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摘 要 对发酵苦瓜酒的制作工艺进行了初步探讨。苦瓜汁中加入#%#"&的’(")*+，苦瓜汁糖
度调整为"#!"",-.，总酸度控制在+%/!+%$，接种干酵母为#%!&，发酵温度控制在""!"$0，发
酵1!!#2。前发酵结束后，进行后发酵，在!3!"#0下维持半个月，当残糖降到+,-.后，封坛转入
陈酿。在陈酿期间，加入#%"&的明胶，#%/&的皂土，最终制得色泽淡黄、酒质清晰、清爽芳香，且
酒味醇厚的发酵苦瓜酒。
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苦瓜（!"#"$%&’(’)($(*+&(67）为葫芦科!年生草
本植物。“性寒味苦，具有清热涤热，明目解毒，补肾润

脾之功效”，是一种药食兼用的蔬菜［!，"］，有极高的加工

开发价值。本中探讨了发酵苦瓜酒的研制工艺。

! 材料与方法

!"! 材 料
苦瓜：市售，要求肉质厚、成熟度适中、外皮青绿

色、无病斑、无机械伤的果实；葡萄酒干酵母：89；辅料：
柠檬酸、白砂糖、果胶酶、明胶、’(")*+等，均符合国家
食品添加剂卫生标准。

!"# 主要仪器与设备
破碎机，打浆机，1"+分光光度计，恒温水浴锅，折

光仪，酸度计，:-;<;"5血球计数板，=>:;!!显微镜，
酒精计。

!"$ 工艺流程

!"% 工艺技术要点
（!）原料预处理：投料前，除杂，清洗。剖分去籽，
再将苦瓜破碎成!?@+左右的瓜丁，于沸水中漂烫"
@AB，立即冷却，沥干。置于打浆机中打浆。浆液中添
加#%#"&的’(")*+

［5］。

（"）果胶酶处理：称取苦瓜浆质量#%"&的果胶
酶，溶于约+10的水中，配成!C浓度的溶液，加入苦瓜
浆中，搅拌均匀，静置3!!#D。
（+）压榨：除去苦瓜浆残渣，取汁。

（/）干酵母的活化：称取苦瓜浆质量#%!&的干酵
母，加入!#倍的水，3C的白砂糖，在/#0下，活化"D，
再加入少量苦瓜汁活化!5@AB。
（5）调糖、酸：将白砂糖溶化成的糖浆，煮沸杀菌，
加入苦瓜浆中，使糖度达到"#!"!,-.，再用柠檬酸调

E=为+%$。
（$）接种发酵：将已处理好的苦瓜浆转入发酵罐，
加入活化后的酵母，适当搅拌。发酵1!!#2，主发酵结
束，倒罐，后发酵半个月。

（1）澄清：采用皂土与明胶共同澄清的方法，添加

#%"&明胶和#%/&皂土，澄清+2。
（3）杀菌与陈酿：澄清过滤得到的酒杀菌后，封坛
贮存。

" 结果与分析

#"! 果胶酶用量不同对苦瓜汁澄清效果的影响
取!##@6的苦瓜汁/份，分别加入!C浓度的果

胶酶溶液#%#、#%5、"%#、+%5@6，置于+10的水浴锅中，
每隔"D测!次透光率［$］（图!）。
结果表明，在澄清的初始阶段，澄清度提高得很

快，随后趋于平缓或不再增加。随处理酶浓度的提高，

澄清的时间逐渐缩短，在一定的酶浓度范围内，最终澄

清度的提高不明显，因此从降低生产的成本考虑，选择

合适的酶浓度为#%"&，处理时间为3!!#D。

#"# 干酵母活化最佳条件筛选
对影响干酵母活化的/个主要因素，即温度、加糖

量、复水比和活化时间按6F（+/）做正交试验（表!），以
酵母数评价活化效果［1，3］（表"）。
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图! 果胶酶用量及对苦瓜汁澄清效果的影响
表! "#（$%）正交试验因素水平表

水 平

因 素

" # $ %
温度／& 加糖量／’ 复水比 时间／()*

! +, - !./ -,
0 +1 2 !.!, /,
+ -, / !.!0 !0,

表!结果表明，干酵母活化的最佳组合为

"+#+$0%+，即温度为-,&，糖度/’，复水比!.!,，活化
时间03。各因素对酵母活化影响的主次排列依次为：
糖度!温度!活化时间!复水比。

表& 干酵母活化正交试验结果

试验号
因 素

" # $ %

酵母个数

4!,56／个·(75!

! ! ! ! ! !82,/
0 ! 0 0 0 !80/,
+ ! + + + +8!62
- 0 ! 0 + +80+0
1 0 0 + ! !82//
2 0 + ! 0 +8,0-
6 + ! + 0 08--,
/ + 0 ! + +8!--
9 + + 0 ! +8+2/
:! 28,2-680/,686622822-
:0 689--28!!068//,286--
:+ /89109812/68+,-98110
":! 08,!208-0-081900800-
":0 082-/08,-,0820-080-/
":+ 089/-+8!9008-+0+8!/-
; ,892/!8!10,8!90,892,

&’$ ()对酵母发酵进程的影响
将压榨得到的苦瓜汁中加入糖浆，调至!/<#=后，

量取等量的1份，分别将>?调至+8,、+80、+8-、+82、

+8/，接种1’酵母发酵［9］，每0@测!次糖度（表+）。

表$ ()对酵母发酵进程的影响

>?值
时 间／@

, 0 - 2 / !,

第!,天酒度
（<）

+8, !/8, !68,（!8,） !081（181） /8,（!,8,） 28/（!!80） 28,（!08,） 280
+80 !/8, !281（!81） !08,（28,） 682（!,8-） 281（!!81） 28!（!!82） 281
+8- !/8, !182（08-） !!8-（282） 68+（!,86） 28+（!!86） 189（!08!） 289
+82 !/8, !-8/（+80） !!8,（68,） 68/（!,80） 28-（!!82） 18/（!080） 68,
+8/ !/8, !28/（!80） !,8/（680） 681（!,81） 28+（!!86） 28!（!!89） 281
注：（ ）内数值为耗糖量。

结果表明，在发酵的前0@>?为+8-!+82时发酵
液降糖快，-!2@发酵达到高潮，糖度迅速降低，/!!,@
发酵缓慢。!,@后测其酒度（表-）。综合考虑，苦瓜汁
的>?值应调到+8-!+82。

&’% 加糖量不同对酵母发酵进程的影响
将苦瓜汁调至>?+82下，糖度调至!/’、0,’、

00’。取苦瓜汁质量,8!A的干酵母，活化后接种发
酵，每隔0@测其糖度［!,］（表-）。

表% 加糖量对酵母发酵进程的影响

加糖量

／’
时 间／@

, 0 - 2 / !,
!/
0,
00

!/
0,
00

!180（08/）
!28!（+89）
!68-（-82）

!!81（281）
!08+（686）
!-8+（686）

682（!,8-）
68/（!080）
!,8,（!08,）

281（!!81）
281（!+81）
682（!-8-）

28,（!08,）
28!（!+89）
68,（!18,）

注：（ ）内数值为耗糖量。

结果表明，当苦瓜汁中的糖度一定时，随着发酵时

间的延长，此酵母利用糖发酵的量多，即生成的酒精度

高。但是超过/@后变化不大，所以发酵时间定为/!
!,@。当其他条件相同时，随着加糖量的增大，此酵母
利用糖发酵的量增多，到0,!00<#=之间变化不大，所

以选择加糖量为0,!00<#=。

&’* 接种量不同对酵母发酵进程的影响
在相同的发酵条件下，采用苦瓜汁质量的,8,1A、

,8!,A、,8!1A、,80A的干酵母，活化后接种，!,@后测
酒度（表1）。
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结果表明，采用!"!#$的干酵母用量太少，发酵%!
&后发酵液酒度低；而采用!"%$、!"%#$、!"’$的干酵
母得到的酒度相差不大，虽然用!"%#$、!"’$的干酵
母得到的酒度稍高些，但消耗干酵母量大。所以从降

低生产成本角度考虑，用!"%$的干酵母较好。
表! 接种量的不同对酵母发酵进程的影响

接种量／$ !"!# !"%! !"%# !"’
酒度（(） #"’ )"* )"+ *"’

"#$ 不同澄清剂对苦瓜酒澄清效果的比较

’","% 明胶、皂土澄清试验
取!"!$、!"’$、!"-$、!",$、!"*$的明胶和

!"!$、!"#$、!",$、!")$、!"*$、!"+$、%"!$皂土对
苦瓜酒分别进行澄清实验，.&后测透光率（表,）。明
胶最佳用量为!"’$，皂土的最佳用量为!"+$［%%］。

’","’ 明胶与皂土混合试验
取等量苦瓜酒,份，分别加入!"’$的明胶后，再

分别添加!"!$、!".$、!"-$、!"#$、!",$、!")$皂
土于酒中，.&后测透光率（表,）。结果表明，!"’$明
胶和!"-$皂土混合使用澄清效果最佳。
表$ 不同澄清剂对苦瓜酒澄清效果的比较

下胶材料／$
明胶 皂土 明胶/皂土

透光率／0
明胶 皂土 明胶/皂土

!"!
!"’
!"-
!",
!"*

!"!
!"#
!",
!")
!"*
!"+
%"!

!"’/!"!
!"’/!".
!"’/!"-
!"’/!"#
!"’/!",
!"’/!")

,)"*
))"-
),",
)#"*
)’"*

)."+
),".
),"-
),"*
))"!
))")
))"%

)*"%
)+"’
*%"-
)*")
))"#
),"!

’",". 不同澄清剂作用效果分析
选取上述试验找出的不同澄清剂的最佳用

量，对苦瓜酒进行澄清处理，从而选出最佳的处

理，即对!"’$明胶、!"+$皂土及!"’$明胶和

!"-$皂土的混合这.种处理做.次重复并做
方差分析（表)）。

表% 试验结果及方差分析

处理
区 组

% ’ .
处理总和 处理平均

1 ,*"% ,+"’ ,)"- ’!-") ,*"’
2 ,#"* ,,"* ,,"’ %+*"* ,,".
3 )’"’ )!". )!", ’%."% )%"!
区组总和 ’!,"% ’!,". ’!-"’ ,%,",
平均数 ,*"-

4测验结果表明.种澄清效果间存在着极显著的
差异，再对各处理进行比较其差异显著性，比较结果见

表*。可知，2、3间有极显著差异，1、3间有极显著差
异。从而得出3处理明显比其他处理效果好。即

!"’$明胶和!"-$皂土混合使用澄清效果好。
表& 4检验结果

变异来源 &5 66 76 4 4’#’! 4’#’(
处理 " )*#*)(%#"(!"’#!+!! *#*$ &#$!
区组 " ’#&+$ ’#**& ’#!)! *#*$ &#$!
误差 * )#)** ’#&)$
总和 & )&#$%
注：1—’#"$明胶处理；2—’#+$皂土处理；3—’#"$明

胶和’#*$皂土的混合处理。

"#% 产品质量检测结果
感官指标检测：色泽，淡黄色；气味，浓厚的酒香；

组织状态，清澈透明，无杂质。理化指标：糖度.0!
#0；89."-’；酒度)")(。

. 结 论

试验研制的苦瓜酒风味独特，适口性强。由于采

用苦瓜原汁发酵，不仅保留了苦瓜中的有效成分，而且

增加了酵母发酵产生的有益成分。

试验选用苦瓜浆质量!"%$的葡萄酒干酵母
（3:），活化后添加到糖度为’!0!’’0、酸度为."-!
.",的苦瓜汁中发酵*!%!&后，制得酒度达)!%!(的
苦瓜酒。此工艺可行。
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