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香梨白兰地酒的研制

陈计峦8，冯作山5，胡小松8

（8;中国农业大学食品学院，北京 8666<=；5; 新疆农业大学食品系>新疆 乌鲁木齐 ?766@5）

摘 要： 以新疆库尔勒香梨为原料，清洗、榨汁、离心得香梨汁，调酸和加-A5；发酵85 B，发酵糖度达= , C !进入后酵>
后酵时间为8@ B；残糖达6;= D，挥发酸达6;6@ D时蒸馏，将半成品蒸馏酒勾调、冷冻过滤制成香梨白兰地酒。（孙悟）
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新疆库尔勒香梨（!"#$% &#’%()*’+,’#+ ‘/2B ）是新疆特有的
梨品种，主要产自库尔勒地区，栽培历史悠久 a8，7b，已有8=66c5666
年的历史，库尔勒香梨以皮薄肉嫩、汁多味甘、酥脆爽口、清香宜人

等特点风靡国际市场。新疆现有香梨8;E?万公顷，按新疆维吾尔自
治区5686年计划，香梨种植面积将达到E;E9万公顷，逐渐走向规模
化产业化的道路。

但由于气候影响，通常在库尔勒香梨成熟前的86c8@ B，会有
灾害性风沙天气，每年造成的损失达总量的@ Dc76 D，同时库尔
勒香梨生长过程中落果以及采摘过程中造成的残次梨占总量的86
Dc8@ D，在贮藏过程中，至第二年的7，=月份香梨腐烂率达@6 Da5b

以上，这些对香梨的销售都造成一定的困难，如何解决和减少损

失，一直是果农和香梨经营者们关注的焦点，这就迫切需要解决香

梨的深加工问题。

香梨白兰地比较符合香梨自身的特点，即香气清淡，含糖量

低，这一点正符合白兰地对原料的要求 a=，@b，符合国家政策所倡导

的以果酒代替粮食酒。由于香梨白兰地是以香梨果酒为主要生产

原料，可以起到分散香梨果酒经营风险的作用 a7b，利于开展对鲜梨

和香梨果酒的综合利用，也符合世界酒类发展的潮流和趋势 a7b。随

着人们物质文化生活水平的提高和世界经济一体化进程的加快、

中国加入d1A、东西方文化的融合，白兰地将逐渐融入我国人民
的日常生活a@b。

8 主要材料与设备

8;8 材料
新鲜库尔勒香梨，白砂糖，果胶酶，酵母等。

8;5 设备
榨汁机，打浆机，离心机，发酵罐，贮酒罐，实验室设计的蒸馏

设备，冷冻罐，橡木块，板框式过滤机等。

8;7 工艺流程
香梨 ! 精选 ! 清洗 ! 破碎!榨汁 ! 离心!成分调整!搅拌

均匀!发酵罐!主发酵 （加发酵剂）!换缸!后发酵!发酵原酒!粗蒸
馏!精蒸馏!香梨原白兰地!添加橡木块!贮存!过滤!陈酿!调配!
冷冻!过滤!装瓶!成品

5 工艺技术要点

5;8 原料
选择新鲜无病害的香梨，充分成熟，香味纯正，糖酸比适中。

5;5 榨汁、离心
经榨汁机榨汁时，注意保持果核里种子的完整性，采用离心机

离心，以去除种子及其他不溶固形物。

5;7 成分调整
自流汁和压榨的香梨汁混合，使之充满发酵罐的?6 D，根据

所测指标，调整糖酸、二氧化硫的含量（用偏重亚硫酸钠调整）。

5;= 发酵和后发酵
发酵85 B左右，发酵液糖度达= , C !时，液面泡盖下沉后立即进

行倒罐，进行为期8@ B的后发酵，后发酵期间定期观察，保证发酵
的顺利进行，待原酒残糖为6;= D，挥发酸达到6;6@ D时可以进行
蒸馏。

5;@ 蒸馏（见图8）
图8为实验室设计的蒸馏设备图。取预热后的香梨原料酒@6

*,（预热温度96 e左右）a9b，蒸馏大约86 ("+时，开始出酒，此时酒度
为=9度左右，随着蒸馏时间的推移，火力逐渐加大，流量逐渐增大，
待蒸馏?6 ("+时，酒度变为9度左右，蒸馏856 ("+时，酒度基本降为
@度左右，此时停止第一次蒸馏。粗白兰地酒的平均酒度76度左右。
将第一次蒸馏的粗白兰地收集，进行第二次蒸馏，开始馏出液酒度

为9@度左右，这时候便开始截取中馏分，随着蒸馏时间的推移，酒
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8—原料酒进口；5—蒸馏锅；7—冷凝器；<—冷却水入口；=—冷却水出口；
>—冷凝酒液；9—贮酒罐；?—废液出口；@—酒精蒸汽出口

图8 粗馏和精馏设备

精含量逐渐下降，当馏出液的酒精含量降到=6 A时，中馏分的蒸
馏即告结束。这样得到的原白兰地平均酒精含量为>= AB96 A，数
量约占大锅装置的76 A，即为一级品原白兰地。酒精含量为=6 AB
6 A的馏出物称之为尾馏分，占粗馏原白兰地体积的56 A，一般称
为二级酒，或直接将其作为酒尾 C9D。

5;> 贮存
一般新蒸馏的酒辛辣暴冲，有邪杂味，必须经过一段时间的贮

存，才能使酒质达到最佳。为了节约购置橡木桶的昂贵费用，采用

添加橡木块的办法（具体内容另用篇幅进行介绍）。

5;9 调配
添加橡木块贮存一段时间后，进行酒的勾兑，一般按不同贮存

期限的白兰地比例进行混合勾兑，以求得一致特殊的风格，同时进

行调香、调糖色、降酒精度等。经过调配的香梨白兰地酒再经橡木

桶或者橡木块贮存陈酿。

5;? 冷冻过滤
为了防止在贮存或者销售过程中产生絮状沉淀，要对二次勾

兑的香梨白兰地酒进行过滤处理。采用冷冻法，在’86 E条件下冷
冻=B9 F后，过滤处理。

7 质量指标

7;8 感官指标
外观：清亮透明，无沉淀，无悬浮物；色泽：无色；气味：具有和

谐的香梨品种香味，醇和的酒香，协调；口味：醇和适口，柔顺协调，

回味悠长，稍有香梨白兰地酒幽雅的苦感。

7;5 理化指标
酒度7?;6 AB<<;6 A（56 E，G H G）；总酸度 （以柠檬酸计）!6;>

, H !；总醛!6;5= , H !；铁!8;6 (, H !；铜!7;6 (, H !。
7;7 卫生指标
按照国标IJ88?=>’?@卫生指标执行。

< 小结

通过香梨白兰地酒的加工可以增加收益，形成新的利润增长

点。并且可根据市场需求，将丰产年过剩、滞销的香梨转化为深加

工产品，起化解鲜梨市场风险的作用，还可调节鲜梨市场供需平

衡，对低等级香梨的加工可以避免其流入和冲击鲜梨市场，利于维

护香梨经营者及产品的形象，以及鲜梨市场的稳定，香梨白兰地产

品耐贮藏，便于运输和销售，从一定程度上缓解了因市场变化给果

农造成的危害，此外还减轻了残次果带来的环境污染。

参考文献：

C8D -)3$+*2/ K;*;，/L )3; M%NL’2)&G/NL J"%L/.2+%3%,4 %O P&$"LCQD; RSR
M&NN，T:R，8@?<; 85>’879;

C5D 曲向华;库尔勒香梨采后果皮的抗病性特性及主要致腐病原菌浸染过
程的研究CUD;新疆农业大学硕士学位论文，8@@9;5’=;

C7D 冯作山; 香梨白兰地酒中试报告CSD; 5668;>’86;
C<D 朱梅，李文庵，郭其昌; 葡萄酒工艺学CQD;北京：中国轻工业出版社，

8@=5;
C=D 尹卓容;苏格兰威士忌的现状和未来CUD; 酿酒科技，8@@=，（8）：?>’?9;
C>D 李华; 橡木桶与葡萄酒CUD; 中外葡萄与葡萄酒，5665，（8）：<@’=7;
C9D 王恭堂;白兰地工艺学CQD;北京：中国轻工业出版社，5668;

冷 杀
一吨一元快速冷杀灭菌器
车间空气臭氧消味灭菌器

"酒类、饮料类、酿造液类自动化灭菌无温升。
"新节能型：锅炉、制冷换热系统的电子除垢防腐、灭菌灭藻和养殖水灭菌处理专利设备。
"纯水处理设备。食品级生产用水电子灭菌及车间空气臭氧杀菌和空气净化专利设备。
"酒、水频谱后降脂、降压、降糖、降血粘。

山东省莱州市来通达医疗保健用品厂电子研究所

地 址：梁郭工商所北邻 邮 编：5>8<7>
电 话：（6=7=）57?85>9 传 真：（6=7=）57?59>?
联系人：黄庆武
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