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摘 要： 苹果酒的沉淀多为生物性沉淀。处理对策为：!树立严格的无菌观念 ，严格遵守生产操

作规程。保持车间、环境、设备的清洗、灭菌。"在洗涤水中添加 $%& ’的 ()*+#，以洗净水果。破

碎时流加 $%! ’,$%- ’的 ./ 及 -$,0$ 12 3 42 的 5+!，以抑制杂菌。#发酵用水为无菌水或深井水

（总硬度!$%0 度）。果汁入罐后调整 5+! 为 0$,6$ 12 3 42。在陈酿期保持该浓度。$采用无菌膜过

滤系统。%灌装工序严格杀菌，无菌灌装。（丹妮）
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苹果酒以新鲜苹果为原料，经压榨制汁、发酵、陈

酿、无菌过滤、包装等工艺生产而成，具有色泽金黄、苹

果香气优雅、酒香果香协调、口味纯正爽口、典型性强的

质量特色。在其质量指标中，其沉淀是影响货架期的一

个重要问题。其中生物性原因沉淀是发生沉淀的主要形

式。对此进行了分析研究，并将研究结果应用到生产实

践中，取得明显效果。现将研究结果总结如下，供同行参

考，不足之处，敬请各位专家批评指正。

& 沉淀形式

&%& 粉末状沉淀，呈细微粉末状，沉淀在瓶底部，轻微

晃动酒瓶时，沉淀自瓶底部似烟雾状升起；剧烈晃动后，

酒液混浊，沉淀肉眼观察不明显。

&%! 片状沉淀，呈小片状，沉淀在瓶底部，晃动后悬浮

于酒液中，静止时间稍长后沉于瓶底。

&%- 经镜检、检测分析粉末状、片状沉淀后发现，沉淀

的主要成分是蛋白质、杂菌菌体、杂菌代谢物等，杂菌是

引发沉淀的直接原因，粉末状沉淀是片状沉淀的初期形

式。若发酵、灌装时酒或相关设备未处理好，导致成品酒

中含有活的酵母、细菌，&$ C 可在瓶底发现有菌斑（经鉴

定为酵母菌和细菌及其代谢物的混合体），& 个月左右

有粉末状沉淀生成，若贮存温度较高，!,- 个月后粉末

状沉淀同酒液中蛋白质、钙镁离子等聚集为成分复杂的

片状沉淀，企业不得不倒瓶处理，给企业成本和信誉带

来严重损失。

! 对策

针对生物沉淀，应加强生产过程控制，以杀死\抑制]
制汁、发酵、陈酿、过滤、包装过程中的杂菌，严格无菌灌

装条件，实现无菌灌装，保证最终产品质量，确保货架期

收稿日期：!$$#:$6:!8
作者简介：徐贵青（&;80:），男，山东胶南人，大专，助理工程师，发表论文数篇。

酿酒科技 !$$0 年第 - 期（总第 &!; 期）·!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !$$0 ^F%-\7FJ%&!;]



酿酒科技 !""# 年第 $ 期（总第 %!& 期）·!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !""# ’()$*+(,)%!&-

! "# $%&’()*+, -../ 0 1 2 3 45678#
!"! "#$%&’()*+,! -#$!!"#$%&’((!"#$%&’ )*’

+,’ -./0’ .-12’ .0-0’ 340’
,5678’ .00-’ $’ 2.-’ /40’
9:8’ 32;’ $’ $’ 14;’
<=>?8’ @..’ $’ $’ 140’
A:8!BC&’ -0-’ ./1’ -.0’ 140’

 

. 运行结果（见表 %）

# 国家排放标准

/01&213%&&4 标准规定的污染物三级排放标准为：

56748&；99!."" :; < =；>?@AB!#"" :; < =；0?@#!$""
:; < =。

4 结论

4)% 该工艺操作简单，设备易于维护。

4)! 处理能力强，每天可处理 $""" C 污水。

4)$ 处理效果好，>?@AB 都在 $%" :; < = 以下，达到国家

规定的三级排放标准。

4). 本系统能耗低，处理 % C 污水只需要 ")%2 DE·F。处

理后的污水，公司加以充分利用，如改造的污水冲厕系

统等，为公司节约了大量的资源。
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内安全。

巴氏灭菌是最有效、最保险的灭菌方法，在巴氏灭

菌的同时，容易引起果酒色泽、口味、营养物质的破坏，

一般在中高档果酒生产中不予采用。发酵时调整 9?! 浓

度为 #"81" :; < D;，有效杀死、抑制杂菌的活性，保证酵

母发酵的正常进行；成品罐装前采用无菌膜过滤，实现

无菌灌装，只要设备合理、工艺得当、操作正常，完全可

以实现无菌化正常生产，保证果酒之天然风味。但必须

意识到：#"81" :; < D; 的 9?! 只能杀死大部分细菌，对酵

母菌活性无影响，对醋酸菌只能抑制其活性；无菌膜过

滤时除菌率以及管道、灌装机、酒瓶等的无菌程度直接

决定成品酒中的含菌量、导致产品质量出现问题。

!)% 生产人员上岗前须经过培训，严格无菌观念，严格

按生产工艺规程操作，确保生产正常。严格按工艺规程

操作是以下措施的前提，如果有好的工艺标准却不能严

格执行下去，往往陷入有问题却找不出原因的境地。

!)! 生产车间严格无菌条件，保持室内空气清新，经常

通风；地沟通畅，并每周用漂白粉杀菌，保持空间、罐体、

地面清洁。

!)$ 生产设备破碎机、压榨机、发酵罐、灌装机、泵等使

用前先用清水洗净，再用 ")% H8")$ H 6!?! 杀菌。

!). 制汁时，保证苹果新鲜度，苹果收购进厂后挑除霉

烂果，并及时破碎制汁；流槽洗剂水中添加 ")% H左右的

IJK?.，提高对苹果表面残留农药、细菌、杂土的洗涤效

果；破碎时，流加 ")! H8")$ H的 LA，$"8#" :; < D; 的

9?!，防止果汁氧化，并杀死、抑制杂菌。

!)# 发酵用水采用无菌水或深井水，总硬度!")# 度，

防止苹果酒中无机离子过高，引起酒液不稳定［%］；果汁

入罐后调整 9?! 浓度在 #"81" :; < D;。

!)4 发酵结束充氮气隔氧贮存，定期检查 9?! 浓度，保

证陈酿时 9?! 浓度在 #"81" :; < D;，尤其在倒罐后。

!)2 包装工序最终决定产品质量。包装环境、包装设备

的无菌程度，操作者的无菌意识显得尤为重要。

!)2)% 国内众多膜处理公司提供无菌膜过滤系统，过滤

膜一级孔径 ! !:，主要滤除酵母细胞，二级孔径为 ").#
!:，主要滤除可能存在的乳酸菌和醋酸菌，均能达到果

酒生产无菌工艺要求。

!)2)! 灌装工序实施隔离，生产前进行 $" :MK 紫光灯

照射杀菌，处理后通入无菌风，保持正压，防止杂菌侵

入。无菌膜过滤机、冲瓶机、灌装机、管道、泵等使用前先

经 1"81# N热水杀菌 !" :MK，再用 ")% H8")$ H 6!?! 杀

菌，最后用无菌水冲净，保证与酒液接触设备无菌。

!)2)$ 酒瓶用清水洗净后，再用 ")% H8")$ H 6!?! 杀

菌，最后用无菌水冲净。

!)2). 木塞在使用前检查塑料袋的密封程度，若出现破

损，应重新进行 9?! 杀菌。

$ 结论

$)% 未 经 巴 氏 灭 菌 的 苹 果 酒 保 持 了 苹 果 中 的 营 养 成

分，其色泽淡黄，香气优雅，果香酒香协调，口味纯正爽

口，典型性强，深受消费者喜爱。只要制定合理工艺，无

菌处理，细化操作，防患于未然，就能生产出优质苹果

酒，满足消费者需要，给企业带来良好的经济效益。

$)! 成品酒染杂菌，灌装后出现沉淀是十分令人讨厌

的问题，而出现问题后具体原因又很难分析确认，这就

需要我们在生产中加强控制，严格按工艺规程操作，把

问题解决在萌芽当中。

参考文献：

［%］ 张彬O等)浅述干型、半干型苹果酒的研制PGQ)酿酒科技，%&&&，

*4-R2&31")

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
（上接第 %"1 页）


