
酿酒科技

!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%3%,4
5665!" 7#$%" 889#&
:%;7 5665 1%3;889

半发酵青梅酒的生产技术研究
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摘 要： 以青梅为原料，采用半发酵工艺生产青梅酒。果浆汁添加! "的活化后的活性干酵母，发酵温度#$%#& ’，前

发酵#$ (左右；)*%#$ ’后酵#个月；皮渣加! "的干酵母发酵后蒸馏；果子经钙化、护色后用酒精浸泡，将发酵原酒和

浸泡酒以+,&调配成，果香突出，清亮透明，醇厚爽净的青梅酒。（孙悟）
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! 青梅与青梅酒概述

8;8 青 梅 别 名 又 称 为 “酸 梅 ”、“干 枝 梅 ”，为 “蔷 薇 科 樱 桃 属 植 物

梅”，一般以皮薄、果肉厚、核小、出汁率高者为上乘之青梅。

青梅果含有多种氨基酸、脂类、无机盐和有机酸，还含有人体

所需的多种微量元素，如铁、锰等，具有极高的药用价值和保健功

能。据李时珍《本草纲目》中记载：“梅”花开于冬而熟于夏，得木之

全气，味最酸，有下气、安神、止渴止咳、止痛、止伤寒烦溃、冷热泻

痢、消肿解毒之功效，可治95种疾病。尤以“万能之药”柠檬酸含量

为“果中之冠”。

8;5 以青梅为原料精心酿制的青梅酒，不仅富含86余种氨基酸、

维生素、矿物质元素等营养成分，还具有很高的药用和保健功能。

随着国内广大消费者生活水平的不断提高，追求营养、追求健

康逐渐成为社会消费时尚，而青梅酒以其丰富的营养，独特的保健

功能、优雅的口感越来越受到人们青睐和欢迎。同时在国际市场

上，尤其是欧美市场一直畅销不衰，成为调配鸡尾酒不可缺少的酒

种之一。

8;9 青梅果树可以在山区和丘陵地带栽种，不与粮食争地，既可

创造巨大的经济效益，又可促进林果业发展，改善生态环境，开发

旅游景观。在我们所处的豫西山区，青梅资源特别是野生青梅很丰

富。经过认真考察和论证后，决定研制开发青梅酒。

" 杜康青梅酒的生产技术工艺

#-) 工艺流程

经过两年时间的探索和实践，杜康青梅酒终于研制成功，目前

已形成批量生产，生产技术工艺流程如下：

#-# 生产技术工艺简述]8Y5^

分选过程中，将八成熟的果子选出用以浸泡，九成熟的果子用

青梅果

!
清洗 分选 清洗

! !
果核 去核破碎"果胶酶 固定化处理

! ! !
另行处理 调整成分"-_5、糖分 护色

! !
前发酵"酵母 浸泡

! !
加糖酵母 分 离 分 离

! ! ! !
前酵原酒 皮渣 浸泡原酒 果子

! ! !
后发酵 再发酵 工艺处理

! ! !
贮酒陈酿 蒸馏#果渣 灭菌

! !
澄清 青梅酒精

! !!
原酒 调 配#过滤#灭菌#无菌包装#成品酒
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以破碎发酵。为了提高出汁率，破碎过程中加6;9 <的果胶酶。

果实本身含糖量仅为= >左右，必须添加糖分才能达到所需

的酒度。通过下式计算出需补充的糖量：

! ? —————————————

式中："—发酵液总体积（!）；

#—发酵后要求达到的酒度；

$—发酵前果汁含糖量；

6;=57—8 *,糖所占的体积是6;=57 !；

8;@—8;@度糖能发酵生成一度酒；

866—白糖纯度。

由上式中可以算出，以果浆汁含糖量= >为例，每966 !的陶瓷

罐需加糖量为AB;7 *,。为使发酵顺利进行，加糖分两次进行（前发

酵加一半，=CD E后加另一半），同时加入适量的亚硫酸钠，使-F5含

量达到=6C866 (, G *,，除了对微生物有自然选育、灭菌防腐外，还

有防止果汁氧化褐变和加快酒液澄清净化作用。

活性干酵母经活化后加入果浆汁，添加量为A <。发酵室内温

度保持在56C59 H，56 E左右，当发酵液糖分降至6;A , G 866 (3时，

完成前发酵，后发酵保持8DC56 H密闭容器发酵一个月后，在无菌

状态下打入另一个坛内继续进行后发酵，保持温度56 H，96 E左

右，测残糖仅为6;8 >C6;5 >时后发酵结束。

经分离的皮渣酒脚加酵母A <，在坛中密闭发酵@C86 E后进

行蒸馏，蒸出的青梅酒精贮存备用。

分选出的八成熟的果子用钙盐进行钙化，用I.钠盐进行护色

处理，用亚硫酸钠进行杀菌（防止果子褐变）。然后将果子在A7度已

经过脱臭处理的酒精中浸泡，密闭容器，隔绝空气，防止氧化。浸泡

两月后，分离果子即成浸泡原酒。

杜康青梅酒的生产技术工艺和特点主要有两方面：一是采用

发酵与浸泡相结合的半发酵工艺；二是在酒液装瓶的同时加入果

实。

发酵原酒色泽为浅金黄色，酒味醇厚，口味新鲜纯正，但果香

不足；浸泡原酒色泽金黄，酒体透明，果香浓郁，但酒体过于淡薄，

有明显酒精味。经过反复对比试验，评审小组认真品评，最终得出

调配比（发酵原酒与浸泡原酒）为@J9时，酒味、果香搭配较为理想，

比较适合消费者口感要求。

为了进一步提高产品的档次和品位，对果子进行处理后，在灌

装时与酒液一同装瓶。青梅果与酒体融为一体突出了青梅果酒的

产品特色，使酒中有果之香，果中含酒之韵，起到增加情趣、刺激食

欲的作用。

!"# 成品酒感官特点

成品酒酒体呈金黄色，清亮透明，果香突出，甜酸适口，醇厚爽

净，具有青梅酒典型风格，果实与酒体融为一体，既具有很高的观

赏性，又可为消费者提供鲜美果品。

!"$ 成品酒理化分析（见表%）

! 结果与讨论

9;8 杜康青梅酒采用发酵原酒与浸泡原液调配而成，克服单一酿

制方法口感的缺陷和不足。酒果同瓶，既突出了青梅果酸的特色，

又提高了产品的品位档次。

9;5 存在的问题和努力方向：由于渗透压的作用，果中成分与酒

液相互渗透融合，会造成果皮起皱现象，观赏的价值不够理想，这

是我们正在探索的问题，也恳切欢迎各位专家提出宝贵意见。
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5665 年酒类行业发展趋势

据有关单位研究人员分析，今年酒业总产量将有小幅增长，价格窄幅波动，生产和市场进一步向名优酒集中。

有关报告认为，白酒在经历了连续 & 年的减产后，现在占整个行业的比重在 %& ’左右，与发达国家蒸馏酒比重占行业的

%( ’已经比较接近了，也达到了酒业协会制订的 !((& 年产量目标。啤酒在经历了 %( 多年的高速发展以后，产量增幅趋缓，去

年产量增长约 & ’。今年的产量仍将保持约 # ’的增幅。

葡萄酒是酒业中最被看好的，各地新建酒厂和扩大产量的企业很多，去年产量增幅达 %( ’，预计今年增幅不会低于 %( ’。

价格方面，各种酒的价格将窄幅下跌。

在国家产业政策和消费需求的引导下，低度酒和非粮食酒的产量正在不断增长。我国加入世贸后，与国际规则的接轨将

有助于减少地方保护主义，加速酒业优胜劣汰进程，生产和市场进一步向名优酒集中。白酒企业的集中度将会更高；黄酒市场

空间和产量变化不大，现有产业格局将基本不变。啤酒企业的竞争将更趋白热化，大规模的并购活动继续进行，华润、青岛啤

酒和燕京啤酒等大户的新一轮市场争夺战可能在东南和西南市场上演，而地区品牌要么扩大规模抗衡，要么被收购兼并。葡

萄酒在经历了相对平静以后，也将迎来新的竞争高潮，新疆新崛起的葡萄酒企业将参与对东南沿海地区市场的争夺，进口酒

也给予消费者更多的选择余地。

关于酒类行业效益，据分析，认为酒业的毛利率一向比较高，白酒的毛利率约为 #& ’，啤酒约为 #% ’，葡萄酒约为 $( ’，

其他酒在 #& ’)$! ’之间。如果原料价格没有重大波动，今年整个酒业将维持现有毛利率。（俞叶）
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