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枳檩果酒的酿制工艺

黎继烈 砌6 弓
中南林学院生命F}学与技术学院，株洲．412伽6)

摘要夼绍?但棋是的营齐成分．眦及枳樱是经怿÷十、成分，目垫、发酵，耀制出风味独特、品

rj上艰曲果)要的过十l。确定了最适1芦条件，制定了产品的质量蚌准。

关键词桓惧，果滔，强制丁芦

枳棋(Hr础Ⅲ“J“厶^Th㈨b)，别名万寿果、鸡

爪梨、拐枣等．是一种遍布我国黄河流域及其以南大

部分省R的。种落叫乔术。生长迅速，适应陆强．果

宴成熟后糖分做高，营养丰富，味道纯正，人们常喜

生食或供滋补药片j，在国内市场难弛其打Ⅱ工产曲，

取填果汁酿制的果酒风味独特、品质卜乘、深受消费

首喜爱，

帜蜞果成分

似棋粜成熟时含糖分极高．达40％以卜。找们

曾和湖南浏附、湘潭多次果佯测定，其含糖最均在

拍％～41％序右(表1)，舍糖之高十分罕见，制糖原

料甘蔗含精为12％一一15％，甜菜旬15％～20％，其

他鲜果如柿、枣含槠较高的为18％一一23％都远远低

于E的占精量；果实成熟后营养成分也极为丰富(如

表2和}表3所示)。

表l成熟枳梗果总糖含量

裘2枳犋果营养成分(1009

组 舒 禽甘 组 分 含量

水分屈 57 7u 胡萝h紊／mg o．49

总糖／g jo 40 钙／mg 47．38

还匣糖^ 20 20 磷／mg 23．05

脂肪／卫 2孙 铁／mK 3．47

生白赝屈 0．17 铜／nlg (1 12

硫睦素／，镕 2．08 锗／mz O 09

梭蕺索／r rM 12 30 锌／mg 0 74

抗坏血酸／nlg 6l 19 硒／，咄 0叭

作青：颁1：．副教拄。

啦稿时间：2n02 07 30，改回时问：2002 ll—12

表3枳犋果氨基酸成分

细分
古量

一干物氘纛。一～
干物质世／mg·g

1

各，矗欧 2 26 丝氰酸 0 06

啃氧酸 1 6u 色氨酸 I】I】5

酪氪酸 l 6n 组氨酸 0 05

苯甲氨酸 0 84 赖氨酸 0 04

精铽酸 0 35 亮氪酸 【】【】4

丙氨酸 0 25 异亮氨酸 0．04

苏氨酸 0 08 蛋氨酸 (】l】3

缬氨醴 0-09 胱氨酸 0 05

天冬氰酸 n 08 什铽酸 u u2

2对料与方法

2．1主要原辅材料

枳棋粜：成熟新鲜，无霉褒；蔗糖、酒精、柠檬酸、

单宁、明胶等：食用缎，符台相关国家和企业标准；菌

种：1450；分析药品：市售。

2．2主要仪器设备

榨汁机，湖南省食品机械厂；不锈钢板框压滤

机，浙汀古马过滤设备厂；灌装机，湖南湘谭包装食

品机械厂；发酵罐、贮料罐、种子罐等．湖南省食品机

械厂；AA 680型原子吸收分光光度计，GFA 4B世石

果炉．I』1—6A高教液相色谱仪，凯氏定氮仪，索氏抽

提器，酸度计、阿贝折射仪、7 51分光光度计，

2．3分析方法

总糖、还挺糖：兰艾农法；脂肪：索氏抽提法；

蛋白质：凯氏定氮洼；钙、铁、谇、锕：原子吸收法；锗、

硒：原子吸收再墨法；磷：钼兰比色法；维生索类：高

技液帽色潜法；氰基酸：柱fii『衍生高教液相色谱法；

总酸、挥发酸：中和法；_二氧化硫：比色法；黄曲霉B．：

薄层层析法；干浸出物：干燥法一

2．4枳犋果酒制备工艺

2 4．1工艺流程
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食lI^与发酵上、Ik I?0。d“nd Fe rnl州t㈣on Indum【cs Vd 28 Nn 12

v s0，、柠檬醚

原料一精选一漂洗+榨汁一果汁调整一主发酵一
转罐与后发酵一换罐、下服、澄清-勾也一过滤一杀

苗一装瓶一+成品

2 4 2枝未要点

(1)原什蜉驾，巍i譬

螽赫墨厘鬻％燃誊?矗旨露印蔼商鼎勤冀氲一

菇一：者

l；i辑“j萄誊孝Ⅷ

可il蚓塑嚣闲越孵难茗磊≯j洲、积累有用的

菌体、

酹和rIt间代谢产物来生』“种加r的饲料 )4i

仅可刊用资源丰甯，而且前景j1‘吲“J。 固怂

酒精中含彳『‘定垃的残余淀粉、低碳糖、杂醇

等有饥成分，通过补充适量无机氮源，采川多

菌种复台固态发酵技术可获得营养丰甫的蚩

白饲料⋯”】，H此，刊用固态酒精发酵后

的押可糟加l：饲料，不仅节约r饲料用粮，而日

足防治污染的‘项重要措施，从而促进酒精

【、『k的可持续发展。

2 3 3投资嗽料衙精策略⋯1

发展燃料酒精需要投入巨额资金，根据

我嘲的同情和F1洒J二业的现状，如何糯活我

Bl大请l村盥的白酒个4k的良性资产和设备，

并改造成为燃料酒精H态发酵生产基地是值

得我仃j思考的重大课题。如果改造白酒企业

(以1／J t酒精规模为例)，只须投资1 500万

元便可投产。如果投资150亿人民fn，则町

实现1【1I)0儿t燃料酒精的牛产规模，同时相

应地带动与酒精上业、倒料工、Jk、白酒J：业等

相关产业的发展和互动，)中可新增50万八的

就业机会，

2 3 4酒精价格风险评价

由r现在的酒精的成本夏比汽油贾l／

3，但可采用下列措施来弥补，(I)通过盘活国

有[j洒企业缝芷【州态酒精发酵基地，节约投

资成本fu缓解还贷压力；(2)是酒精联产饲料

的经济互补，奠施有饥废水的生物转化，降低

酒精q：产的单项成本；(3)是发展燃料酒精，

政府将往蚶政和税收等方面⋯台相应的优惠

政策，促进产业项目的良性发展。

综上所述，酒精产业化发展的思路是一

于}l动农、Ik产业化的发展，促进农民种值的

积极一№；一于联动饲料r业利畜牧业的发展，

形成r有效乔吐酒精工业酒糟的产业化途

径，优化饲料蛸粮的机制，实现酒精生产从原

料到产I钴的生态上业模式。『行『固态酒精发酵

技术的应用从 个侧面促进r酒精产业链的

开；成，并眦牛忐工业模式发展现代燃料酒精

1：业，Ⅱ倚合中州的l爿情霸l酒精j：业可持续

发胜的战略要求，必将产乍深远的影响。

1 1』)n㈣cBK￡
257～273

2 It89hava l{⋯
8：255—262
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表5枳犋果酒产品标准理化指标

_ 门 产品标准检测数据

酒精宦(2叭Ⅱt HJ休根分散)／％

0糖(r上_lIi『鲥糖汁)／口·l，。

乜瞳(“一豫酸II)／P·J。’

打发酸(以醋酸fI)／g-J-。

游离q)，／mgI

0 s(，，／nlg·l

茸曲雠城／Ⅳg·k‘

f‘埋出物R I|1

1n—I 2

5n～7Il

1 5{)

225()

蔓5

兰3(1

4 咭果H分枷

4．1糖分对发酵的影响

砸常果汁醪液糖分在22％眦l?时，发酵是正常

的．世桔分超过25％则延滞发酵。当精分高生70％

时，人部分酵母就小能发酵。

社!惧朱含精分特别高，含水蛞却相对较低，所以

往}窄引过氍h需要补觅适量水分 勾r得到酒度

由1”‰一1 2％的果酒，l崩整果汁糖分为21)％一21％

较为吐曲

4．2酸度对发酵的影响

如粜嫩汁醪液中酸度1j足，各种育害细菌就会

技奇．埘酵母r札生毪害，尤其是在发酵完毕时，制成

的消口味浊泊，浑浊不清，稳定性差。最好撺制“{

3 5—4．(】，在这个酸度下．朵菌受到抑制．而酵母能

li：常发酵，如果pH太低，发酵会受抑制：

4．3单宁对发酵的影响

单亍达副转一浓J蔓会阻滞酵母活力，甚至使发

酵停Il：，末成熟晌粜寅糖分转化不够，单宁含量太

c岢．过多的单rⅡ厦附存酵母细咆膜表面．妨碍酵母的

』J．常生活，阻碍r透析．使酒精酵酶母的怍用停止，

膨响发酵，旧此原料肛当宽分成熟平基本无沼味^

可果收加【、

4，4 s02对发酵的影响

加入sq除抑制杂菌的生长繁殖之外，还有抗

轼化作用，推迟发酵T}：始的时间，有利于果汁的满

清。罔此，酿酒时应在发酵醪八罐时一次垒量加入，

这样有利r淘汰杂菌，而使果酒酵蚌在嫌气状怠下

生长较妤。

4．5温度对发酵的影响

酵母和其他生物一佯，只能在‘定的温度范削

内生活。湍度在10℃以下时，存在r果州巾的酵母或

饱f舭不发芽或者发芽速度非常慢．随着温馊升

高．酵母发生显著影啊，M 20～22℃开始．发酵速度

变陕，单位时间内分解的糖量随着湍度上升而增加，

而当湍度继续升高达刮34～35℃时，其繁殖速度受

到影¨问二所以土发酵温度拧制在26～3【)℃为宜。

4．6氧对发酵的影口自

山十氧对酵母生长的重耍性，果酒酿制巾斋要

适当通风．f电酵母发芽繁殖生成世婚的酵雌细胞，能

在正常月J阳J内，将糖全部发酵成酒精。如果蛆风过

度．就会由了二酵母的好气生活而损失酒精．在生产

中，通过榨汁、倒罐，来满足酵母发酵必颓的通风量。

5 结 论

枞樱果订可酿出风味纯止，和谐爽口的果酒。

枳犋是多卡F牛乔木，为吖阿生资源，果’越含精量高．

苗养丰富，足一种优良的酿{酉原料，檄具+F发酊景的

木本资源。
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t； 海水啤酒在日本制成畅销n
：‘

一／
Ⅱ刖，一冲名为Happ吣hII昀辛彳型啤，日计咕在日z^杨销．u据了啤j百rF场4％昀销量。敷成】女

昀≮诀托占干敷州每水做琢判。Happ州hu口与外观刮昔适啤j百一样，其疆体呈金黄p，上面：；奇最多遵辣，其

一t一4三要由：：4每掣、大米、马铃薯、王米浆、二t静眦硬增混台雨成，E的活铲台量在5％H上，

田干名海海R看台矿；≈盾，币{’7E学物质和蛔苗]々污姿。田【七．』f它锨娘料会使疆?日商仁啊春靛蔽乏茬，

在甄j自商{声可lI薄弧成本。而在啦客艰由，”⋯鼍花更少均1i，享岩更托赝昀啤酒。据恶。一晦j50mL册
¨a1)msIⅢ售7十为75美分，比普通啤征蹙宜39姜分。
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