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柿果糯米黄酒的研制

刘 丽

（贵州省惠水县酒厂，贵州 惠水 >>6=66）

摘 要： 以柿果、白糯米为原料，采用安琪葡萄酒酵母和?868为菌种生产柿果糯米黄酒。安琪酵母添加量为6;8 @；前
酵温度5AB85 C，发酵>B= D，取上清液用白糯米发酵汁、>6度米酒调整酒度、糖度，添加8;> E琼脂蒸煮处理得清液，即
初酒。再将发酵糟添加6;7 @酵母进行二次发酵，蒸馏得7>B>6度的柿果酒，将初酒清液和二次发酵酒清液封缸陈酿后
得柿果糯米黄酒。（孙悟）

关键词： 发酵酒； 柿果糯米黄酒； 糯米发酵汁； 安琪葡萄酒酵母； 发酵

中图分类号：1-5=5;7；1-5=9;9；1-5=9;7 文献标识码：F 文章编号：9669’<5A=（5667）68’66<<’65

!"#"$%&’"() %* +",-.’’%( / 0$1).(%1- 2.3" 4"$$%5 2.3" 6.("
!GH !"

（I$"J2$" K"JL"33/&4，I$"J2$"，M$"N2%$ >>6=66，O2"+)）

78-),93)： P/&J"((%+ )+D ,3$L"+%$J &"./ Q/&/ $J/D )J &)Q ()L/&")3J )+D R+,/3 Q"+/ 4/)JL )+D ?868 Q/&/ $J/D )J JL)&L/& L% S&%D$./
S/&J"((%+ 0 ,3$L"+%$J &"./ 4/33%Q &"./ Q"+/; 12/ )DD"L"%+ #$)+L"L4 %T R+,/3 4/)JL Q)J 6;8 @，L2/ L/(S/&)L$&/ "+ S&"%& S/&"%D T/&(/+U
L)L"%+ Q)J )L 5AB85 C，)TL/& >B= D T/&(/+L)L"%+，L2/ $SS/& .3/)& 3"#$"D Q)J L&/)L/D V4 ,3$L"+%$J &"./ T/&(/+L)L"%+ 3"#$"D )+D >6 @ )3U
.%2%3 &"./ Q"+/ L% )DW$JL "LJ )3.%2%3 .%+L/+L )+D J$,)& .%+L/+L， L2/+ 8;> E ),)& Q)J )DD/D T%& JL/)("+, )+D V%"3"+,， )J ) &/J$3L，
S&"()&4 Q"+/ Q)J S&%D$./D; RTL/&Q)&DJ，6;7 @ 4/)JL Q)J )DD/D "+ T/&(/+L/D ,&)"+J T%& J/.%+D)&4 T/&(/+L)L"%+，)TL/& D"JL"33)L"%+，7> @
B>6@ )3.%2%3 .%+L/+L S/&J"((%+ 3"#$%& Q)J S&%D$./D; G+ L2/ /+D， S&"()&4 Q"+/ )+D S/&J"((%+ 3"#$%& Q/&/ V3/+D/D T%& ()L$&/，)+D
S/&J"((%+ 0 ,3$L"+%$J &"./ 4/33%Q &"./ Q"+/ Q)J S&%D$./D )TL/& ) S/&"%D %T JL%&),/; （1&)+; V4 XHY X)+,）
:"; 5%,<-： T/&(/+L/D Q"+/；S/&J"((%+ 0 ,3$L"+%$J &"./ 4/33%Q &"./ Q"+/；,3$L"+%$J &"./ T/&(/+L)L"%+ 3"#$"D；R+,/3 Q"+/ 4/)JL； T/&U
(/+L)L"%+

贵州省惠水县鸭绒乡位于惠水县以南边远山区，盛产柿果，产

量约>66余吨，是无污染绿色水果。柿果外型扁圆型，金色，大小重
9>6B5>6 , Z个。成熟于金秋十月，摘果，经脱涩处理，方可食用。脱
涩后，成熟柿果，保质期仅9B5 D，柿果个大，肉质厚，含糖量高（平
均约55 @）。采摘果酸度偏低，单宁含量高、涩口，经脱涩、催熟处
理，味甜，醇厚，水分约=> @。含有机酸、单宁、[.、纤维素等成分。
为了充分开发利用柿果资源，进行深加工，进行了柿果的发酵

试制，研制柿果酒的发酵最佳工艺，结合我厂的甜型糯米酒的生产

工艺特点，特研制柿果糯米黄酒，开发绿色柿果的深加工，降低粮

耗，发展边远山区经济，酿出香、甜、醇美的果黄酒。

9 主要材料

柿果：惠水县雅水镇鸭绒乡产，果实新鲜。

白糯米发酵汁：以白糯米为原料，采用?868糖化，经发酵成高
糖度甜酒。

果酒酵母：安琪葡萄酒酵母，湖北安琪酵母股份有限公司产
［9］。

5 工艺流程（见图9）

8 工艺要点说明

8;9 柿果质量要求
酿造柿果需九成熟，无霉烂、无虫蛀、新鲜。经先沸后温（76’

>6 C）热水浸泡催熟、脱涩（必要时温水中添加少量干石灰）、去

梗、去皮、洗净。

柿果叠加品字形，放入竹扁筐上，密封，燃烧硫磺熏烟，进一步

脱涩、软化、杀菌，去子，去皮，放入木桶中捣碎。

8;5 白糯米酒发酵汁
纯净白糯米为原料，?868为糖化剂，进行发酵，提取含糖量最

高时（约57 , Z 966 (3）备用。适时抽取发酵醪进行总酸、总糖、酒度
等测定，添加白糯米酒发酵汁，作为柿果黄酒发酵的糖分的补充，

直到发酵所需酒度。

8;8 发酵
在果浆中加入6;8 @的安琪葡萄酒酵母，使用前用96倍的5 @

蔗糖水溶液复水活化86 ("+，并加入果浆体积8倍的水拌匀，下缸
发酵。前酵温度在5AB85 C时，适时开耙，测品温、测总糖、总酸、酒

图 9 柿果糯米黄酒生产工艺流程
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质量标准。

8;8;5 提取：将灵芝子实体去杂、去劣后，于 <<=>6 ?恒温烘干，然
后用药材粉碎机粉碎，过 < 目筛，制得干粉；将市购的枸杞子经清
水冲洗后，置匀浆器中匀浆。灵芝子实体干粉和枸杞子匀浆物（质

量比@5<A9）置于提取容器中，首先用 96 倍体积（质量与体积比@9A
96）的 B< C食用优级酒精于 >6 ?提取 7 2，然后过滤出滤液，将残
渣用 D 倍体积的 D< C食用酒精在相同温度下继续提取 5 2，残渣
再用 > 倍体积的 E6 C食用酒精提取 5 2。合并 8 次提取液，过滤
后，真空浓缩至完全除去食用酒精为止。

8;8;8 勾兑：用 << 度优质口子酒、灵芝和枸杞提取物、纯净水勾兑
成酒度为 5< 度的保健营养酒。
8;8;7 灌装、灭菌：将勾兑好的 5< 度保健营养酒灌装到 <66 (3，
5<6 (3 的瓶中，加盖密封，巴氏消毒，待冷却后贴上标签、包装，即
为成品。

7 标准

7;9 感官指标
色泽：微棕黄色，清亮透明；

香气：具口子酒特有的芳香及淡淡舒适的药香；

口感：口味纯正，爽口。

7;5 理化指标
酒度（C，F G F）：5<
总糖（(, G 966 (3）：!866
蛋白质（(, G 966 (3）：!866
总皂苷（C，质量）：!9;<

7;8 卫生指标
符合 HI5E<E’D9《蒸馏酒及配制酒卫生标准》。

< 结果与讨论

<;9 灵芝的苦涩味较大，采用 << 度优质口子酒为酒基可以掩盖
其苦涩味，使酒体纯正柔和。

<;5 提取分 8 次进行，有利于完全提取灵芝、枸杞的有效成分，真
空浓缩有利于防止有效活性物质失活。

<;8 该保健营养酒既有灵芝的医疗保健作用，又具备枸杞的营养
滋补功效，同时将勾兑技术与中药提取工艺有机结合起来，使本保

健酒口味纯正柔和，营养丰富，具有较好的滋补保健作用。
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为N口子窖酒所在的特定地理位置、自然环境及水、土壤和与众不
同的制曲工艺产生的曲香，百年老窖、“万年糟”产生的窖香，协调

的酯、醇、酸等融合在一起的复合香气O形成了口子窖酒特有香型
的风格。口子窖酒主体香味成分是什么O还有待于今后进一步的探
讨和研究。

每种香型的白酒都具有自己的典型的风格O 而决定白酒典型
风格的是白酒的香味成分和其量比关系，同种香型白酒虽然香味

成分相同O但其量比关系不同O 产生的风格也是不同的。因此，白酒
香型中也就有流派之说O 如浓香型白酒中就有以苏皖鲁豫为代表
的“纯浓香—江淮派”和以四川为代表的“浓香—川派”之说，目前

行业内又提出的“淡雅型”、“陈香型”，也都具有一定的科学根据。

白酒的香型划分是在白酒自身不断发展中产生的O因此O笔者
认为，随着白酒市场需求的变化O科学的进步，工艺水平的提高O白
酒的香型也应该不断适应白酒的发展而发展。
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精度，适时添加一定量白糯米甜酒发酵汁，补充发酵糖，直至发酵

酒度至所需酒度。发酵时间<=> Q，发酵醪基本下沉，提取发酵缸上
清液，测其酒度、酸度、糖度。

静置5 Q，抽取上清液，用白糯米发酵汁、<6 C（F G F）白米酒、柿
果糯米白酒调整酒度、糖度。酒脚加8倍的水，加6;7 C安琪葡萄酒
酵母搅拌，进行二次发酵，蒸馏，制成柿果糯米白酒，摘酒度为76
C=<6 C（F G F）。
8;7 蒸煮下琼脂，取其发酵清液巴氏杀菌法杀菌，进行热处理，降
温至约<6 ?，热处理，加8;< R琼脂入热酒搅拌均匀，静置澄清8 Q
左右。

8;< 换桶提取上清液，过滤清液，添加柿果糯米白酒打底，并封
缸，密封存放在阴凉、干燥、通风的地方，时间7=>个月
8;> 陈酿7=>个月后，开缸，澄清，装瓶。

7 指标

7;9 感官指标
色泽：金黄色，清亮透明，无杂质沉淀及悬浮物。

香气：具有柿果酒特有的果芳香和甜米酒的和谐甜香。

滋味：酸甜适口。

风格：柿果果香、糯米甜酒二者和谐，醇厚丰满，爽口，回味悠

长。

7;5 理化指标［5=<］

总糖9> , G 966 (3；总酸6;76 , G 966 (3；酒度56 C（F G F）。
7;8 微生物指标
细菌总数S966个 G 966 (3；大肠菌群S>个 G 966 (3；致病菌：无。

< 经济效益分析

柿果原料成本：9;5元 G *,；白糯米原料成本：8元 G *,；生产散白
糯米甜黄酒所需成本为8>66元 G T；生产散柿果白糯米甜黄酒成本
为5E66元 G T；吨酒差价B66元。
两种酒品质比较，柿果糯米甜黄酒比单一白糯米黄酒的色、

香、味更上一个档次。达到开发绿色保健酒、降低粮耗、提高经济效

益目的，是一种可开发的绿色保健酒。
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