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摘 要： 木瓜果实富含有机酸、皂甙、维生素、胡萝卜素、氨基酸、果胶、黄酮类和钾、镁、钙、锌、

铁、锰、磷等多种微量元素和营养物质，具有极高的食用和营养保健价值。果实破碎时加入 ")% 1
果胶酶和按 %"" 23 4 53加入 ! 1偏重亚硫酸钠溶液；添加蔗糖调整果汁含糖量为 !" 16!! 1，加
柠檬酸调整总酸在 ")06")7 3 4 %"" 28；主发酵接种量为 # 1，%76!! 9发酵 &6: ;，发酵至醪液中残
糖 %)" 1以下，酒精度为 /)# 16%")" 1（< 4 <）时结束；后酵温度 %" 9，时间 !6&周，至醪液残糖含量
降至 ")% 1以下完毕。（孙悟）
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木瓜（!"#$%&’$($) (#*$%#+,#*8(?@A,- B(?;C）为蔷薇
科木瓜属植物D落叶灌木或小乔木，是我国特有的果树，
分布广泛D集食用、药用、观赏于一体D生态、经济、社会三
效益兼得D特别是经济效益显著D是不可多得的名贵经济
树种。木瓜果实富含有机酸、皂甙、维生素、胡萝卜素、氨

基酸、果胶、黄酮类和钾、镁、钙、锌、铁、锰、磷等多种微

量元素和营养物质 E%F，具有极高的食用价值和营养保健

价值。

木瓜在中医药学中用途广泛，《中医大辞典》、《本草

纲目》、《本草拾遗》等著名医著都记载了木瓜具有舒筋

活血，解渴生津、平肝和胃、祛风除湿等功效D能治吐泻
转盘筋、心膈疾唾、湿痹、脚气、水肿、痢疾、霍乱、头风、

心痛、腹痛等病症E!F。

木瓜作为一种名贵药食两用瓜果D在我国很早就有
研究和应用。近年来，利用木瓜果实加工罐头、果脯、果

酱、果汁等食品更是方兴未艾D木瓜已成为极具开发潜
力的天然产物资源之一，受到人们的广泛关注。为充分

利用木瓜资源，对木瓜果酒进行研制开发，一方面可满

足市场需求，另一方面也可给企业带来较好的经济效

益。

% 材料与仪器

%)% 原料
鲜木瓜：成熟的木瓜果实，无病虫害、机械损伤及腐

烂变质；

白砂糖：市售优级白砂糖；



果胶酶：市售广州“远天”牌复合果胶酶制剂；

活性干酵母：市售“安琪”牌高活性干酵母；

偏重亚硫酸钾：!"级，浙江永嘉化工厂生产；
酒精、柠檬酸、明胶等：食用级，符合国家相关标准。

#$% 仪器
破碎机、榨汁机、离心机、发酵罐、贮料罐、恒温箱、

冰箱、酸度计、阿贝折光仪、&%% 分光光度计、不锈钢过
滤网、电子分析天平、超净工作台等。

% 木瓜果酒工艺

%$# 工艺流程

%$% 操作要点
%$%$# 检选
选择八九成熟、无腐烂变质、无病虫害及机械损伤

的木瓜果实。

%$%$% 清洗
用清洁流水洗去表面大量微生物和泥砂，去除果

核。

%$%$’ 破碎
将果实破碎成为果肉和果汁相混合的疏松状态 (’)，

加入 *$# +果胶酶，并按 #** ,- . /- 加入 % +偏重亚硫
酸钠溶液，混匀。

%$%$0 压榨
用榨汁机压榨，要先轻后重，待果汁流量高峰过后

再逐渐加压，如有必要可添加 ’ +左右的助滤剂。
%$%$1 成分调整
为了保证果酒质量，要对其成分进行调整。添加蔗

糖调整果汁含糖量为 %* +2%% +，加柠檬酸调整总酸在
*$32*$4 - . #** ,5为宜。
%$%$3 主发酵
将调整后的果汁醪液置于主发酵罐中，加入培养好

的酵母液，接种量为 1 +，在 #42%% 6发酵 ’20 7，发酵
期间应抽汁循环 ’次。发酵至醪液中残糖 #$* +以下，酒
精度为 8$1 +2#*$* +（9 . 9）时，结束主发酵。
%$%$& 转罐与后发酵
将主发酵罐中的醪液送入后发酵罐，使未发酵完全

的醪液完全发酵:注意转罐时不要溶入较多的空气:容器
要装满，以防止过多空气进入，造成醋酸菌污染和氧化

浑浊。后发酵宜在 #* 6温度条件下，经过 %2’周:至醪液
中残糖含量降至 *$# +以下:后发酵完毕(0)。

%$%$4 陈酿
新酒口味平淡，香气不足，甚至混浊不清，经过陈酿

的果酒，清凉透明，醇和可口，酒香浓郁。陈酿应在温度

为 *20 6，相对湿度为 41 +的条件下，贮存 ’23月。
%$%$8 转罐
陈酿期间转罐的目的是去除果汁中的酵母、蛋白

质、不溶物等沉淀。转罐用泵输送或采用虹吸法，宜在空

气隔绝情况下进行，减少果酒与空气的接触，避免造成

酸败。

%$%$#* 澄清
陈酿期间加入明胶的目的是在单宁的影响下，使悬

浮的胶体蛋白质凝固而生成沉淀。在沉淀下沉中，酒液

中的浮游物附着在胶体上一起下沉到底，使酒变得澄

清。木瓜果酒得益于单宁含量高的特点，果酒稳定性好，

加入明胶 *$’ - . 5，一周左右酒液即可澄清(1)。

%$%$## 调配
陈酿好的酒可根据市场需求进行调配，主要调配果

酒的酒精度、糖分、酸度、色泽及香气等(3)。

%$%$#% 装瓶杀菌
果酒在装瓶前需进行一次精滤和空瓶消毒，装瓶密

封后在 3*2&* 6温度下杀菌 #1 ,;<。酒精度在 #3 +（9 .
9）以上的果酒，可不用杀菌，装瓶密封即可。
%$%$#’ 成品
检验果酒中是否有杂质、装量是否适宜，合格后贴

标、装箱，在低温下保存。

’ 产品质量标准

’$# 感官指标
外观：澄清透明，有光泽，无明显悬浮物，无沉淀物；

色泽：金黄色；

香气：具有木瓜独特的果香味，酒香醇厚，果香与酒

香协调；

滋味：酸甜适宜，醇和浓郁。

’$% 理化指标
木瓜果酒理化指标见表 #。
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果胶酶、偏重亚硫酸钾 蔗糖、柠檬酸
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!"! 微生物指标
木瓜果酒微生物指标见表 #。

$ 讨论

$"% 发酵温度的控制
发酵温度要控制在 %&’## (，温度过低，发酵缓慢；

温度太高，发酵过于猛烈，会给酒带来苦涩味，酒质粗

糙。温度过高对酵母的生长代谢也不利，酵母的早衰使

后发酵难以顺利完成，同时，残糖也会给各种杂菌感染

创造条件，影响酒的质量。

$"# 原料的成熟度
未经后熟软化的木瓜鲜果糖度低，单宁含量高)酿

造中产酒率低)且给果酒带来涩味*过熟过软果实易受霉
菌污染) 使醪液挥发酸升高)总酸升高)产酒率很低* 只
有八九成熟的微软果)糖含量高)产酒率高)汁液清香、风
味好。所以)对刚采摘的鲜果)需经后熟软化处理)使其微

软时再行破碎发酵。

$"! 明胶用量的确定
明胶的使用量必须适当，不能过量，否则便适得其

反，而且也必须含有一定量的单宁物质，否则无效。由于

原料和发酵程度的差异，在确定加入明胶用量时应作小

型试验，然后放大。

+ 结论

木瓜果汁可酿出风味纯正)和谐爽口的果酒。由于
木瓜风味独特、营养丰富)是一种优良的酿酒原料。用我
国特有且丰富的木瓜资源，高效开发生产木瓜果酒，可

以为木瓜资源开发和深加工提供有效途径。

参考文献：

,%- 钟祥" 珍贵的木瓜,.-" 云南林业，%//0，%&1!23%&4%/"
,#- 孙连娜，洪永福" 简述中药木瓜的化学、药理与临床应用研究

,.-"药学实践杂志，%///，%01+23#&%4#&$"
,!- 周春明，等" 刺梨果酒的研制,.-" 酿酒" #55%，#&1623%5+4%56"
,$- 黎继烈"枳木具果酒的酿制工艺",.-" 食品与发酵工业，#55#，

#&1%#230%40!"
,+- 张毅，王少敏"木瓜高效栽培与利用,7-" 北京：中国农业出版
社，#55!"

,6- 奚惠萍" 中国果酒,7-" 北京：中国轻工业出版社，%//&"

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

远。但唯独“乐百氏”在品牌宣传的时候，不是人云亦云

说它的水如何好，而是别出心裁将“#0 层过滤工艺”突
显出来，并刻意加以强调。于是，“#0层净化”便成了“乐
百氏”独特而专有的概念，成了区别于其他品牌的“品牌

个性”。从此“乐百氏”纯净水因其品牌诉求差异化的成

功展示，成为消费市场上的宠儿。

“个性化”无疑是一个品牌区别于其他品牌、最终赢

得市场差异化竞争的有效手段和根本策略，其作用在

于：引发人们特殊关注。就白酒而言，在产品“同质化”的

今天，要想突显产品的差异与个性愈来愈难，惟有塑造

个性化的品牌特征、实施个性化的品牌策略，加以展示

和传播，才能在“品牌消费”、“个性化消费”的今天脱颖

而出。

! “人性化”，品牌文化的“核心价值”

这个世界上，只有“文化”最独特、最具个性、最能体

现差异化的排它特质。也只有“文化”的本质与内涵，从

根本上讲无法被模仿和复制。所以说，“品牌个性”的终

极体现只有一种形式：独特的品牌文化内涵。

现在的酒类产品都打文化牌，特别是白酒，一轰而

上“挖古董”、“挖福禄寿喜”，不仅没了个性，而且把文化

做俗、做贫、做滥了。殊不知，这些“文化”有的只是蹭到

了文化的皮毛，有的干脆就是伪文化，它们离真正的文

化概念还差得很远，指望打动人心更是不可能的。

有人说，品牌的基础是消费者基于其人性本质的需

求。那么，当一个品牌的个性文化内涵，最大限度满足了

消费者某种人性化情感渴望的时候，这个品牌就会赢得

一部分人群的持久忠诚。在这方面，国外香烟在品牌塑

造上就十分典型：譬如“箭牌”追求一种人生的淡泊怡

然；“万宝路”诠释成熟男人的独立个性；“+++”展示绅士
的矜持风雅；而“骆驼”张扬的则是西部牛仔的粗犷豪

放。同为香烟，它们的文化个性、它们对人性本质的诉求

各有不同，因而每一个品牌的周围都拥趸着一批特殊而

庞大的“文化消费”人群。这说明，真正的“品牌人性化”

不仅魅力无穷，而且“人性化”三个字无疑是品牌文化核

心价值的终极源泉。

如何把喝酒人的行为和心态研究透，如何从深度层

面上把握消费者的个性需求，这需要我们酒企经营和策

划者们，善于让自己与消费者的沟通真正从心灵深处开

始。从这个意义上讲，“男人选择一种酒”，太需要“理由”

了。!

杨志琴·人性化，品牌的“至尊文化”
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