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黑加仑发酵酒的澄清与稳定工艺研究

张 军

(黑龙江省农业科学院浆果研究所
,

黑龙江 绥棱 1520 00)

摘 要 :
采用壳聚糖与硅藻土 5 0+l oo 留10 o L 组合对黑加仑发酵酒进行澄清处理

,

经 2~ 3 h 澄

清
,

效果最佳 ;冷冻处理的最佳温度为
一4 ℃

,

时间为 s d ;热处理的温度为 34 ℃
,

时间为 7 d 最佳
,

成本较低
,

对果香与酒体的新鲜感影响较小
。
732 钠型树脂可除去钾等离子引起的混浊与沉淀

,

处

理时间短
,

但不能解决金属性混浊
。

单一处理难以达到理想的澄清稳定效果
,

需配以其他措施
。
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优质的黑加仑果酒是果酒中的上 品
,

因其富含维生

素 C
,

P
,

蛋氨酸等有机物和微量元素硒
,

具有阻断致癌

物亚硝酸合成的功能
,

以及具有溶解血栓的功效
,

颇受

人们的喜爱
。

黑加仑果实含有多种对人体有益的活性物

质
,

以及含量较高的色素
、

果胶等
,

决定了酿造过程中各

种物质间的复杂变化
,

要想生产出色
、

香
、

味
、

品俱佳的

优质果酒
,

特别是在澄清与稳定的工艺中
,

要求有科学

创新的技术与手段
,

不然就很难避免生产中经常出现混

浊
、

分层
、

沉淀
、

变色
、

变味等影响质量的现象
,

会造成难

以挽回的损失
。

针对生产中的这一难题
,

我们用近 5 年

时间
,

经过数十次的试验
、

分析
、

总结
,

获得 了一套行之

有效的黑加仑发酵酒的澄清与稳定工艺
,

并在生产中取

得 良好的应用效果
。

材料与方法

黑加仑发酵原酒

供试原酒为黑龙江省今帝酒业有 限公司 2 000 一

2 0 0 4 年采用黑加仑原 汁 2 次发酵获得的发酵酒
。

酒

度 ) 巧 % (v/v )
,

含糖 ) 8 %
,

含酸 ( 1 %
。

1
,

2 澄清剂及使用方法(见表 l)

1
.

3 提高稳定性的方法

1
.

3
.

1 冷冻处理

采用冷却灌直接冷冻法
。

一边送冷
,

一边搅拌
,

防止

局部结冰
。

利用套管温度表随时检查罐内的温度
。

达到

需要的温度时
,

停止送冷
。

冷却时以适当的速度搅拌
,

能

促进沉淀物的形成
。

在保温期间
,

要经常检查温度回升

情况
,

及时予以冷却
。

到规定时间后
,

保持同样的温度进

行过滤〔’〕
。

1
.

3. 2 热处理

采用薄板换热器
,

分 3 段进行
。

第一阶段为预热段
,

把酒加热到 30 一40 ℃ ;第二阶段是加热段
,

把温度逐渐

升到工艺要求范围
,

热源为热水
,

热水温度 80 ℃
,

防止
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表 1 澄清剂及使用方法 (g八0 0 L)

项目 用量 方法

明胶

蛋清

8~ 1 8

剪成碎块
,

软化水 浸泡 24 h
,

在
4 5一 5 0 ℃下加热搅拌

,

趁热加酒溶

解
,

搅匀
,

静止澄清 (需补充其用量
8 0 %左右的单宁)

10 ~ 20

10 9 蛋清配 2 9 单宁
。

先将单宁用酒

溶解后
,

加入酒中搅匀
,

经 24 h 后将

蛋清打成泡沫状
,

加入酒中搅匀
,

静

止 8一10 d 分离清酒

乳酸素 5 0一 80

乳酸素 1 k g
,

配加含有 50 %左右的碳

酸钠或碳酸钾的清水 10 L 于水浴中

加热
,

配成 10 %溶液后
,

加水稀释到
2 %~ 3 %备用

壳聚糖 4 5一5 0
先溶解于 20 %醋酸溶液

,

配制成 1 %

的壳聚糖醋酸溶液
,

然后根据用量

加入酒中搅匀
,

静止澄清

牛血粉 50一 6 0

硅藻土 80一 10 0

先拌入少量冷水中
,

然后加 5 %的碳

酸氢钾
,

让其膨胀 20 耐 n 后
,

边加边

搅拌
,

静止 3一 4 d 澄清

加入 60 %一70 %热水中
,

浸泡 24 h后

配成 5%一 10 %沙棘酒悬浮液
,

边加

边搅拌
,

隔 3一 s d 搅拌一次
,

10一

20 d 视澄清情况进行分离

加入 60一 70 ,C 热水中
,

浸泡 24 h 后

配成 5 %一 10 %的沙棘酒悬浮液
,

边

搅拌边倒入酒中
,

继续搅拌 20 mi n,

静止 24 h 后再搅拌一次
,

一。一 Zo d

视澄清情况分离

常规的澄清剂明胶
、

蛋清等均能起到澄清作用
,

但

在实际生产中
,

澄清后的过滤
、

分离较困难
。

因此
,

一般

选用混用的方法来解决澄清与分离的问题
。

表 2 为几种

澄清剂 (含混用 )在黑加仑发酵酒 中的使用结果
。

表 2 几种澄清剂 (含混用 ) 在黑加仑

发酵酒中的使用结果

处理 澄清剂 用量 澄清 效果 透光率

(g / 100 L) 情况 (%)

l 明胶
+

膨润土 +单宁 1 0 + 5 0 + 5 微浊 不佳 5 4

2 明胶
+

膨润土 +单宁 15 + 6 0 + 6 澄清 可以 6 3

3 明胶+ 膨润土 +单宁 1 8 +1 0 0 + 8 澄清 可以 64
4 蛋清

十

单宁 1 0 + 2 浊 不佳 50
5 蛋清 + 单宁 1 5 + 25 微浊 不佳 5 3

6 蛋清
十

单宁 18+ 43
‘

澄清 可以 61

7 乳酸素 50 微浊 不佳 55
8 乳酸素 70 澄清 可以 63

9 乳酸素 80 清澈 佳 65

1 0 壳聚糖
+
硅藻土 4 5+6 0 澄清 可以 67

H 壳聚糖
+
硅藻土 4 7+8 0 澄清 可以 67

1 2 壳聚糖
+

硅藻土 50 + 1 0 0 清澈 佳 7 0

13 牛血粉 60 微浊 不佳 55

14 牛血粉 70 澄清 可以 63

15 牛血粉 90 澄清 可以 64

膨润土 8 0一 1 0 0

局部过热
,

当温度达到要求后
,

在保温罐中保温 ;第三阶

段为降温段
,

达到规定 的保温时间后迅速降温
,

即用地

下水将酒温恢复到自然温度〔‘〕
。

1
.

3
.

3 离子交换处理

选用 73 2 钠型树脂
。

干树脂* 温水浸 2一3 h* 除

水。4 倍量 Z m o

比 N a
CI 流洗* 水洗至 中性。除水

.

斗4

倍量 Z m o F L N a O H 流洗* 水洗 至中性。60 % 酒石酸

浸泡 2 4 h斗水洗至无酒味 [l]
。

处理好的树脂用 Z m 高的

不锈钢树脂柱装到 2 /3 为佳
,

用饮料泵打人待处理的酒

液
,

循环处理至清澈为止 〔’〕
。

1
.

4 仪器与设备

72 1一紫外分光光度计
,

分析天平
,

酒

表 2 表明
,

常规的澄清剂混用也达不到最佳的澄清

效果
,

新型的澄清剂乳酸素
、

壳聚糖可达到澄清
、

易分离

的双重效果
,

但表现效应不同
。

牛血粉特别适于幼龄酒
,

其澄清速度快
、

效率高
,

可使略带涩味的黑加仑甜酒变

得柔 和 ;乳酸素对成龄酒的处理表现 良好
,

但制备其胶

体溶液 比较困难
、

费工
,

工厂化生产时需单配设备
,

增加

成本
,

可考虑选用
。

当壳聚糖的用量为 4 5一50 9 / 10 0 L

时
,

经 2 一3 h 澄清后
,

即可获得 良好的澄清效果
,

且沉

淀物易分离去除
,

经杀菌后产 品稳定性 良好
,

贮存期间

未见产品发生变化
。

2. 2 冷冻处理效果 (见表 3)

冷冻使部分胶体物质沉积澄清
,

包括色素
、

蛋 白质
、

铁的络合物等
。

其表现为滋味变得柔和
,

某些酚类化合

物的苦味有改善
,

单宁色素的下降使色泽变浅
,

香味有

些损失
。

表 3 综合表明
,

冷冻处理的较佳温度为
一4 ℃

,

时间为 s d
。

冷冻处理与其他下胶澄清方法相 比
,

一是 营

养物质损失较小
,

品质有改善 ;二是澄清快
,

效果好 ;三

精度计
,

均质机
,

过滤机
,

陈酿罐
,

陈酒罐
,

酒泵
。

1
.

5 分析方法

总酸
、

总糖
、

酒精度
、

干浸出物
、

钾
、

铁

等按常规方法 I2J 检测
。

澄清度
:

分光光度

法 ;原酒风味
:
感官鉴定 [3]

。

壶旦 墨加仑发酵酒冷冻处理稳定效果

温度 时间 冷冻后 贮存 18 0 d 后
(oC ) (d ) 酒体外观 透光率(%) 酒体外观 透光率 (%)

理处

8494869094淡红色
,

淡红色
,

稍有混浊

清撤

7 l

75

行了Q�Q�,宜7.�了

无无结果与分析

澄清剂试验结果

淡红色
,

清澈

淡红色
,

清澈
,

无

悬浮物及沉淀

淡红色
,

清澈
,

无

悬浮物及沉淀

淡红色
,

有少量沉淀

淡红色
,

无悬浮物及

沉淀

淡红色
,

无悬浮物及

沉淀

淡红色
,

清撤
,

悬浮物及沉淀

淡红色
,

清澈
,

叁俘物及每淀
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表些 黑加仑发酵酒热处理稳定效果

温度 时间

(oC ) (d )

热处理后 贮存 ls o d 后
酒体外观 透光率

酒体外观
透光率

子交换太多影响酒的风味
,

可采用 3 0 %一 5 0 %的酒

通过离子交换柱再与其他酒混合的方法
。

因不能除

去铁与铜
,

所以不能解决果酒的金属性混浊 [1]
。

(%)一82

处理

OJOJOJCU勺」000080
�OJ

1 30 8

2 3 4 7

3 38 6

4 42 6

5 46 6

6 50 6

7 54 5

8 5 8 5

淡红色
,

清澈

淡红色
,

清澈
,

无

悬浮物及沉淀

淡红色
,

清澈
,

无

悬浮物及沉淀

淡红色
,

清澈

淡红色
,

清澈

淡红色
,

清澈
,

无

悬浮物及沉淀

淡红色
,

有混浊

淡红色
,

有混浊

淡红色
,

有沉淀

淡红色
,

清澈
,

无沉淀

淡红色
,

清澈
,

无沉淀

淡红色
,

无沉淀

淡红色
,

无沉淀

淡红色
,

清撤
,

无沉淀

淡红色
,

有沉淀

淡红色
,

有沉淀

(%)

65

7 3

了3

76

76

6 5

6 5

是需设备
、

耗能多 ; 四是单一处理难以达到理想 的澄清

效果
。

2. 3 热处理效果‘见表 4 )

表 4 结果表明
,

处理 2 与处理 5 的综合效果较好
,

处理 2 所需的温度低
,

能量消耗小
,

成本较低
,

对果香与

酒体的新鲜感影响较小
,

促老熟的效果也较佳
。

黑加仑

发酵酒不耐高温
,

50 ℃ 以上的温度易损失一部分酷香
,

出现焦味
,

以及糠醛的出现而影响酒的风味
,

一定要科

学对待
。

2. 4 离子交换处理效果(见表 5)

表 5

品种

黑加仑甜酒

黑加仑干酒

黑加仑甜酒与干酒离子交换处理前后的变化

钾含量 ( . 9 /L ) 总酸 (g / L) 稳定性

处理前 处理后 处理前 处理后 处理前 处理后
86 0 25 8 0

.

763 0
.

71 0 不稳定 稳定

135 2 3 72 0
.

8 1 2 0
.

7 96 不稳定 稳定

3 结论

3
,

1 黑加仑发酵酒要保证货架期不棍浊
、

不沉淀的

良好特性
,

除正常下胶澄清外
,

要针对性地采用冷冻

处理
、

热处理
、

离子交换处理以及先冷冻
、

后热处理

等组合方式来提高其稳定性
,

是其他措施难以达到

的
,

其技术是可行的
,

效果显著
。

3. 2 壳 聚糖 与硅 藻 土 组 合的 澄 清效果 最 佳
,

当

5 0 + 10 0 9 / 10 0 L 时
,

经 2一3 h 澄清后
,

即可获得 良好

_ 的澄清效果
,

且沉淀物易分离去除
,

产品稳定性 良

好
。

3
.

3 冷冻处理的最佳温度为
一4 ℃

,

时间为 s d
。

单一处

理难以达到理想的澄清效果
,

需配以其他措施
。

3 .4 热处理的温度为 34 ℃
,

时间为 7 d 时最佳
,

其能量

消耗小
,

成本较低
,

对果香与酒体的新鲜感影响较小
,

促

老熟的效果也较佳
。

3. 5 钠型 732 树脂可除去钾 等离子引起的混浊与沉

淀
,

操作费用低
,

处理时间短
。

但不能解决果酒的金属性

混浊
,

同时要避免酒中阳离子交换太多而影响风味
。

3
.

6 黑加仑发酵酒的澄清与稳定采取以上措施是解决

问题的根本
,

但过滤作为果酒生产的基本单元操作
,

对

保证其非生物稳定性和 良好 的酒体有着极其重要的作

用
,

因此
,

也必须采用先进的纳米过滤
、

错流过滤等设施

与科学方法
。
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