
南酸枣蔗汁果酒发酵工艺的研究

收稿日期：2010－09－02
作者简介：熊曼萍（1963-），女，副教授。 研究方向：农副产品加工及天然活性成分的研究开发。

熊曼萍
（宜春学院化学与生物工程学院，江西省天然药物活性成分研究重点实验室，江西 宜春 336000）

摘 要： 研究南酸枣蔗汁果酒的酿造工艺。在单因素条件南酸枣汁的含量、发酵糖度、发酵温度和酵母接种量对发

酵影响的基础上进行正交实验，确定了最佳的发酵条件组合为南酸枣汁含量 25 %、接种量 0.2 ‰、温度 19℃、发酵

糖度 24 °Bx。结果表明，蔗汁在南酸枣果酒酿造中对其口味有较大的促进作用；在最佳工艺条件下酿造出的南酸枣

汁果酒口味纯正、醇厚，酒体清澈、透明，南酸枣味浓郁，酒香果香协调，有一定应用价值。
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Study on Production Techniques of Jujube-sugarcane Fruit Wine
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Abstract: The production techniques of jujube-sugarcane fruit wine were studied. The effects of jujube juice conent, fermentation sugar content,
fermentation temperature, and yeast inoculation quantity on the fermentation were investigated first by single factor experiments and then by or-
thogonal experiments. And the best technical parameters were summed up as follows: jujube juice content was 25 %, inoculation quantity was
0.2 ‰, fermentation temperature was at 19℃, and fermentation sugar content was 24 °Bx. The experimental results suggested that sugarcane juice
played important roles in promoting fruit wine taste. Under the above conditions, the produced fruit wine had pure and mellow taste with strong
jujube aroma, wine body was clear and transparent, and the wine had harmonious fruit aroma and wine flavor.
Key words: fruit wine; jujube; sugarcane; fermentation; technical parameters

南 酸 枣 [1 -2]Choerospondias axillaris (Roxb.)Burtt et
Hill，别名五眼果、鼻涕果等，味酸涩，南酸枣属落叶乔木，
广泛分布于长江流域的浙江、安徽、江西、湖北、广东、云

南、贵州、四川、西藏等省，是一种经济价值较高的食用野

生果树资源，也是重要的药用植物。 南酸枣营养丰富，主

要含有植物黄酮、维生素、天然果胶、膳食纤维、有机酸、
微量元素等多种营养成分。 植物黄酮在南酸枣中含量极

高，是天然活性物质，有抗氧化、延缓衰老、保护心血管、
抗肿瘤、抗病毒、养心安神的作用；天然果胶也是南酸枣

中含量很高的物质，有润肠、防食滞、便秘、美容养颜的作

用；膳食纤维是一种特殊的营养素，又称“第七营养素”，
它有降血糖、降血脂、减肥、通便、解毒防癌的作用；南酸

枣含丰富的维生素， 尤其维生素 C 和 P 每 100 g 鲜果分

别高达 1200 mg 和 2000 mg，比山楂高 12.4 倍，比猕猴桃

高 2 倍，比苹果高几十倍。 此外,南酸枣中所含的有机酸、
微量元素等也都是人体不可缺少且有益健康的成分，特

别是有机酸含量丰富， 是造成南酸枣汁酸度高的主要物

质。

甘蔗汁多味甜，营养丰富，被称作果中佳品。 甘蔗中

可溶性固形物最为丰富，其中的蔗糖、葡萄糖及果糖含量

达 12 %。 此外，甘蔗还含有人体所需的其他物质———各

种维生素、脂肪、蛋白质、有机酸、钙、铁等；我国古代医学

家还将甘蔗列入“补益药”，中医认为，甘蔗入肺、胃二经，
具有清热、生津、下气、润燥、补肺益胃的特殊效果。

以酸度非常大的野生南酸枣浓缩汁和富含糖类物质

而酸度低的甘蔗汁为原料 [3-4]， 采用葡萄酒酵母进行发

酵，通过正交试验确定最佳工艺条件，得到口味浓郁、酸

度适口、营养丰富的野生南酸枣蔗汁果酒，为野生南酸枣

的综合利用开辟一条新途径。

1 材料与方法

1.1 原辅料

南酸枣：购于宜春万载，要求无霉变；甘蔗：市售,新
鲜无腐烂；菌种：安琪葡萄酒用高活性干酵母。
1.2 主要仪器设备

旋转蒸发器 RE-3000， 上海亚荣生化仪器厂；SHH.
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W21.600 型 恒 温 水 箱 ， 余 姚 市 东 方 电 工 仪 器 厂 ；JJ-2
(2003-61) 组织捣碎打浆机， 常州国华电器有限公司 ；
NAR-1T/2T/3T/4T 阿贝折光仪，北京联合科力科技有限

公司。
1.3 工艺流程

南 酸 枣→清 洗→加 热 水 浸 泡→捣 碎→加 果 胶 酶→榨 汁→过

滤→浓缩→南酸枣浓缩汁

新鲜甘蔗→清洗→去皮→榨汁→甘蔗汁

→调整成分→接种→发酵→过滤→感官品评及理化指标检测

1.4 果酒分析与感官评分标准

按 GB/T15038—94(葡萄糖、果酒通用试验方法)测
定酒精度、总酸（以苹果酸的换算系数 0.067 进行计算），
发酵起始糖度及可溶性固形物用阿贝折光仪测定。 南酸

枣蔗汁果酒感官评价标准[5]见表 1。

1.5 单因素实验

以单因素南酸枣汁的含量、发酵糖度、发酵温度和接

种量分别研究其对发酵的影响。
1.6 正交优化实验

根据单因素试验结果，采用 4 因素 3 水平（见表 2）
L9（34）正交表对酸枣汁含量、含糖量、温度和接种量等 4
个因素进行正交组合， 以发酵果酒的感官评分为指标进

行南酸枣蔗汁果酒发酵条件的优选。
1.7 验证实验

对通过正交优选的发酵条件进行平行实验， 以验证

其可靠程度。
1.8 比较试验

得到最佳发酵条件后, 在这个条件基础上通过添加

与不添加蔗汁的方式进行试验， 最后通过感官评价确定

蔗汁对果酒口味的影响， 以确定其在果酒制作中所发挥

的作用。

2 结果与讨论

2.1 单因素实验

2.1.1 南酸枣汁含量

安甘蔗汁添加量分别为 85 %、80 %、75 %、70 %和

65 % 进行实验，分析甘蔗汁添加量对发酵的影响。
将南酸枣汁以总发酵液 15 %、20 %、25 %、30 %和

35 %的量加入， 其余加入甘蔗汁, 并以蔗糖调整糖度为

24 °Bx，按 0.3 ‰的接种量接入已经活化的葡萄酒活性干

酵母[6]，于 23℃恒温发酵。 发酵结束后，过滤分离原酒，
进行感官评定和理化指标测定。 不同酸枣汁含量对发酵

和感官评分的影响结果见图 1。

由图 1 可看出，随着酸枣汁含量上升，发酵原酒的酒

精度逐渐下降，残糖和总酸随之逐渐上升，感官评分在酸

枣汁含量接近 25 %时达到最高；之后随着酸枣汁含量继

续上升，发酵原酒的酒精度迅速下降，残糖和总酸随之迅

速上升，感官评分迅速下降。
2.1.2 接种量对发酵的影响

南酸枣汁含量 25 %，加入甘蔗汁后用蔗糖调整发酵

糖度为 24 °Bx， 分别按照 0.3 ‰、0.6 ‰、0.9 ‰、1.2 ‰和

1.5 ‰的种量接入已经活化的葡萄酒活性干酵母，于 23℃
恒温发酵。 发酵结束后，过滤分离原酒，进行感官评定和

理化指标测定。 图 2 为不同接种量对发酵和感官评分的

影响结果。

由图 2 可知，当接种量增加时酒精度随之上升，残糖

跟着下降，发酵酒中总酸缓慢上升，感官评分在接种量增
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图 2 不同接种量对发酵和感官评分的影响

图 1 不同酸枣汁含量对发酵和感官评分的影响
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加之初变化不大， 但是当接种量大于 0.6‰时感官评分

迅速下降。 因此，最佳接种量是 0.3‰～0.6‰之间。
2.1.3 温度对发酵的影响

南酸枣汁含量 25 %，加入甘蔗汁后用蔗糖调整发酵

糖度为 24 °Bx，按 0.3‰的接种量接入已经活化的葡萄酒

活性干酵母，分别于 19℃、21℃、23℃、25℃和 27℃条

件下进行恒温发酵，发酵结束后，过滤分离原酒，进行感

官评定和理化指标测定。 图 3 为不同发酵温度对发酵和

感官评分的影响结果。

从图 3 看出，随着发酵温度的上升，酒精度也随之上

升，残糖相应随之下降，发酵中总酸变化不大，感官评分

在 19～23℃时变化不明显， 但是当发酵温度大于 23℃
时，感官评分值迅速下降。
2.1.4 含糖量对发酵的影响

南酸枣汁含量 25 %，加入甘蔗汁 ,用蔗糖调整发酵

糖 度 分 别 为 20 °Bx、22 °Bx、24 °Bx、26 °Bx 和 28 °Bx，按

0.3 ‰的接种量接入已活化的葡萄酒活性干酵母，于 23℃
恒温发酵。 发酵结束后，过滤分离原酒，进行感官评定和

理化指标测定。

从图 4 可看出，随着发酵液含糖量的上升，酒精度和

残糖也随之迅速上升，酸度有所上升，但是上升缓慢；感

官评分值随着发酵液含糖量的上升而上升， 但是当含糖

量大于 24 °Bx 时 ，感官评分值迅速下降。

2.2 发酵正交实验

根据单因素试验结果，采用 4 因素 3 水平(见表 2)
L9（34）正交表对南酸枣汁含量、发酵糖度、发酵温度和接

种量等 4 个因素进行正交组合， 以发酵果酒的感官评分

为指标进行南酸枣蔗汁果酒发酵条件的优选。 正交试验

结果见表 3。

从正交试验结果可知，影响酸枣汁、甘蔗混合发酵

因素的主次关系为：C＞A＞B=D，即发酵温度＞酸枣汁

含量＞接种量 = 含糖量。 从正交试验结果分析，最佳发

酵条件为 A2B1C1D2， 即酸枣汁含量为 25 %、 接种量为

0.2‰、温度为 19℃、含糖量为 24 °BX。
2.3 验证实验

为进一步验证正交试验所得最佳发酵工艺条件的稳

定性和可靠性，以酸枣汁含量 25 %、接种量 0.2‰、发酵

温度 19℃、 含糖量 24 °Bx 为条件进行 3 组平行实验，结

果见表 4。

图 4 不同含糖量下发酵和感官评分的影响

图 3 不同发酵温度对发酵和感官评分的影响
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由表 4 可看出， 在最佳发酵条件下获得的原酒样品

具有较优的稳定性，可做为扩大化生产用，能够产生较大

的经济价值。
2.4 比较试验

为了说明蔗汁对南酸枣果酒酿造的重要影响， 进行

添加和不添加蔗汁为变量的对照试验，其他条件同上，最

佳发酵工艺条件，即酸枣汁含量 25 %、接种量 0.2 ‰、发

酵温度 19℃、含糖量 24 °Bx，结果见表 5。

由表 5 可看出， 添加了蔗汁的果酒其感官评分明显

要高于未添加蔗汁的果酒，口味更协调，后味更醇厚，不

淡薄。
2.5 产品指标

2.5.1 感官指标

色泽：淡黄至金黄色、鲜亮；风味：南酸枣味浓郁、酒

香果香协调；口味纯正、醇厚；组织状态：清澈、酒体透明。
2.5.2 理化指标

酒精度为 9 %vol～11 %vol；可溶性固形物为 6 %～

8 %；总酸(以苹果酸计)：11～12 g/L。
2.5.3 微生物指标

大肠杆菌＜40 个 /dL，致病菌不得检出[11]。

3 结论

正交试验结果表明， 南酸枣蔗汁果酒的最佳发酵条

件为 A2B1C1D2，即南酸枣含量为 25 %、接种量为 0.2 ‰、
温度为 19℃、发酵糖度为 24 °Bx；蔗汁在南酸枣果酒酿

造中对其口感有较大的促进作用。
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贵州金沙窖酒酒业有限公司万吨金沙回沙酒
第三期 4000 吨扩建工程开工典礼顺利举行

本刊讯：贵州金沙窖酒酒业有限公司万吨金沙回沙酒第三期 4000 吨扩建工程开工典礼于 2010 年 10 月 12 日在金沙窖酒酒业有限公司顺利举

行。出席开工典礼的有贵州省经信委的有关领导、贵州省商务厅的有关领导、贵州省酿酒工业协会的领导、贵州省食品工业协会的领导、毕节地区负

责人和相关部门领导、金沙县四大班子领导和相关部门领导。开工典礼在隆重的奏乐声中开始，金沙县人民政府谭县长主持开工典礼，毕节地区负

责人宣布贵州金沙窖酒酒业有限公司万吨金沙回沙酒第三期 4000 吨扩建工程开工，礼炮齐鸣，鼓乐喧天，会场一片沸腾。
在开工典礼上，贵州金沙窖酒酒业有限公司总经理孙长旭介绍了万吨金沙回沙酒第三期 4000 吨扩建工程情况，据介绍：2007 年，作为第一批

“贵州白酒”品牌基地建设的重点企业———贵州金沙窖酒酒业有限公司就提出：用 5 年的时间实现年产基酒 1 万吨的目标。在确保基酒酒质的前提

下，再用 5 年时间，将金沙回沙酒打造成为全国知名品牌。就在开工典礼前夕，金沙及图商标荣获中国驰名商标，在毕节地区，这是首枚获此殊荣的

商标，也是在毕节地区首家获此殊荣的企业，是毕节地区的骄傲，也是贵州省酿酒工业全行业的骄傲，让我们共同呵护和爱戴她。
毫无疑问，金沙酒业的理想是远大的。数据表明，2007 年，金沙酒业生产“金沙回沙酒”基酒约 1000 吨，实现销售收入 8930 万元；2008 年，生产

“金沙回沙酒”基酒 2631 吨，实现销售收入 1.2 亿元；2009 年，生产“金沙回沙酒”基酒 4036 吨，实现销售收入 1.6 亿元。预计 2010 年将实现销售收入

2.3 亿元

2008 年，金沙酒业年生产基酒能力达 4000 吨，至 2009 年底，年生产基酒能力已达 5000 吨。到本期项目竣工，将实现年生产基酒能力达 9000
吨。

孙长旭强调，金沙酒业自 2007 年重组后，就一直严格按照酱香型白酒生产工艺进行生产，销

售的产品必须保证贮存年限才能销售，虽然基酒生产量不断攀升，但金沙回沙酒的销量却一直保

持着低调的增长幅度。“这是为了保证品质，为了更好的金沙酒在 3 年后强势出击”。
在不断提升金沙回沙酒品质的同时，公司制定出了“立足本土市场，稳步开拓省内市场，延伸

省外市场”的销售战略规划，力争在未来的 3 年内达到 4 亿元的销售额，成为省内酱香型白酒二

线一流品牌。
要在市场上站稳脚跟，工程技改项目不得不提上议事日程。据介绍，从 2007 年 7 月至 2009

年年底，金沙酒业共投资 3 亿元，分别对大水总厂、源村分厂进行技改扩建，不仅提高了生产能

力，而且完成了配套工程，如分析化验中心、包装线的投入使用等等。
2010 年是金沙酒业发展的关键期。该公司拟投资 1.8 亿元扩建 4000 吨金沙回沙酒基酒产能

项目，这是该公司制定的新的起跑线。（小雨）
开工典礼现场
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