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复合发酵果酒的研制

吴 翔，高 亮，罗泽章

（贵州大学食品科学系，贵州 贵阳 <<665<）

摘 要： 以刺梨、草莓、猕猴桃、菠萝为原料生产复合果酒，果实榨汁调糖至57 =灭菌，接种6;6> =活性干酵母；控温

5< ?发酵和室温59@5< ?发酵，研制得复合果酒。实验表明，控温发酵比室温发酵酒度上升快；A.含量在发酵前后有所

变化；采用明胶、皂土和果胶酶澄清，澄清温度控制在9<@9B ?。（孙悟）
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果酒是一类低酒度，富含醇类、糖、酯类、多种氨基酸、维生素

和矿物质，并且含有其他酒类所没有的单宁、酒石酸、苹果酸等多

种有机酸的保健饮料酒。此外它含有黄酮、类黄酮、白藜芦醇等多

种具有抗氧化作用的化学成分。这些营养物质和化学成分的存在

起到了调节新陈代谢，促进血液循环，控制体内胆固醇水平，具有

利尿，激发肝功能和抗衰老功能的作用 ^9_。而复合发酵果酒正是综

合了各种果汁的优势和特点，酿出色香味俱佳、风味典型突出、风

格独特的果酒。克服了单一果酒色、香、味欠佳，营养成分不足的缺

陷，使果酒更具营养保健价值和可口性。

本实验研制采用了香气浓郁，糖，酸含量高，倍受人们喜爱的

菠萝；果肉细嫩多汁，营养成分丰富的猕猴桃；富含多种维生素，色

泽诱人的草莓以及A.含量高，甜酸可口，具有特殊清香和爽口 味

的刺梨作为原料，通过不同配比进行复合发酵并对最终产物果酒

进行一系列的理化检测，从而初步研制出一种新型复合果酒工艺。

9 材料与方法

9;9 材料与设备

9;9;9 原料：菠萝，草莓，猕猴桃，刺梨，白砂糖（一级），市售。

9;9;5 酵母：果酒用活性干酵母。湖北安琪酵母股份有限公司生

产。

9;9;7 试剂：葡萄糖、亚硫酸（J·‘级）、果胶酶、明胶、皂土，市售。

9;9;> 设备：榨汁机、发酵瓶（< !）、电热恒温培养箱、灭菌锅、酒精

测定仪、温度计、电子天平、手持测糖仪、平底烧瓶、碱式和酸式滴

定管。

9;5 分析方法

按（ID a 19<67B’E>）《葡萄酒、果酒通用试验方法》进行。

5 工艺

5;9 工艺流程（见右）

菠萝! 酵母液"活化"活性干酵母

刺梨!
猕猴桃!
草莓!

5;5 操作要点

5;5;9 调配：经过多次实验，对不同配比的原汁进行筛选和对比，

最后经外观、口感、理化指标评定，得出<种最佳配比。将菠萝汁、刺

梨汁、猕猴桃汁、草莓汁按不同比例混合，将果汁含糖量调至57
=，采用巴氏杀菌杀灭果汁中野生杂菌，冷却至常温。

5;5;5 接种发酵：活性干酵母用量为6;6> =，将活性干酵母用>6 ?
的无菌温水活化保温56 ("+后，接种到调配好的复合果汁中，搅

匀，主发酵。采用控温发酵和室温发酵两种方式，控温发酵温度恒

定在5< ?，室温发酵温度在59@5< ?之间。发酵情况见表9^5_。

5;5;7 陈酿：主酵结束后，第一次换瓶后酵，发酵结束隔< L再换一

次瓶，换瓶时尽量减少果酒与空气的接触。为了避免复合果酒受杂

菌污染而变质以及减少A.氧化损耗，故在陈酿时必须满缸密封存

放。

5;5;> 下胶澄清：发酵好的果酒在较长时间是浑浊的，应加入明

胶、皂土、果胶酶等澄清剂，使果酒中悬浮胶体蛋白质很快生成絮
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状沉淀，果胶酶使果汁中果胶、纤维素等固形物分解，达到澄清的

目的。进行果酒下胶澄清之前，对某种果酒的澄清剂用量进行澄清

梯度小试，选用澄清效果最好的一组方案来下胶澄清，去除沉淀。

7 质量标准

7;9 感官指标

外观：澄清透明，无悬浮物和沉淀物。

色泽：浅黄色或红褐色。

香气：具有复合果酒本身果香及酒香。

滋味：酸甜适口，醇和协调，回味绵延。

典型性：典型明确，独具风格。

7;5 理化指标

酒精含量：95 <=97 <（> ? >，56 @）

总糖：5A=7A , ? !
总酸：B;5=C;B , ? !D以柠檬酸计E
挥发酸：!6;B , ? !D以醋酸计E
总二氧化硫：!5;6F96’G

游离二氧化硫：G;6F96’B

干浸出物H"9G , ? !
铁：!A (, ? !

7;7 卫生指标

符合国家发酵酒的卫生指标要求。

G 结果分析与讨论

G;9 原汁配比

经过多次实验，选出B种按不同比例混合后的品种，它们的口

感较好，色、香、味突出，其配比见表5。

G;5 酒精度、还原糖、可溶性固形物的变化情况（见表7）

由表7可知，发酵前期，发酵速度较快，酒精度低，上升幅度大，

还原糖和可溶性固形物大幅度下降。此阶段是酵母发酵的高峰期。

发酵后期，酒度略有下降，还原糖和可溶性固形物基本保持不变。

这是因为酵母活动的高峰期后，达到一定酒度，酵母活性大大减

弱，酒度下降。从控温发酵和室温发酵来看，控温发酵比室温发酵

酒的酒度上升速度快，所需时间短，在发酵后期控温发酵酒和室温

发酵酒的酒度上升慢，还原糖和可溶性固形物继续下降，原因是酵

母要消耗酒中的可发酵糖进行发酵。

G;7 酸度的变化情况（见表G）

果汁中含有柠檬酸、酒石酸和苹果酸等多种有机酸，有利于酵

母正常生长和代谢，有利于皮渣中色素和单宁的溶解，使果酒获得

良好的色泽；可加速多糖的转化和果胶物质的分解，促进果酒的老

熟和澄清；与酒精起酯化反应，生成酯，使果酒具有酯香；使果酒具

有清凉爽口的风格 I7J。在发酵过程中，酸度基本上保持不变。

G;G 维生素K的变化情况（见表B）

由表B可知，L.的含量在发酵前后有所变化。L.的损失主要是

由于发酵产生酒精时，伴随着升温和光、空气作用、杀菌作用 ，L.
被氧化破坏，而在陈酿中因避光隔绝空气，L.的氧化损耗少 IGJ。因

此在生产过程中最好采用密闭设备生产。L.具有多种生理功能，

但目前我国城乡居民摄入的L.普遍不足，随着人们对天然L.的认

识，充分利用刺梨“L.之王”，对提高人们健康水平有重要的意义。

复合果酒色泽、风味均保持天然状态，清香浓郁，口感酸甜适中，其

营养保健是单一果酒所不及的。

G;B 澄清

澄清是果酒生产中的关键步骤，它直接影响产品的质量。为了

达到澄清的目的，对B种样品做了梯度试验，采用了明胶、皂土和果

胶酶7种澄清剂。由于复合果酒成分复杂多样，随时发生着复杂的

物理、化学、生物的变化 IBJ，要想果酒澄清 效 果 最 佳 就 要 有 长 时 间

下胶和陈酿过程。温度也是影响澄清效果的重要因素之一，温度

低，澄清的效果就好，一般控制在9B=9A @。

B 结束语

中国果酒业，是一片尚待耕耘，饱含巨大潜力，充满着勃勃生

机，可创造巨大财富的金色热土。随着人们生活水平的不断提高、

酒类产品正向着营养、保健型发展。果酒、复合果酒以其低酒度、，

高营养越来越受到消费者的青睐。利用当地多种资

源，选取多种果汁进行复合发酵，不仅可以提高不耐

储藏水果的附加值，更可生产出高价值的营养保健

型（干型、半干型和半甜型）的果酒和复合果酒，取得

更高的经济价值和社会价值！
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