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沙棘果酒的研制

刘岩松

（青海青稞酒集团公司技术中心，青海 互助 <86?66）

摘 要： 以沙棘果为原料，分别用发酵法和浸泡法生产出原酒，将两种工艺生产的原酒勾调出果香浓郁、口感醇厚的

沙棘酒。发酵工艺为：果浆中加入@ A干酵母，于8<B5? C前发酵86 D；8?B56 C后发酵76 D。于86B8? C陈酿8年，再经澄

清处理。浸泡工艺：分别用酒度5? E（F G F）和56 E（F G F）脱臭酒精，浸泡两次。沙棘与酒精比分别为8H5;?和8H8;?。将发酵

酒>6 E，浸泡酒76 E进行调配。（丹妮）
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沙棘果实是我国藏医、蒙医常 用 的 药 物 ，具 有 祛 痰 、利 肺 、养

胃、健脾、活血、散瘀的药理功效，沙棘果实果小、粒多、味酸、含汁

率高达>6 E以上。其果汁含有丰富的维生素[\、[Z、[O、叶酸、胡萝

卜素、[J、[J5、[J9等，含8<种氨基酸及大量的非蛋白氮、>种黄酮类

化合物、三萜、甾体类化合物等活性物质，具有抗肿瘤、降血压、降

血脂、抗衰老等作用]8，5^。

为充分利用当地丰富的沙棘资源，决定开发营养、保健的沙棘

果酒。

8 主要材料

沙棘果：本地产，果实新鲜饱满。

白砂糖：一级，云南产。

果酒酵母：湖北安琪酵母股份有限公司生产。

5 工艺流程（见右）

7 工艺要点说明

7;8 沙棘果质量要求

酿造果酒果实是否成熟直接影响到果酒的优劣，沙棘果要求

新鲜、无霉烂、无虫蛀，果实成熟度达到<B=成。

7;5 去梗

沙棘果实穗少、粒多，除梗破碎时小心操作，以免将过多的果

梗带入果浆中。果浆中加入亚硫酸，使果浆中-_5浓度达到866B
856 (, G *,（866B856 UU(）。

7;7 调整成分

沙棘果含糖分不足，需添加白砂糖才能发酵达到所需的酒度。

按所需酒精度换算出所要添加的砂糖量加入果浆中。

7;@ 发酵

果浆中加入@ A干酵母，干酵母活化条件：在86倍@6 C、5 E的

蔗糖水溶液中，复水活化76 ("+。前酵温度保持在8<B5? C，86 D左

右结束，后酵温度保持在8?B56 C，76 D左右结束。

7;? 陈酿

后酵结束后换桶，陈酿期温度保持在86B8? C，时间长达8年。

7;9 澄清

选用钠基膨润土与明胶相结合的方法，澄清效果最佳，混合澄

清剂用量为6;7 E。将制备好的澄清剂加入果酒中搅匀静置9B> D，
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待酒澄清后取上清液过滤。

7;< 酒精浸泡

先将酒精进行脱臭处理。第8次浸泡用酒度5= >（? @ ?）的脱臭

酒精，沙棘与酒精比例为8A5;=，浸泡< B后分离得到8号浸泡原酒。

第5次浸泡的酒精酒度56 >（? @ ?），沙棘与酒精比例为8A8;=，浸泡=
B后分离得到5号浸泡原酒，浸泡过程中搅拌5C7次，以利于浸泡出

沙棘中的色素、香气和营养成分。8号浸泡酒下胶处理后与5号浸泡

果酒混合贮藏半年备用。

7;D 调配勾兑

按发酵酒<6 >、浸泡酒76 >比例进行调配，沙棘酒的香气、口

感最佳。

E 酒的感官、理化指标及卫生指标

E;8 感官要求

色泽：浅红色，清亮透明，无杂质沉淀及悬浮物。

香气：具有沙棘果果香和清雅、谐调的酒香。

风格：具有沙棘酒的独特风格。

滋味：具有酸甜适口、爽怡的口感。

E;5 理化指标

酒精度（56 F，>（? @ ?））：87
总糖（以葡萄糖计，, @ !）：96
总酸（以柠檬酸计，, @ !）：D;6
二氧化硫（以游离-G5计，, @ !）：6;6E

E;7 卫生指标

按HI5<=D规定执行。

参考文献：

J8K 徐铭渔，等;沙棘医药研究和开发JLK;沙棘，8MME，<（8）：75’E6;
J5K 何志勇，夏文水;沙棘果汁营养成分及保健作用JLK;食品科技，5665，

（<）：9M’<8;

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
（上接第 D= 页）

砷（以NO计，(, @ *,）：!6;7；

铅（以PQ计，(, @ *,）：!6;=；

总-G5量（(, @ !）：!566；

游离-G5（(, @ 866 !）：!=6。

7;7 微生物指标

细菌：R866个 @ (3。
大肠菌群：R9个 @ 866(3。
致病菌：不得检出。
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