌装环境和过程要求做到无菌。

巴氏灭菌：将已灌装的瓶酒置于灭菌槽中，待瓶中心温度达到

A<>，保持 B6 ("+ 即可。

B 实验分析及方法

B;9 含酒量：采用酒精计法。用蒸馏法去除样品中的不挥发性物
质，用酒精计法测酒精体积百分数值，加以温度校正，求得 56 >时
乙醇的体积百分数（C，D E D）。
B;5 总糖：直接滴定法。以样品或水解后的样品滴定煮沸的斐林
氏溶液，以次甲基兰为指示剂，稍微过量的还原糖将蓝色的次甲基

蓝还原为无色F以示终点F根据样品消耗量求得总糖的含量;
B;B 总酸：指示剂法。利用酸碱中和原理，以酚酞作指示剂，用碱
标准溶液滴定，根据碱的用量计算滴定酸的含量，以酒石酸表示。

B;7 挥发酸：以蒸馏的方式蒸出样品中的低沸点酸类即挥发酸，
然后用碱标准溶液进行滴定，经过计算与修正，得出样品中挥发酸

的含量。

B;8 干浸出物：用密度瓶法测定样品或蒸出酒精后的样品的密
度，然后用其密度值查密度’总浸物含量对照表，求得总浸出物的
含量。再从中减去总糖的含量，即得干浸出物的含量。

B;A 游离二氧化硫：在低温条件下，样品中的游离二氧化硫与过
氧化氢过量反应生成硫酸，再用碱标准溶液滴定生成的硫酸，由此

可得样品中游离二氧化硫的含量。

B;? 总二氧化硫：在加热的条件下，样品中的结合二氧化硫被释
放，并与过氧化氢发生氧化还原反应，通过用氢氧化纳标准溶液滴

定生成的硫酸，可得到样品中结合二氧化硫的含量，将该值与游离

二氧化硫测定值相加，即得出样品中总二氧化硫的含量。

B;< 酵母含量：样品稀释后在 A66 倍显微镜下计算血球计上酵母
细胞数量。

B;G 细菌总数：酒样在平皿上在一定条件下培养后，所得 9 (3 检
样中所含菌落总数。

B;96 大肠菌群：酒样经乳糖发酵程序检测。

7 关键技术分析

7;9 发酵菌种实验
发酵是桑椹红酒生产的关键工序之一，发酵是否正常是产品

质量的关键，工艺要求发酵最终产品的乙醇转化率达到 G< C（总
糖消耗量）。为达到这一目标，我们选择了自培酵母（原枸杞发酵菌

种，河北省微生物研究所提供）、酒精酵母、H’IJK 酵母，进行同
等条件的发酵试验，试验情况见表 9。
从表 9 中看出，酒精酵母的发酵力最强，残糖低，生酸幅度小，

但感官品评，果香不突出。所以，我们在大生产时选用了葡萄酒活

性干酵母作发酵菌种，实践证明，使用该酵母具有发酵彻底、糖分

利用率高、生酸幅度小、耐酒精能力强、发酵结束后酵母凝聚性能

好等优点。

7;5 发酵方式的选择
在生产试验时，由于原料收购快，处理能力不强，每天进厂的

数量大大超过预先设计的能力，我们拟采用原汁冷溶补糖、酵母分

割连续发酵等工艺，在进行试验时，由于桑果含糖含水率高、果皮

薄，在采摘和收购、运输过程中部分果实极易破碎，且野外生长条

件使原果上附有大量的野生酵母及其他霉菌和细菌，导致污染。使

发酵在 9=5 @ 内生酸幅度达到 <6 C。立即采取措施，仍采用单罐
高巴氏灭菌后，单罐接种发酵，发酵结束后总糖含酒量完全达到预

定目标。但酵母分割连续发酵工艺仍然具有减少适应期，能立即进

入生长和旺盛发酵期的优点，值得我们继续试验。

7;B 下胶净化方法的探讨
红酒澄清的目的主要是使酒体清澈透明，使用果胶酶和下胶

是果酒澄清的常用方法。由于桑椹汁的色素太深，单纯使用果胶酶

还不能解决透明的问题，还必须加入澄清剂，使酒体中的胶体物质

相互作用，产生一种不溶性化合物，形成絮状而沉淀下来，同时将

酒中悬浮的很细微的颗粒沉淀下来，使酒澄清。常用的澄清剂很

多，选择明胶、单宁、皂土作试验，试验结果见表 5，表 B。

从表 5，表 B 中看出，添加明胶、皂土澄清明显优于添加单宁、
明胶的效果。从表 B 中又可以确定 B 号和 A 号是比较好的一种方
案，其中 B 号更优于 A 号，既可达到澄清的目的，又可使明胶和皂
土的用量最少。下胶时澄清剂用量要求每批必作小试，因发酵过程

的细微变化都可使酒中的胶体物质含量不同。下胶量不足，不能达

到效果，如过量下胶，酒的澄清度也是不稳定的，当温度变化时，会

发生新的浑浊沉淀。

7;7 冷热处理试验
通过对果酒的冷处理，能使过量的酒石酸盐与不安全的色素
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