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收稿日期：5668’95’9<
作者简介：况光仪 （9=>?’）女，贵州人，讲师，学士学位，9=?? 年毕业于大连轻工业学院食品工程系发酵工程专业，在贵州省第一轻工业学校担任发

酵专业的专业课程的教学工作@任教 9> 年，参加了中等教育国家规划教材《酿造工艺》（上册）中的部分内容的编写，发表论文数篇。

加强型刺梨酒的生产

况光仪

（贵州省第一轻工业学校，贵州 贵阳 >>6665）

摘 要： 刺梨是营养非常丰富的野生水果。以刺梨鲜果为原料，经清洗、破碎、发酵、调整、贮存、分离、冷冻、过滤制成

刺梨酒。刺梨酒是一种滋补健身的饮料酒，含有 9? 种人体所需氨基酸、? 种矿物质，对人体生理功能有调节作用。主要

工艺要点：9;破碎后的刺梨汁和刺梨渣的混合物中加入 -A5，防止果汁腐败，添加量为 96 (, B !；果胶酶的添加量为 5
, B 966 !；5;发酵过程加入二氧化硫 86 (, B !，然后加入 > CD96 C的人工培养酵母液，控制发酵温度在 9>D9? E之间。

（孙悟）

关键词： 果酒； 刺梨酒； 刺梨； 生产工艺

中图分类号：1-5<9;58；1-5<5;F；1-5<5;?；1-5<9;7 文献标识码：G 文章编号：9669’=5?<（5667）68’66F9’65

!"#$"%$& ’()%$**+", )- .#)(" ’$/( 0+"$
HIJ:K K$)+,’4"

LK$"M2%$ N&%O"+.")3 :%;9 !",2P Q+R$SP&4 -.2%%3@ K$"4)+,@ K$"M2%$ >>6665@ T2"+)U

12*3(/%3V 12%&+ W/)& "S ) X"3R Y&$"P %Y 2",2 +$P&"P"%+ O)3$/; Z&/S2 P2%&+ W/)& X)S $S/R )S &)X ()P/&")3S P% W&%R$./ P2%&+ W/)& X"+/
P2&%$,2 X)S2"+,@ ,&"+R"+,@ Y/&(/+P)P"%+@ [3/+R"+,@ SP%&),/@ S/W)&)P"%+@ Y&//M"+, )+R Y"3P&)P"%+; 12/ X"+/ X)S ) [/O/&),/ X"+/ "+ W%SS/S\
S"%+ %Y 2/)3P2 Y$+.P"%+S [/.)$S/ "P .%+P)"+/R 9? *"+RS %Y )("+% )."RS )+R ? ("+/&)3 S$[SP)+./S@ X2".2 .%$3R )R]$SP W24S"%3%,".)3 Y$+.\
P"%+S %Y 2$()+ [/"+,; 12/ ()"+ P/.2+".)3 W%"+PS %Y P2/ X"+/ .%O/&/RV 9; )RR"P"%+ %Y -A5 "+ P2%&+ W/)& ]$"./ )+R P2%&+ W/)& R&/, ("^\
$&/ )YP/& ,&"+R"+, P% W&/O/+P P2/ .%&&$WP"%+ %Y P2/ ]$"./ X"P2 P2/ )RR"P"%+ #$)+P"P4 )S 96 (, B !@ )+R P2/ )RR"P"%+ #$)+P"P4 %Y W/.P)S/
X)S 5 , B 966 !_ 5; )RR"P"%+ %Y 86 (, B ! -A5 R$&"+, Y/&(/+P)P"%+ )+R )RR"P"%+ %Y > CD96 C ()+’.$3P$&/R 4/)SP 3"#$"R )+R Y/&(/+P)P"%+
P/(W/&)P$&/ .%+P&%33/R [/PX//+ 9>D9? E; （1&)+; [4 ‘Ia ‘)+,）

4$5 6)(&*V X"+/；P2%&+ W/)& X"+/_ P2%&+ W/)&_ W&%R$.P"%+ P/.2+%3%,4

刺梨是一种多年生的野生水果，果实肉质肥厚可食，成熟时具

有浓郁的特殊香味，营养非常丰富（见表 9），盛产于贵州、四川、云

南、湖南、江苏等省。据贵州 >6 多个县的统计，年产刺梨 9>66 万

*,，可见刺梨资源非常丰富。用刺梨酿制的刺梨酒，含有 9? 种人体

所需要的氨基酸（其中有 F 种是必需氨基酸，见表 5），含有 ? 种矿

物质（包括微量元素，见表 8），这些矿物质对人体生理功能有调节

作用。另据科研试验证明，刺梨果实及饮料能促进人体的新陈代

谢、增强对疾病的抵抗能力、防止老年人血管硬化、延缓衰老，有防

癌抗癌、帮助消化、消除积滞、润肠通便、收敛痔疮等作用。因此，用

刺梨酿制的酒是一种滋补健身的饮料酒。

加强型刺梨酒是在刺梨酒的发酵过程中添加一定量的白砂糖

和食用酒精或水果酒精等所生产出来的刺梨酒。属于配制酒。

9 加强型刺梨酒的生产工艺流程（见图 9）

5 操作要点

5;9 刺梨鲜果的分选

将刺梨果中的果叶、果梗及夹杂物剔除，把成熟果和未成熟果
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分开，分别进行酿造。当天采收的水果必须在当天处理完。

5;5 洗果、破碎、压榨和澄清

将分选以后的刺梨果计量以后进行清洗，把水沥干后进行破

碎，在破碎后的刺梨汁和刺梨渣的混合物中加入 -<5，防止果汁腐

败，-<5 的添加量为 96 (, = !，也可以加入适量的偏重亚硫酸钾，一

般根据果实质量来确定添加量。接着进行压榨，将刺梨汁和刺梨渣

分开。在刺梨汁中添加果胶酶，添加量为 5 , = 966 !，使果汁里的果

胶分解。果汁澄清后送入发酵罐。

5;8 发酵

刺梨汁进入发酵罐后，加入二氧化硫 86 (, = !，再根据化验结

果添加白砂糖浆调整糖度，添加乳酸将刺梨汁的酸度调到酵母的

最适作用 >? 值，然后加入 @ AB96 A的人工培养酵母液，或者加

入适量的活性干酵母。控制发酵温度在 9@B9C D之间。当发酵至残

糖浓度在 6;@ A左右时，就不需要控制发酵温度，直到酒液澄清。

5;7 倒罐、贮存

将澄清的酒液在隔绝空气的情况下倒罐，使清酒液与酒脚（酵

母泥）分开。在清酒中按产品要求添加食用酒精调整酒度，将游离

的二氧化硫含量调节到 76B@6 (, = ! 后进行贮存。

5;@ 分析品尝、硅藻土处理、分离

贮存 7 个月后，进行理化分析和感官尝评，并作好记录。在合

格的刺梨酒中加入柠檬酸调整酸度后再加适量的硅藻土 （按小试

确定添加量），搅拌后静置 57 2，然后进行分离。

5;E 下胶处理、分离

在分离得到的清酒液中添加单宁和明胶 （添加量小试确定）、

搅拌、澄清后进行分离，将清酒与沉淀物分开，再将所得到的清酒

于’7B@ D冷冻 7B@ F。

5;G 过滤、灌装

在冷冻室进行无菌过滤，除去冷凝固物，镜检和化验清酒液，

其指标均合格后进行灌装、贴商标、装箱得刺梨酒成品。

8 刺梨酒的质量要求

8;9 刺梨酒的感官指标

外观：淡黄色或金黄色、澄清透明、无悬浮物、无沉淀物。

香气：具有悦人的刺梨原果香及谐调的酒香，无异香。

口味及风格：洁净、醇美柔和、爽口，具有刺梨酒的典型风格，

无异味。

8;5 刺梨酒的理化指标

酒精度（A，H = HI 56 D）：96;@B95;@；

总糖（以葡萄糖计I , = !）：!7;6；

总酸 （以乙酸计I , = !）：@;@BE;@；

总 -<5 J(, = ! K：!5@6；

游离 -<5 J(, = !K：56B86；

维生素 LJ以还原型抗坏血酸计，(, = !K：@6B966。

8;8 卫生指标

符合 MN5G@C’C9 发酵酒卫生标准要求。

7 讨论

7;9 所用的设备、容器、工具必须清洁，包装容器必须是无菌的。

7;5 刺梨汁不能与铁器接触，否则引起刺梨汁的褐变。

7;8 发酵过程中严防微生物污染，否则引起发酵异常。

7;7 二氧化硫的作用。

7;7;9 抗氧化作用。当果酒中加入足够的 -<5 后，它首先与氧发生

反应，阻止了氧化酶对单宁和色素的氧化作用，预防了果酒混浊现

象的产生。还可以抑制多酚氧化酶的活性，从而防止果酒褐变。

7;7;5 杀菌和防腐作用。各种微生物对 -<5 的抵抗能力不同。被抑

制和杀死的微生物大多数都对果酒发酵有不良影响，因而能使果

酒酵母获得最好的繁殖条件，保证了果汁的正常发酵。游离的 -<5

在果酒中抑制了有害微生物的生长与繁殖，具有防腐的作用。

7;@ 明胶、单宁、果胶酶是果酒酿造中的澄清剂。单宁在明胶加入

前使用，作用是沉降蛋白质，促进酒液澄清。明胶加入后使果酒中

的沉淀物渐凝聚成大颗粒沉积于器底，从而便于分离。果胶酶的作

用是软化果肉组织中的果胶质，使果汁的粘度降低，而原来存在于

果汁中的固形物失去依托便沉淀于器底而除去。

7;E 糖浆的制作。取 966 ! 蒸馏水于锅中煮沸后，倒入 566 *, 白

砂糖，搅拌至完全溶解后，过滤得到白砂糖浆。
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茅台启动新万吨茅台酒工程
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

图 9 加强型刺梨酒的工艺流程

本刊讯：继去年茅台酒产量突破万吨后，茅台已于今年年初着手实施

5667 年茅台酒新 9666 吨技改项目，此举意味着令人瞩目的“茅台酒新万

吨工程”已正式启动。

据茅台酒厂集团公司总经理袁仁国介绍，从 5667 年开始，茅台酒将

以每年新增约 9666 吨的速度、用 GB96 年时间，实现茅台酒两万吨的新目

标，此间，茅台集团还将积极拓展茅台子品牌、理性涉足主业以外的高新

科技领域，争取 GB96 年后在实现茅台酒两万吨的同时，将茅台集团打造

成具有自主知识产权、销售收入达百亿、具有国际竞争力的大型企业集

团。

自 56 世纪 @6 年代茅台酒厂建厂到 9RRC 年，茅台酒产量从数百吨达

到 @666 吨，从 9RRR 年开始，茅台连年技改，茅台酒产量每年以 C66B9666
吨的规模增长，5668 年，茅台酒产量首次实现过万吨。并且，茅台高层决策

层在今年初制定了 “5667 年启动新万吨茅台酒工程，打造百亿茅台酒集

团”的新目标。

袁总认为，茅台集团 GB96 年后销售收入达百亿，这是茅台集团高层

决策层深思熟虑后制定的可行性战略目标。首先，茅台酒销售收入持续六

年增长，尤其是去年，白酒高端产品市场价格上扬，茅台酒各种系列产品

随之涨价，茅台酒销售不但并未因此受挫，销售量反而大幅上涨，茅台酒

市场供不应求，今年年初竟然出现了多年未有的“茅台酒零库存”。以目前

茅台酒的市价，若 5696 年茅台酒产量实现两万吨，可使茅台酒销售收入

近 G6 亿。此外，茅台集团计划 5696 年茅台啤酒销量达 96 万吨，销售收入

可望达 7B@ 亿，茅台干红努力做到国内前三名，销售收入完成 @BE 亿，茅

台习酒系列产品 5696 年实现 56 亿。

茅台在做好酒文章的同时，走出酒的天地，开始理性涉足高新科技产

业，茅台 5668 年投资控股贵阳世华数码公司，开发目前最具市场潜力的

9;C 英寸微硬盘。据行家估算，这种产品目前只有日本索尼公司和中国贵

阳世华数码公司生产，市场比较优势明显，投入市场后估计在 5696 年销

售额可达 86 亿。（杜涛，小江）
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