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液体发酵猕猴桃酒的研究

贺小贤，孙宏民

（陕西科技大学，陕西 咸阳 =956>9）

摘 要： 以猕猴桃为原料，活性干酵母为菌种，白砂糖、果胶酶为辅料；经破碎、取汁、控温发酵、贮存等生产猕猴桃

酒。果胶酶用量为6<65 ?；发酵工艺条件为糖度9> ?，接种量为9<8 @，温度58 A；后酵温度98B9> A，时间58B76 C；966
(3酒液中添加6<D ,明胶和6<> ,单宁；生产过程应防止果浆或果汁与空气接触，减少E.损失；加入果胶酶，降低果胶物质

含量，提高出汁率；加强贮存期管理，有利提高酒质。（孙悟）
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猕猴桃汁液丰富，不但 可 以 加 工 成 果 汁 ，还 可 以 酿 造 果 酒 X9Y。

国内外大量研究表明，猕猴桃含有大量的维生素Q，营养价值和经

济价值很高，对肝炎、癌症等具有一定的疗效 X5Y。近几十年来，世界

猕猴桃产量迅速增长，加工产品日益增多，在新西兰，猕猴桃酒就

很受欢迎。根据酒类发展方针，研制猕猴桃果酒很有必要。

9 材料

9<9 菌种：活性干酵母，湖北安琪酵母股份有限公司产。活性干酵

母的活化采用8 ?的糖水，76 A活化9 2。

9<5 猕猴桃：陕西周至县产。要求中等大小，成熟适中无腐烂。

9<7 白砂糖：符合ZG79=<9’9::>。

9<F 果胶酶：天津利华酶制剂厂产。其他试剂或药品为分析纯或

化学纯。

5 方法

5<9 工艺流程

二氧化硫 果胶酶 酵母

! ! !
猕猴桃（鲜果）"分选除皮"破碎"果渣分离"猕猴桃汁"前发酵"后发

酵"贮存"调配"过滤"猕猴桃酒

5<5 操作要点

5<5<9 分选去皮：选八B九成熟度的猕猴桃 ，手 工 去 皮 ，放 入 沸 水

中，水与果之比为7[5，必须在水完全沸腾后放入。

5<5<5 破碎：用食品处理机将果肉破碎，立即加入F<6\96’8B8<6\96’

8的二氧化硫，保护果浆不被氧化，并起到抑制杂菌的作用。

5<5<7 酶解：加入6<65 ?的果胶酶，86 A保温7 2，进行酶促水解。

5<5<F 果渣分离：从果酱中分离出果汁，尽可能少带果肉、皮渣，以

利于酵母的作用。

5<5<8 前发酵：澄清果汁加入9<8 @的活性干酵母，控温发酵，发酵

温度为58 A，当残糖降到6<8 ?时，酒精度约为:<8 ?，停止发酵。

5<5<D 后发酵：加入白砂糖，按每9 !加9> ,糖可产生9 ?（M ] M）酒精

计算加糖量，后发酵温度不超过9> A。

5<5<= 贮存陈酿：贮存时应保持满桶，定期进行检查，并及时处理。

贮存温度应为>B96 A，时间约9年。

5<5<> 调配：原酒在贮存半年后进行调配，按规定标准调配，加入

白砂糖、精制酒精等，继续贮存半年。

5<5<: 澄清处理、装瓶：为了保证酒的质量，在包装前，进行下胶处

理、冷热处理和过滤后，即可装瓶。

7 结果与讨论

7<9 果胶酶添加量的试验

果胶酶可分解果酱中的果胶物质，提高出汁率，使果酒易于澄

清，提高质量 X7Y。为了确定果胶酶的使用量，选择果胶酶的作用温

度为86 A，作用时间为7 2，考察果胶酶不同添加量的作用效果，果

胶酶的添加量以果浆量的百分数计，试验结果如表9。

从表9可以看出，随着果胶酶用量增大，果汁的澄清度增加，出

汁率提高。当果胶酶用量在6<65 ?B6<67 ?时，果汁的澄清度相同，
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出汁率增加的幅度不大，考虑到经济的原因及果胶酶的作用效果，

果胶酶使用量选用6<65 =。

7<5 发酵工艺条件的确定

为了减少实验次数，探索各种因素对酵母酒精发酵的影响，确

定活性干酵母进行酒精发酵的最佳工艺条件。根据初步实验确定

实验水平，选择初始糖度（>）、接种量（?）、温度（@）作为考察的指

标，进行7因素7水平的正交试验。水平因素如表5，实验结果见表7。

根据A值可知，7种因素对酒精度影响大 小 依 次 为>B?B@，即

发酵液的初始糖度对酒精的影响最大，发酵温度对酒精度的影响

最小。7种因素的最佳组合为>7?5@5。即糖度为9C =，接种量为9<8
D，温度58 E。但这组实验是正交表中没有的，因此，以这种组合

进行实验，酒精度为96<C =，与>7?5@9组合的实验结果相差不大，说

明发酵温度并不是影响活性干酵母酒精发酵的主要因素。

7<7 后发酵温度与时间的确定

为了改善酒的品质，提高酒的质量。主酵结束后，要进行一定

时间的后酵，使成品接近要求的酒度。后酵宜在较低的温度下进

行，实验选择后酵的温度在98F9C E，时间为58F76 G。后发酵结束

时，残糖6<8 =以下，并调整酒度到:<C =F96<5 =（H I H）。

7<J 下胶试验

成品猕猴桃酒要求澄清透明，无沉淀、无混浊，但经过9年的贮

存，有的酒液并不符合成品的要求。为了保证成品的外观指标，满

足消费者的需要，必须进行下胶处理。下胶材料采用食用白明胶和

单宁，下胶实验设计及结果如表J。

取待澄清的猕猴桃酒K66 (3，分装于K个量筒中，分别加入明

胶和单宁溶液，添加单宁时依次增加，添加明胶时依次减少，如表J

所示。加入下胶材料后要充分摇匀，静置JC 2，观察澄清速度和透

明度，找出其中最澄清最透明且明胶使用量最少的量筒。由表J实

验结果可知，J号量筒透明段最长，澄清效果较好，即966 (3酒液中

添加6<K ,明胶和6<C ,单宁。

称取所需的单宁，用966 (3的猕猴桃酒溶解后，及时加入待处

理的酒中，静置5J 2，再加入明胶。

明胶使用前，用软水洗净，用蒸馏水或软水浸泡95 2，去除浸

泡水，再洗涤，用明胶96倍左右的蒸馏水（或软水）放在水浴中加热

至86 E左右溶解，不断搅拌，忌局部受热焦化。待明胶完全溶化呈

透明状后，可停止加热，并加入少量处理的酒稀释后，再加入到需

处理的猕猴桃酒中，边加边搅拌，充分搅匀，静置约两星期，检查澄

清度，酒液达到彻底的澄清，即可分离。

J 猕猴桃酒的质量指标

浅黄绿色、澄清透明，具有猕猴桃果实特有的果香和发酵香

味，无异味，酸甜适口。总糖含量96 =，酒精度:<C =F96<5 =，总酸

含 量6 <8 =（以 乳 酸 计 ），菌 落 总 数 （个 I (3）!966，大 肠 菌 群 （个 I
(3）!8，不得检出致病菌。

8 加工中应注意的问题

8<9 防止维生素@的损失

猕猴桃酒的加工过程中，酶的分解、物理溶解、受热氧化分解

是维生素@变化的三大原因，而酶的分解、受热氧化分解都与空气

介入有关，实验中应尽量降低果酱或果汁与空气接触的机会。

8<5 加入果胶酶降低果胶物质的含量，提高出汁率

猕猴桃中含有一定量的果胶物质，果胶物质是由!’半乳糖醛

酸以9，J’糖苷键连接的直链，分子量大。果胶物质的存在，影响果

酒的澄清度。试验中加入6<65 =的果胶酶，可降低果胶物质含量，

提高出汁率。

8<7 加强贮存期间的管理，提高酒的质量

猕猴桃果汁在发酵过程中不仅生成酒精，同时还生成少量的

甘油、琥珀酸、醋酸、高级醇等风味物质。另外，残留果皮和种子中

的单宁、糖苷也在发酵时渗出，给新酒带来刺激味，使酒香气不足，

口味平淡，甚至混浊不清，因此，新酒必须经过一定时间的贮存 LJ，

8M。贮存期间的管理同样非常重要，首先必须使贮存容器干净；其

次，必须用虹吸的方法除去沉淀；第三，贮存容器必须装满，若有孔

隙必须用同期同类的新酒添满。为了加速酒的成熟，在贮存时也可

使用冷热处理的方法。
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