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摘 要
:

对利用称猴桃清汁发酵酿制干酒的生产工艺进行了研究
。

结果表明
:

在制汁过程中加人 60 m g l/
,

的

以)
2 、

l oo gm L/ 的果胶酶和澄清剂
,

可快速获得透光率达 88 % 以上的称猴桃澄清汁 ;加人 0
.

06 %的 l 号葡萄

酒酵母
,

加糖 220 9 [/
J ,

在 25 ℃下进行发酵
,

可获得色泽黄绿
、

果香浓郁
、

口味协调
、

酒体厚实的称猴桃干酒
。
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Dr y 诚en

称猴桃又名阳桃
,

茅梨
,

属于浆果类水果
。

果

实大多在 10 月份成熟
,

果肉呈翠绿色
,

酸甜适 口
,

清爽宜人
,

富含
v C 及多种氨基酸和矿物质

,

被誉

为
“

水果之王
” 。

适合酿制低酒度
,

高营养的干

酒 [`〕
。

称猴桃是低热高营养果品
,

据测定 10 0 9 果

品中含有 V 。 1 0 0 ~ 4 2 0 叱
,

是柑橘的 5~ 6 倍
,

苹

果的 20 倍以上 ;含糖 8% ~ 14 %
,

果酸 1
.

4肠~

2
.

0 %
,

还含有 aC
、

M g
、

eF
、

K
、

P 等多种营养元素

及 18 种氨基酸
,

对老年心血管疾病有 明显的疗

效
,

并能阻碍癌细胞诱发基质亚基吗琳与二甲基

硝胺的形成 l[]
。

我国称猴桃资源丰富
,

发展迅速
。

据统计
,

全

世界共有称猴桃属植物 54 种
,

我国有 52 种图
。

据

不完全统计
,

我国栽培面积已达 4 万余公顷
,

居世

界第一位 ;年产量达到近 25 万 t ,

居世界之首
。

据

有关人士预测
:
我国现有 的称猴桃在本世纪初奔

部进人盛果期后
,

产量会超过人们的消费要求
。

目

前
,

称猴桃的储藏保鲜技术尚不完善
,

销售方式主

要以鲜果为主
,

造成大量鲜果积压与腐烂
,

在称猴

桃的深加工方面巫需深人研究 l[]
。

选用成熟的酿

酒工艺
,

严格控制操作规程
,

开发称猴桃干酒大有

可为
,

一方面
,

原料供应充足
,

具有显著的资源优

势
,

有利于保护果农的栽培积极性
,

既解决了果农

卖果难题
,

大大提高了称猴桃的附加值
,

又能创造

出较好的经济效益和社会效益
,

带动地方经济的

发展 ;另外
,

称猴桃干酒属于酿造果酒
,

酒度较低
,

酿酒过程中
,

营养成分损失较少
,

成品仍具有较高

的营养保健价值
,

符合我国酒类发展产业政策
,

具

有广阔的市场前景和很大的开发价值
,

因此
,

称猴

桃酒以其营养丰富
,

风味独特等优势
,

必将得到消

费者的青睐
。
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1 材料与方法

试材
“

秦美
”
称猴桃由陕西海洋果业食品有限

公司提供 ;1
、

2
、

3 号酵母为国产 ;果胶酶为 B G一

1 50 2一 9 2
,

活力单位 3 0 o o o U / g
,

来 自天津市利

华酶制剂厂 ;偏重亚硫酸钾为 G B一 2 50 2一 92 ;酒

石酸钾为 H G 3
一
110 0

一

77 ; 2
,

6
一

二抓靛酚为德国产 ;

澄清剂为皂土
、

明胶和琼脂 (均为分析纯或化学

纯 )
。

试验设备为榨汁机
、

过滤装置
、

滴定装置
、

手

持糖度计和 72 3 型分光光度计

2 试验方法

2
.

1 工艺流程

称猴桃 ~ 挑选~ 清洗~ 破碎~ 酶解~ 榨汁

(加人 5 0
2
) ~ 澄清 (加人果胶酶 ) , 发酵~ 倒罐~

后发酵~ 澄清~ 过滤~ 成品

2
.

2 操作要点

原料要求
:

选用充分成熟发软的果实
,

可溶性

固形物含量应达 6
.

0%以上方可使用
。

S( )
:
的使用

:

称猴桃在破碎时易被空气氧化

而使 V 。
损失

,

并发生褐变
,

在破碎时加人一定量

的 5 0
: ,

能抑制多酚氧化酶活性
,

降低果汁褐变和

Vc 损失
,

同时还对果汁有抑菌
、

杀菌和促进澄清

的作用 [ 3 ]
。

酶解
:
用果胶酶处理破碎的果汁可以降解可

溶性的果胶分子
,

从而提高出汁率
,

并且果胶酶的

加人还有利于原酒的澄清
。

果汁的澄清
:

称猴桃果汁的透明度
、

果酒的澄

清以及瓶装酒的稳定性等是称猴桃果酒生产中的

难题阁
,

生产上使用的澄清剂有多种
,

试验采用皂

土
、

明胶
、

琼脂 3 种澄清剂对照进行
,

并从中选取

最佳澄清剂
。

2
.

3 试验方案

2
.

3
.

1 50
:
对 V 。

含量的影响 取果浆 500 m L
,

分别添加 o
、

3 0
、

4 0
、

5 0
、

6 0
、

7 0
、

8 0叫 / L 的 50
2 ,

在

常温下静置 6h
,

测其透光率和 Vc 的含量
。

2
.

3
.

2 果胶酶对出汁率的影响 取果浆 500

m L
,

分别添加 。
、

7 5
、

10 0
、

1 5 0
、

1 7 5
、

2 0 0 吨 / L 的

果胶酶
,

在 40 ~ 45 ℃的温度下酶解 4 h
,

压榨取

汁
,

测出汁率和透光率
。

2
.

3
.

3 不同澄清剂对称猴桃汁的澄清效果 皂

土澄清试验 取 10 m L 经 5 0
: 和果胶酶处理过的

果汁
,

分别添加 0
、

0
.

7
、

0
.

8
、

0
.

9
、

1
.

0
、

1
.

1
、

1
.

2
、

1
.

3
、

1
.

4
、

1
.

5 9 L/ 的皂土
,

先用 50 ℃少量热水使皂

土膨胀
,

并逐渐加水搅拌
,

使之成奶状
,

然后再加

进果汁中阁
,

在常温下静置 48 h
,

测其透光率 [’]
。

明胶澄清试验 取经 5 0 : 和果胶酶处理过

的果汁 1 0 m L
,

分别添加明胶 0
、

2
.

0
、

4
.

0
、

6
.

0
、

8
.

o
、

9
.

0
、

1 0
.

0
、

1 2
.

0
、

1 4
.

0
、

1 6
.

0
、

1 8
.

0 9 / L (明胶在

使用之前
,

必须在水中溶解
,

其方法为 1 份明胶加

5 份冷水浸泡 20 ~ 30 而 n ,

再加人 5 份 95 ℃的热

水
,

这种约 10 % 的明胶溶液可直接加人到果汁

中 [’] )
,

在常温下静置 48 h
,

测其透光率
。

琼脂澄清试验 取 10 m L 经 S ( )
: 和果胶酶

处理过的果汁
,

分别添加琼脂 0
、

2
.

0
、

4
.

0
、

6
.

0
、

8
.

o
、

9
.

0
、

1 0
.

0
、

1 2
.

0
、

1 4
.

0
、

1 6
.

0
、

18
.

0 9 / L
,

在常温

下静置 48 h
,

测其透光率
。

最佳发酵条件的选择 根据查阅的文献资料

和 已有的工作基础
,

本实验将以酵母种类
、

酵母加

人量
、

发酵温度和加糖量作为试验因素
,

对每一个

因素设置 3 个水平
,

采用 L 。
( 4

3 )正交表设计 4 因

素 3 水平的正交试验
,

发酵因素水平设置见表 1
。

裹 1 发醉工艺今数正交试验

因素水平 醉母种类 醉母加人 t /% 发醉温度 /℃

aF
e t o r le ve l Y e a s t t y卯 s

dA d ign
a

阳
u n t o f y

e a s

eF
r n祀 n t a t io n t e m阵

r a t u er dA d i gn
a

阴
u n t o f s u g a r /

000
六己0
内̀,1,é八̀0八̀

叹é八乙八乙,曰0
.

0 3

0
.

0 6

0
,

0 8

号号号
泊.且9ó,口

2
.

4 测定方法阁

出汁率 ( % ) = W
、 /W x l o o % [ 6 ] ,

式中
,

W 为

果实重量 ( g )
,

W
;
为将果实榨至不流汁后汁液重

量 ( g )
。

可溶性固形物含量 ( % )用手持糖度计川测

定 ;
vC 含量用 2

.

6
一

D 法 sj[ 测定 ;总糖用斐林试剂

法阁 ;酒精度用酒精度计测定 ;透光率用 7 22 型分

光光度计法测定
。

3 结果与分析

3
.

1 确定 5 0 :
的最佳用 t

为了最大程度地减少破碎后果浆中
v C 的损

失
,

同时又使 5 0
:
不至于 过量而增加生产成本

,
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必须对 5 0
:
的用量进行确定

。

对破碎果浆添加不

同 5 0: ,

在常温下 ( 20 士 2℃ )静置 6 h
,

测
v C 含量

和透光率
,

结果见表 2
。

表 2 表明
,

随着 5 0
:
添加

量的增加
,

vC 含量也逐渐升高
,

透光率先增高后

降低
,

当 5 0
:
加人量为 30 mg / L 时

,

透光率达到

最高
。

但当 5 0 :
添加过多

,

不但会造成生产成本

的提高
,

而且会影响酒质
,

故综合考虑 vC 含量
、

透光率及其他因素
,

最终确定 5 0
:
最佳添加量应

为 60 gtn / L
。

表 2 5 0 二对殊猴桃果浆中
v C 含 t 及透光率的影晌

aT b le 2 E f f e e t o f 5 02
o n t h e e o n t e n t o f

v C a n d

t h e ar t e o f l ig h t t ar sn m i tt a n ce
一一一一飞盯刁而曰百一一一 V云青百一 透光奉碗尸一
No

.

a

加
u n t o

f (S )
2 / oC

n t e n t o f Vc / aR t e o
f lig h t

一一一一通四以二卫汇一一 J 血` 二二生一-一达丝少四坦旦

~1 0 1 5
.

0 3 2 2
.

0

2 3 0 1 6
.

1 1 2 3
.

7

3 4 0 1 7
.

0 1 1 7
.

2

4 5 0 1 8
。

2 0 12
.

4

5 6 0 1 9
.

4 5 9
.

5

6 7 0 1 9
.

6 7 9
.

2

7 8 0 2 0
.

2 7 8
.

8

表 3 果胶醉对出汁率
、

透光率的影晌

介 bl e 3 E r rec t of eP c t i n as e o n ht e ar t e o f s q u ee d gn j
u i ce a n d l ihg t

A明
u n t o f pe c t ian

s e / 出汁率 /写
R月 t e o f

r口 n s m i t at n Ce

透光率
aR t e o f lig h t t ar

n s
m i t t

a n e e

1 0 7 0
,

3 3 2
.

6

2 7 5 7 4
.

7 7 6
.

7

3 100 8 4
.

5 8 0
,

4

4 1 2 5 8 4
.

7 6 7
.

2

5 1 5 0 8 5
.

2 2 0
,

l

6 1 7 5 8 5
.

6 9
,

7

7 2 0 0 8 5
.

8 1
.

2

3
.

2 果胶酶用t 的确定 光率的总趋势是增加的
,

可见皂土对果汁具有澄

在果肉破碎时
,

加人一定量的果胶酶
,

可使果 清作用
。

从而确定皂土的最佳用量为 1
.

3 9 / L
,

其

浆中果胶物质分解
,

从而降低果浆粘度
,

提高出汁 透光率为 86
.

5% ;随着明胶加人量的增加
,

透光

率
。

由表 3 可以看出
,

在 1~ 3 号中
,

随着果胶酶的 率总趋势是升高的
,

这表明明胶对果汁具有澄清

加人
,

果浆出汁率急剧增加
,

但从 3一 7 号来看
,

随 作用
,

综合考虑透光率和工业化大生产的经济性
,

着果胶酶用量的增加
,

出汁率增加缓慢
,

综合考虑 确定明胶的最佳用量为 10
.

0 9 / L
,

其透光率为

出汁率
、

透光率以及实际生产中的经济性
,

确定果 86
.

5%
。

从琼脂澄清试验结果可 以看出
,

随着琼脂

胶酶的最佳用量应为 100 m g / L 左右
。

加人量增加
,

透光率总趋势也是升高的
,

最终确定

3
.

3 澄油荆的选择 琼 脂 的最 佳 用 量 为 16
.

0 9 / L
,

其 透 光 率 为

从表 4 可以看出
,

随着皂土加人量的增加
,

透 88
.

0 %
。

表 4 不同没演荆对称猴桃汁的漫清效果

aT b l e 4 R es u l t of e l州尔
n g ef fe c t o f d i f fe r e n t e l a d f i e r

A
n 幻 u n t o

f

be
n t on it e

aR t e of lig h t

t ar
n s
m it t

a
cn

e

明胶加人 t 琼脂加人量
A叫 un t of iis 心 as :

A阳
u n t o f a ga

r

/ ( g L一 l)

R a t e o
f li g h t

t r s n s r n l t t a n C e

八 g L一 l )

R a t e o
f lig h t

t r a n s n 】l t t a n C e

8 3
.

2

8 4
.

3

8 5
.

4

8 5
.

8

8 6
.

5

8 7
.

7

8 7
.

8

8 7
.

9

8 8
.

0

8 8
.

0

。
.20..4060.80川旧刚剐.l80

O妇
,
I
J
住
`
O心二é亡d月DùXù一吕Rù

...838484.84....85868686..8686
000000000

0.2.4.6.8.....O24618LLL[
,̀40
一乃乙,且宁口,曰巴dpO工̀J

....83848485......868686868686
叮口一石O甘0
1.19山q口4
C曰

ùU
。。。。。。。。。

nCùnU,1,1
1.111
甩.二11

21435678910

综合分析上述 3 种澄清剂对称猴桃汁的澄清

效果
,

在它们的最佳用量下 比较其透光率
,

结果表

明
:

琼脂的澄清效果最好
,

透光率最高
,

故确定其

为本试验的最佳澄清剂
。

3
.

4 最佳发酵工艺条件的确定

发酵工艺是称猴桃干酒酿制工艺中最关键的

一步
,

本试验以酵母种类
、

酵母添加量
、

发酵温度

以及加糖量为影响因素进行 4 因素 3 水平试验
,

以酒精度作为测定指标
,

结果见表 5
。
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表 5 发醉试脸结果与分析

Ta b le 5 R es lu t a nd a an l ys i s o f fe r lr 比 n at U o n

醉母种类 酒精度俐T/t
c

J/ .jn,

加(t少B刹ln
J

j

Y七a s t t y碑 s

A

A n幻 u

厂C
C

A欢加
u n t

/ ( 9
. lA

e o
ho l d

e g r ee
/叱

1 1 ( l
#
)

2 l

3 l

4 2 ( 2 # )

5 2

6 2

7 3 ( 3 # )

8 3

9 3

K I 3 2
.

0

K Z 2 8
.

3

K a 2 6
.

1

k 1 10
.

6 7

k
Z 9

.

4 3

k
3 8

.

7 0

优水平 A l

jR 1
.

9 7

l ( 0
.

0 3 )

2 ( 0
.

0 6 )

3 ( 0
.

0 9 )

1

2

3

l

2

3

2 8
.

0

3 0
,

0

2 8
.

4

9
.

3 3

1 0
.

0 0

9
.

4 7

2B
0

.

6 7

l ( 2 0 )

2 ( 2 2 )

3 ( 2 5 )

2

3

l

3

1

2

2 8
.

5

2 8
.

9

2 9
.

0

9
.

5 0

9
.

6 3

9
.

67

C 3

0
.

17

l ( 1 8 0 )

2 ( 2 0 0 )

3 ( 2 2 0 )

3

l

2

2

3

l

2 8
.

5

2 8
.

5

2 9
.

4

9
.

5 0

9
.

5 0

9
.

8 0

D 3

0
。

3 0

1 0
,

2

1 1
.

0

1 0
.

8

9
.

4

9
.

8

9
.

1

8
.

4

9
.

2

8
.

5

一主次顺序 A B D c _

从表 5 可以看出
,

所取试验 4 个因素的最优 时将缺乏养料
,

致使酸高糖低
,

失去果实应有的风

水平分别为 A l
、

B Z
、

C 3 和 D 3
,

故 A IB ZC 3D 3 即 味
,

亦不能酿出高质量的称猴桃干酒
,

控制好酿酒

为本试验的最优水平组合
,

即称猴桃干酒酿制时 称猴桃的采收成熟度非常重要
。

为此
,

必须选择成

最佳发酵工艺条件为
:
添加 0

.

06 %经活化的
“

安 熟度达 8~ 9 成
,

均匀一致的鲜果
。

果实一般在白

琪
”
葡萄酒酵母

,

在 25 ℃条件下发酵
,

加糖量为 露以后采收
,

风味较好
。

以光皮黄肉为佳
,

剔除霉

22 0 9 / L
。

同时对表 5 进行极差分析
,

可得出 A > 烂
、

病虫和伤果 ;称猴桃果实含酸量较高
,

一般在

B> D > C
,

所以对酒精度影响最大的因素依次为 14 9 k/ g 以上
,

故一般在发酵前必须对称猴桃汁

醉母种类
、

酵母添加量
、

加糖量
、

发酵温度
,

在试验 进行降酸处理
,

通过降低酸值
,

提高酵母活性
,

改

设定范围内温度对试验指标影响最小
。

进称猴桃酒的 口味 ;称猴桃中富含 Vc
,

在被破碎

3
.

5 终产品质一指标 时加 5 0
:
加以保护

,

防止氧化损失
,

但过多的 5 0 2

酒度
: n ℃ ;糖度

:

成 4 9 / L ; 总酸
:
6

.

0 ~ 7
.

0 会抑制发酵
,

对人体也有害
,

在成品酒中
,

so
:
含

g L/ ( 以酒石酸计 ) ; 5 0
2
含量

:

提 150 m g / L
。

量不能超过 156 mg / L
。

4 结论与讨论

本试验结果表明
,

在称猴桃果浆里加人 60

m g / L 的 so
: ,

可 对称猴桃果汁起到 良好的护色

效果
,

且 v c
保存率高 ;琳猴桃果浆中加人 10 0 9 /

L 果胶酶
,

在 40 一 45 C下酶解 4h
,

其出汁率可达

84%
,

透光率可达 80 %以上
,

能迅速获得称猴桃

清汁 ;从澄清效果看
,

取琼脂作为澄清剂效果最

好
,

当添加量为 16 9 / L 时
,

透光率可达 88 % ;发

酵时
,

添加 0
.

06 %的 1 号葡萄酒酵母
,

加糖 220

g / L
,

在 25 C条件下发酵
,

可酿制出果香浓郁
、

口

味协调的称猴桃干酒 ;称猴桃果实是否成熟直接

关系到果酒质量的优劣
,

因此作为酿酒的称猴桃

必须达到其生理成熟度方可采收
,

否则果实后熟
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