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果酸乳酒（凯菲乳）最新酿制方法

陈曾三

（中国食品工业协会发酵工程研究会，浙江 杭州 986669）

摘 要： 果酸乳酒的新型酿制方法是添加果汁以控制乳酒中的柠檬酸含量，并减少酒曲接种量，同时接入乳链球菌

丁二酮乳新亚种，以控制酵母的乙醇发酵并促进二氧化碳的生成。（!）果汁可用柑桔类、苹果等果汁。（"）果汁添加于乳
中时，用等摩尔的柠檬酸钠作为果汁缓冲液将柠檬酸总量调整至#$"% &’#$% &。（(）酒曲用量为#$##! &，乳链球菌丁二
酮新亚种! &。（)）发酵温度为"# *，发酵!+ ,。（%）在-./容器中充填密封，于!# *静置保存。（丹妮）
关键词： 果酸乳酒； 乳链球菌； 生产工艺

中图分类号： 1-5=5;>；1-5=8;>；1-575;7> 文献标识码： ? 文章编号：8668’<5@=（5665）67’66A<’65

!"#$%&’(#)%" #% #*+ ,-#+.# /+$0+"#-#)%" 1+(*")2’+. %3 /$’)#4 5%’0)..
BCD: E/+,’F)+

（G/&(/+H)H"%+ D+,"+//&"+, I/F/)&.2 J+FH"H$H/ %K B2"+/F/ G%%L J+L$FH&4 MFF%.")H"%+，C)+,N2%$，E2/O")+, 986669，B2"+)）

67.#$-(#：12/ 3)H/FH K/&(/+H)H"%+ H/.2+"#$/F %K K&$"H4 *%$("FF P/&/ )F K%33%PF：)LL"H"%+ %K K&$"H O$"./ H% .%+H&%3 H2/ ."H&)H/ .%+H/+HF "+
*%$("FF )+L &/L$./ %K H2/ "+%.$3)H"%+ #$)+H"H4 %K P"+/ 4/)FH F"($3H)+/%$F34， )+L "+%.$3)H"%+ %K H2/ Q$H)+/L"%+/ +/P F$QFR/."/F %K
!"#$%"&’&’’(! )*’"+! H% "+2"Q"H H2/ )3.%2%3 K/&(/+H)H"%+ %K 4/)FH )+L H% )LS)+./ H2/ K%&()H"%+ %K BT5; -R/."K".)334，%&)+,/ O$"./ %& )RR3/
O$"./ /H.; .%$3L Q/ F/3/.H/L )F H2/ )LL"H"%+ K&$"H O$"./；L$&"+, )LL"H"%+ %K K&$"H O$"./ "+ *%$("FF， F%L"$( ."H&)H/ %K /#$)3 (%3)& ()FF
P/&/ $F/L )F L)(R"+, K3$"L K%& H2/ )LO$FH(/+H %K ."H&)H/ .%+H/+HF H% 6;57 UV6;7 U； H2/ $F/ 3/S/3 %K P"+/ 4/)FH )+L H2/ Q$H)+/L"%+/
+/P F$QFR/."/F %K !"#$%"&’&’’(! )*’"+! P/&/ 6;668 U )+L 8 U &/FR/.H"S/34；K/&(/+H)H"%+ H/(R/&)H$&/ P)F )H 56 W )+L K/&(/+H)H"%+ H"(/ P)F
8A 2%$&F； H2/ K&$"H4 *%$("FF K"33/L "+ XD1 .%+H)"+/&F )+L H2/ F/)3/L .%+H)"+/&F P/&/ $+L/& FH)Q3/ FH%&),/ )H 86 W;（1&)+; Q4 YZD
Y)+,）
5+4 8%$&.：K&$"H4 *%$("FF；!"#$%"&’&’’(! )*’"+!；R&%L$.H"%+ H/.2+"#$/F

果酸乳酒，又称凯菲乳，是最早起源于高加索的乳类发酵饮

料。目前这种饮料不仅在俄罗斯、东欧各国，而且在瑞士、德国等欧

洲国家都广泛制造。果酸乳酒以牛奶、羊奶及其脱脂乳为原料，加

入称作酸乳酒曲的白色粒状物发酵而成。近年来，产品向多样化发

展，在果酸乳酒中加入各种果汁或果肉片的新产品在市场上不断

出现。这些产品是水果的鲜甜芳香与凯菲乳风味调和的独特饮料，

十分受人欢迎。

果酸乳酒的特性来源于作为发酵剂的酸乳酒曲。酸乳酒曲中

所含微生物是乳酸菌和酵母为主体的混合菌丛，接种于牛乳等乳

类中后，与只用乳酸菌的发酵不同，由于酵母发酵也同时进行，乳

酸及乙醇、二氧化碳都在发酵物中生成，酿成具有独特风味的饮

料。

本文介绍一种添加果汁的果酸乳酒工业化生产新方法。这种

新方法的特点是几乎不需要酵母发酵即可生成二氧化碳，同时又

可减少发酵剂的添加量，产品的风味和组织稳定，有利于作为商品

流通。

果酸乳酒的制造方法，过去在俄罗斯、东欧、西欧各地都按照

各自不同的条件进行，但是最普遍的制造工艺大体如下。

先将牛乳、羊乳等乳原料均质、杀菌处理，使冷却至 87V57 W
并保温。同时将经过同样杀菌处理的果汁同样冷却后一边搅拌一

边加入乳中。接种酸乳酒曲9 UV86 U，在此温度下一边不停搅拌

一边发酵@V56 2，直至生成乳酸6;A UV8;8 U、乙醇6;7 UV8;6 U时
使之冷却。然后滤出酒曲，加果汁酸乳装坛，在86V87 W的温度中
使之熟成86V96 2即为成品。
近些年来，为了适应生产规模的逐渐扩大，对上述工艺作了部

分改进。不直接使用酒曲作为发酵剂，而将用酒曲发酵后的酸乳作

为发酵剂使用，添加8 UV86 U发酵即为成品。酒曲中不存在或者
存在少量的球菌时，在添加发酵剂的同时接种8 UV5 U单独培养
而成的乳酸球菌、乳链球菌或乳酪链球菌。

果酸乳酒制造方法中存在的缺点是，因为每8 (3乳酒中通常
含有酵母86>个以上，即使在86 W以下冷藏保存，也会有一些酵母
继续繁殖，不断生成乙醇和二氧化碳，随之发生乳蛋白凝块浮起，

产生酵母臭、风味劣化等品质变化，不耐长时间保存和流通。

据研究，乳酒中所含酵母有乳糖发酵性的假丝酵母、拟球酵

母，还有非乳糖发酵性（果糖发酵性）的酵母。因此果酸乳酒中，不

仅乳类原料的乳糖，而且果汁原料中的果糖都在发酵中起着作用。

所以果酸乳酒比一般乳酒更容易发生品质劣化［8V5］。

为了解决上述问题，研究者曾经做过许多试验。例如，有人将

杀菌牛乳、脱脂乳预先用链球菌、乳酪链球菌发酵，然后再加入酒

曲，发酵后不分离乳清，制成的乳酒组织稳定。也有人将发酵剂溶

解于水中，离心分离除去不溶物，用有机溶剂使其沉淀后制成多糖

类粘质物，加入牛乳、脱脂乳等中，以防止发酵后发生凝乳上浮。但
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是这些方法都存在工艺复杂、花费时间、抑制酵母

增殖、防碍乙醇和二氧化碳的生成等缺点，而且不

能从根本上防止乳酒风味和组织变化。

对此研究最近有了新的进展。据报道，已有研

究者发现有一种乳酸菌在一定条件下进行乳酸发

酵时会减弱酵母的乙醇发酵，生成二氧化碳。这种

菌就是乳链球菌二丁酮乳新亚种（!"#$%"&’&’’(!
)*+’$"*,+’"*!）。这种乳酸菌是一种在由柠檬酸生成
9’羟’5’丁酮和双乙酰的代谢中进行脱碳酸、生
成二氧化碳的菌。

研究者在仅含6;5 <左右微量柠檬酸的牛奶
中接种8 <=5 <乳链球菌二丁酮乳新亚种，在8>=
55 ?下进行>=5@ 2发酵后，发现生成浓度96 <=
97 <的二氧化碳。
根据感官检查结果，确认对乳酒风味来说，最

理想的二氧化碳浓度为@6 <=A6 <。为使二氧化
碳浓度从96 <=97 <提高到@6 <=A6 <，在牛奶中
添加少量柠檬酸就可实现。

试验结果如表8。
如表8所示，柠檬酸浓度和二氧化碳的发生浓度有着比例关

系，酒曲的接种量极端减少后，抑制酵母发酵，接种乳链球菌二丁

酮乳新亚种后，添加柠檬酸可以充分获得所需要的二氧化碳。

因此，利用此乳酸菌，并尽量减少酒曲接种量，在牛奶中添加

含有柠檬酸的果汁代替柠檬酸时，结果如表5所示，可制成二氧化

碳含量符合要求的果酸乳酒。

如上所述，在牛奶中添加果汁可以起到与添加柠檬酸同样的

作用。经过反复试验后确认以下方法确能制成品质优良、稳定性好

的果酸乳酒。具体操作方法如下：

（8）作为原料的乳类，可以用由脱脂奶或脱脂奶粉、全脂奶粉、
浓缩奶等稀释还原而成的乳。先用常法对乳原料进行清净化、均质

化（B6=B7 ?，6;87=6;5 CD)）、杀菌处理（间隙杀菌法、板式杀菌法
等），然后冷却至87=96 ?，最好在8>=55 ?，并保持此温度。
（5）添加于乳中的果汁，一般可用桔子、柠檬等柑桔类果汁、苹

果汁、草莓汁、葡萄汁等。在这些果汁添加于乳中时，用等摩尔的柠

檬酸钠作为果汁缓冲液将柠檬酸总量调整至6;57 <=6;7 <。杀菌
并冷却至与乳原料等温。

（9）一边搅拌，一边将杀菌冷却后的果汁添加于乳中，添加量
在56 <（E F E）以下，最好在86 <（E F E）以下。
也可先将柠檬酸含量调整后的果汁加入未经杀菌的乳中，然

后再进行杀菌。

（@）作为发酵启动剂，将酒曲9 <=86 <接种于杀菌乳（无脂乳
固形物86 <左右）中，在87=56 ?中进行培养，发酵>=5@ 2后酸度
达到6;A <以上时，冷却至86 ?以下。将滤去酒曲后的酸乳作为乳
酒启动剂备用。

以同样的培养基将乳链球菌二丁酮乳新亚种5 <=9 <接种于
杀菌脱脂还原乳中，于57=96 ?下培养后作为乳酒启动剂备用。
（7）在发酵罐中，将果汁混合于保持发酵温度的乳（以下简称

“基础原料”）中，接种酒曲乳酒启动剂6;668 <=6;8 <和乳链球菌
二丁酮乳新亚种乳酒启动剂8 <=5 <，搅拌均匀后，发酵B=97 2，最
好在>=5@ 2，待胶度达到6;A <时，冷却至86 ?以下停止发酵。
（B）将冷却后的发酵乳用泵送入充填机，装入玻璃瓶密封或者

装入有耐压性的DG1树脂容器中，加盖密封。
（A）将装入容器的乳酒保存于86 ?以下。
（>）也可以在基础原料中直接接种酒曲和乳链球菌二丁酮乳

新亚种，充填入耐压性容器并密封，按规定进行发酵，冷却保存。

按照此方法制得的果酸乳酒含有二氧化碳@6 <=A6 <，有优
美的爽口风味，而且即使在86 ?下保存也不会出现凝乳上浮、乳
清析出和出现发酵臭等现象，是经时性稳定的产品。

将按照此方法制成的果酸乳酒与按照老方法制成的果酸乳酒

比较，其保存稳定性情况如表9。
综合上述研究的结果，确认通过控制柠檬酸含量和乳链球菌

丁二酮乳新亚种的添加量，可以改进果酸乳酒的质量稳定性。
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