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山楂酒的研制
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（劲牌公司发酵酒技术部，湖北 大冶 87?966）

摘 要： 以山楂为原料，=? @酒精、白砂糖为辅料生产山楂酒。工艺要点有：（9）=? @的酒精降度到?6 @AB6 @；（5）
B? @的糖浆制备；（7）6<9 @的干酵母活化；（8）添加6<6B C的果胶酶；控制6<9 C的-D5总量；（?）发酵温度控制在56 E左
右。（孙悟）
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山楂具有消食健胃、行气散瘀的功能。用于肉食积滞，胃脘胀

满，泻痢腹痛，瘀血经闭，产后瘀阻，心腹刺痛，疝气疼痛，高脂血症

等。但山楂较酸，不适于直接食用。以山楂为主要原料制成的山楂

酒除了保留原山楂中大部分营养外，还具有低度、酒质醇厚、香味

独特等特征，倍受消费者青睐。在大量试验和参考一些资料的基础

上，探讨了山楂酒的生产工艺。

9 材料、方法

9<9 材料、设备
9<9<9 材料 山楂、安琪葡萄酒用高活性干酵母、重庆汪洋R1’567
活性炭、天津利化华果胶酶、=? @酒精、白砂糖、亚硫酸。
9<9<5 设备 电动式双辊破碎机、压榨机、776硅藻土过滤机、不锈
钢卫生泵、微孔膜过滤机、酿酒容器和用具、灌装机。

9<5 生产工艺
二氧化硫、处理过的酒精等 活化酵母

! !
山楂"分选"清洗"破碎"调整成分"接种酵母"前酵"分离"后
酵"分离"添桶陈酿

山楂"分选"清洗"破碎"浸泡"取汁"调配"下胶"分离"过滤"冷
冻"分离"初滤"精滤"灌装"成品
9<7 操作说明
9<7<9 原料要求与预处理
9<7<9<9 山楂要求 选用成熟度高、色泽好、新鲜饱满的山楂果
实，剔除腐烂果、病虫果和杂质。

9<7<9<5 酒精处理 将=? @的酒精稀释至?6 @AB6 @（X Y X），加入
6<9? @的汪洋R1’567活性炭充分吸附8: 2，硅藻土过滤至清，备

用。

9<7<9<7 B? @糖浆制备 称取一定质量的白砂糖 （主要成分为蔗
糖），缓慢加入质量约为白砂糖质量一半的沸水中，不断搅拌，至白

砂糖完全溶解，冷却，用水定容，使糖浆的浓度为B? @（( Y X），待
用。

9<7<9<8 酵母活化 按所需发酵溶液质量的6<9 @称取安琪葡萄
酒用高活性干酵母，用96倍的5 @糖液溶解，于7:A86 E下活化76A
B6 ("+。估计好时间安排活化，活化的酵母液需及时使用，否则其
活性有所降低。

9<7<5 山楂破碎 利用电动式双辊破碎机将分选清洗后的山楂压
碎成数瓣，其程度以不压破果核为前提，尽量将山楂破碎。

9<7<7 成分调整 山楂含糖一般为: @A95 @，按生成9度酒精需
要9<> @糖计算，用B? @的糖浆、处理好的酒精、水、亚硫酸等将初
始混合液的体积调整为山楂质量数的5A5<?倍，初始酒精度调整为
8 @，糖度为97 @左右，同时添加6<6B C的果胶酶，再按总二氧化
硫6<9 C加入亚硫酸，搅拌均匀。
9<7<8 接种发酵 将活化好的酵母加入调整好成分的混合液中，
混匀。一般接种9: 2以内开始发酵，液面出现泡沫、果渣上浮，每天
需用压板将果渣搅散并压于液面以下，或用酒泵打内循环，下出上

进，使液面果渣冲散混匀。采取适当的降温措施，使发酵温度控制

在56 E左右，最好不超过76 E。自接种95 2后，每隔5 2记录一次温
度和发酵液的比重，当比重降至==BA9666 , Y !或温度稳定时，测
糖，发酵液残糖降至96 , Y !以下时进行一次分离，当分离液残糖降
至? , Y !时需再次分离，将分离原酒抽入贮酒容器内，用处理过的
酒精调整酒精度为9? @A9: @（X Y X），并注意用酒质相近的原酒添
满容器，密封，转入陈酿阶段。

（下转第 >B 页）

其他辅料（白砂糖、二

氧化硫、天然色素等）
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9<7<= 浸泡山楂酒 将破碎的山楂果实输入容器中，然后加入=6
度处理过的酒精，酒精用量以淹没山楂果实56>5= .(为佳。为了充
分提取山楂果汁，每天用泵循环9次。浸泡96 ?左右，分离得一次
汁。再用5=>76度处理稀释的酒精浸泡果渣，方法同上，浸泡96 ?后
分离压榨得二次汁，两次浸泡压榨汁混合得浸泡山楂酒。将两次浸

泡压榨分离后的果渣进行蒸馏，回收的酒精可用于浸泡山楂果实。

9<7<@ 调配 按山楂发酵调配陈酿酒、浸泡山楂酒按9A9的比例，
再用柠檬酸、@= B糖浆、亚硫酸等将山楂酒酒度调整为9:<=度左
右、糖度为8=C= , D !、酸度为=C6<= , D !，游离二氧化硫6<65 E。
9<7<F 下胶澄清处理 将酒液温度降至56 G以内，根据实验确定
的澄清剂种类与用量进行下胶处理，时间一般为8>= ?。分离，下酒
脚单独存放，上清液用硅藻土过滤机过滤澄清。

9<7<: 冷冻澄清处理 将下胶过滤好的山楂酒抽入冷冻罐，循环
冷冻至’8 G以下，保持8>= ?，分离，将上清液趁冷一次过滤，再用
硅藻土过滤机过滤至清澈透明，无肉眼可见杂质。

9<7<H 精滤 于灌装前将冷冻澄清好的山楂酒用精滤器材过滤。
9<7<96 灌装 精滤好的山楂酒必须尽快灌装，以防污染，最好尽
量保证无菌灌装条件。

5 成品质量标准

5<9 感官指标
色泽：宝石红、桔红色；

外观：酒质清澈透明，无明显悬浮物、沉淀物；

香气：具有浓郁的山楂果香和酒香；

滋味：味醇正，酸甜适口，稍有愉快的收敛感，醇厚和谐，余味

悠长；

风格：具有山楂酒的典型风格。

5<5 理化指标
酒精度（B，56 G，I D I）：9:<6C9<6
总糖（以葡萄糖计，, D !）：8=<6C=<6
滴定酸（以酒石酸计，, D !）：=<6C6<=
挥发酸（以乙酸计，, D !）：!6<F
干浸出物（, D !）："9:
游离二氧化硫（(, D !）：!=6
总二氧化硫（(, D !）：!5=6

5<7 卫生指标
符合JK5F=:’:9《发酵酒卫生标准》。#

如!’酸由:6 (, D !增至9@6 (, D !，异!’酸收得率下降约9: B，只要
!’酸添加量控制在@=>966 (, D !范围内，!’酸异构化就会有明显
差异。特别是在煮沸时间短、添加酒花量大的情况下，!’酸异构化
率会有明显降低，即酒花利用率降低。

酒花中!’酸的异构化速度与其浸出速度、分布的均匀程度有
关。所以，颗粒酒花中!’酸的浸出需要较长时间，而粉碎酒花（酒
花粉）相对溶出快，分布均匀。所以，酒花粉在H6>956 ("+煮沸过程
中一直有强烈异构化现象发生，这也是粉碎酒花利用率远高于颗

粒酒花的原因之一。

5<= 氧的影响
酒花中!’酸的含量及性能是不稳定的。包装和贮藏条件不当

时极易氧化，造成损失。!’酸的氧化物不具有苦味力。所以说苦味
的氧化必将对其异构化产生影响。如传统开放式煮沸系统，通过锅

门，空气可以进入并与煮沸麦汁长时间接触，不仅使麦汁色度上

升，而且!’酸产生异!’酸量也上升（也包含"’酸异构化产物）。而
密闭式煮沸系统!’酸异构化速度、程度远不及敞开式煮沸系统，
但吸入氧制备的麦汁酿制的啤酒，其口味上，特别是口味稳定性远

不及密闭系统。

5<@ LM值的影响
LM值对!’酸异构化有明显的影响。麦汁LM值愈高，!’酸溶解

度愈高。如LM值@<6（麦汁），!’酸溶解度为=66 (, D !，当麦汁LM降
低至=<5时，!’酸的溶解度仅为:= (, D !。所以，麦汁LM值高，苦味
物质收得率也高，相反则低。同时，LM值对!’酸异构化也有较明显
的影响，见表5。

表5表明，麦汁煮沸时LM值调整十分重要。不仅要考虑到蛋白
质凝聚与分离，也要考虑到!’酸浸出及异构化，从而制备出组分
合理，口味良好的麦汁。

5<F 麦汁浊度的影响
麦汁浊度也是影响!’酸异构化的重要因素之一。混浊不清的

麦汁往往含有大量悬浮颗粒，而这些颗粒又往往能吸附麦汁中的

苦味物质，在麦汁煮沸时形成碎片而析出，造成苦味物质的损失，

损失量在5 B>98 B之间，最终影响到成品酒质量。麦汁一定要清
亮，为酵母发酵提供一个洁净的环境。

5<: 添加辅料的影响
糖化时使用辅料对改善啤酒泡沫、口味、色泽都有很大实际意

义，降低了生产成本。但同时也减少了麦汁中含氮物质和多酚物质

含量，从而在麦汁煮沸时凝固物相对减少，相应减少了苦味物质的

损失，节约96 B>56 B。
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