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摘 要：荔枝全汁发酵果酒是采用优质鲜荔枝为原料，经去壳、去

核、破碎、榨汁、灭菌发酵、陈酿等工艺酿制而成的新型果

酒。研究表明，此果酒的最佳发酵条件为：接种葡萄酒酵

母 #(，发酵 )*+"#，发酵时间为 ’,!&-，发酵温度为 $$,
$#.。成品果酒色泽淡黄、清亮透明、荔香馥郁、醇和适
口，酒精度 !! 度，营养丰富，典型性突出。
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荔枝（./012/ 32/456/6 "744）为无患子科植物，果
实含有多种维生素、有机酸、大量游离的精氨酸和丝

氨酸。据《本草纲目》记载：“常食荔枝能补脑健身，治

疗瘰疬，疔肿，开胃益脾；干制能补元气，可作为产妇

及老弱者的补品。”荔枝营养价值较高，且风味独特，

有“岭南果王”的美誉。#))# 年以来广东省荔枝的年
产量均超过 ()) 万 0，为了充分利用荔枝资源，提高
荔枝的经济价值和附加值，满足人们的消费需求，本

文探讨了以荔枝鲜果汁为原料，经控温发酵等工艺

研制而成全天然新型果酒———荔枝全汁发酵果酒。

它具有芳香馥郁、营养丰富、清冽爽口，回味绵长的

特点。可加冰净饮，也可作为鸡尾酒的基酒与各种饮

品随意调配。适量饮用可促进血液循环，改善心肌营

养，有利于人体健康。

% 材料与方法
%&% 材料与设备
荔枝 廉江市良垌镇产；葡萄酒酵母（"%

588/967:/5;6） 陕西省微生物研究所；亚硫酸氢钠
西安化学试剂厂生产，分析纯；果胶酶 丹麦产

<510/45= ->.。
过滤器等设备 广东省农业机械研究所生产；

超高温瞬时灭菌机 广州华星轻工机械有限公司；

无菌自动灌装机 北京航空制造工程研究所；果蔬

分选机，果蔬清洗机，剥皮机，去核机，破碎榨汁机，

不锈钢储汁罐，发酵罐。

%&! 分析测定方法
还原糖 斐林试剂法；可溶性固形物 手持糖

量计法；酒精度 酒精计法；酵母计数 血小板计数

法；澄清度 &#(分光光度法，在 ,-)4?测量。

%&’ 工艺流程
鲜荔枝!分选!清洗!剥皮!去核!打浆榨汁!过

滤!高温瞬间灭菌!主发酵!澄清处理!陈酿、贮存!冷冻
处理!过滤!（调配干型、半干型）!精滤!真空脱气!无菌
灌装!成品

%&$ 操作要点
(%,%( 荔枝鲜果处理 要及时收购及时加工、榨汁
保存。

(%,%# 果胶酶处理 在果浆中添加 #@ <510/45=
->. 果胶酶，在 +-A以上 +BA以下控温 $2，过滤即
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得澄清荔枝全汁。

!"#"$ 发酵醪成分调整 鲜荔枝汁含糖量在 !%&’
!(&之间，经低温浓缩达 %)&，*+ 在 $", 左右，进入
下一道工序。

!"#"# 主发酵 在发酵醪中添加一定量的葡萄酒酵
母（-".//0*1230.41），在 %%5以上、%65 以下控温，进
行主发酵，每日测定并记录酒精度、发酵醪温、可溶

性固形物、比重、糖含量及总酸的变化，以保证发酵

的正常进行。

!"#"6 酒液澄清 荔枝果酒经控温发酵至酒精度上
升为 !!&（7 8 7）以上，并再无明显上升趋势后，分离
取酒，并用皂土进行澄清处理。

!"#"9 酒液陈酿 将澄清后的酒液密封在小口容器
中，在低温 6’!)5下进行陈酿 ,)3 左右，使酒液的风
味得到大幅度的改善，形成荔香突出的典型性。

! 成品质量指标
!%& 感官指标
色泽：金黄色，清亮透明，有光泽，无沉淀物，无

悬浮物；香气：纯荔枝果香突出；口感：入口清爽，酒

质醇厚柔和；典型性：保持了荔枝特有的典型香味。

!%! 理化指标
酒度 !!&（7 8 7），总酸（以琥珀酸计）：)"#’)"6: 8

!));<，总糖（以葡萄糖计）：,’!): 8 !));<，游离 -=%

!);: 8 <。

!%’ 微生物指标
细 菌 总 数!6)>?4 8 ;<， 大 肠 菌 群!$@AB 8

!));<。

’ 结果与分析
’%& 酵母添加量对发酵的影响
对荔枝果酒主发酵期不同葡萄酒酵母添加量的

发酵效果进行研究，在成分完全相同的发酵醪液中

分别添加 $&，6&，(&，C&的葡萄酒酵母，在相同时
间内，控温发酵，结果见表 !。添加 6&的酵母，主发酵
时间 ,’!)3 的发酵液酒精度最高；随着酵母添加量
的增大，发酵液酒度上升成正比增加，但当添加量

(&及其以上时，主发酵时间缩短，终点发酵液酒度反
而会略有下降。分析认为，可能是酵母添加量增加会

促进酵母迅速繁殖，但繁殖速度过快会加快呼吸作

用，过早消耗醪液中的糖分，不利于酒精度的积累。

’%! 发酵温度对发酵的影响
温度是酵母生长繁殖的重要条件，它直接影响

果酒质量及酒精生成量。酵母菌生长繁殖最宜温度

是 %#’%65，在温度过低时，酵母无法进行代谢和繁
殖，而发酵温度过高，酵母的繁殖力反而下降，易于

衰老和死亡，使酒液易受杂菌侵染而影响品质。相同

时间及相同发酵醪中加入不同计量的葡萄酒酵母

后，在不同温度下发酵过程中的酒精度的感官变化

见表 %。结果表明，添加 6&的酵母，发酵温度 %#’
%65，主发酵时间 !)3的酒精度感官最好。

’%’ 不同皂土添加量与澄清方法
对荔枝全汁发酵果酒澄清效果的实验结果见表 $。

用 )"!9&皂土澄清荔枝全汁发酵果酒，澄清效果比其
它浓度的透光率优越。

$ 结论
鲜荔枝全汁发酵果酒经榨浆、分离过滤、瞬间灭

菌后，添加 6&的葡萄酒酵母，在 %#’%65之间进行主
发酵 ,3 后，对发酵后的果酒用 )"!9&皂土进行澄清D
经过进一步的陈酿，可制成营养丰富，清冽爽口，回

味绵长，芳香馥郁，典型性突出的新型果酒———荔枝

全汁发酵果酒。
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表 ! 主发酵 !63内荔枝全汁发酵果酒添加不同浓度酵母
对酒度的影响

实验号 酵母（&） 发酵温度（5） 感官评分

! !H$I !H%%I ,)
% ! %H%$I ,)
$ ! $H%#I ,)
# ! #H%6I ,)
6 %H6I ! ,6
9 % % ,6
( % $ ,,
, % # ,,
C $H(I ! ,9
!) $ % ,#
!! $ $ ,#
!% $ # ,#
!$ #HCI ! ,#
!# # % ,%
!6 # $ ,$
!9 # # ,#

表 % 荔枝全汁发酵果酒正交实验结果

注：含糖量 %)&，发酵时间 !)3。
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生素 !的含量不同，且差异非常显著。

!%& 讨论
"#$#% 原料装盘厚度对干燥的影响 装盘的厚度要
合理，一般控制在 "&’"())。菠菜冷冻干燥时，热量
通过干燥层向内传导，蒸汽通过干燥层向外逸出。因

此，料层过厚受热不足，物料不能完全均匀地干燥；

而料层厚度过小，干燥的时间虽短，但受热过量，物

料部分融化使产品变味变形，营养成分损失，影响产

品的质量和产量。

"#$#" 干燥室压强对冻干速率的影响 凡是有利于
传热和传质进行的条件，均可提高干燥效率 *$+。如果

冻干仓内的压强太高，升华界面与冻干舱内的压差

（!,）越小，加热搁板辐射给菠菜的热量会增多，造
成升华界面冰融化，升华干燥失败。如果升华界面与

冻干舱内的压差（!,）越大，水蒸气逸出速率就越
快，但传热阻力增加，供给菠菜的热量减少，升华的

速率相反会下降。因此，菠菜升华干燥需选择合适的

真空度*"+。实验及生产证明菠菜冻干过程中真空度保

持在 -&’%&&./之间比较合适。
"#$#$ 捕水冷凝器表面温度对干燥的影响 捕水冷
凝器的作用是捕集干燥升华过程中产生的大量水蒸

气。捕水冷凝器的冷凝表面温度直接影响着冻干舱

内的真空度，反过来影响菠菜的干燥速率。因此，水

蒸气流动的快慢取决于捕水冷凝器冷凝表面与菠菜

升华界面所对应的饱和蒸气压差，降低捕水冷凝器

冷凝表面的温度可以提高水蒸气的凝结速度，但会

增大设备的能耗和成本。在生产实践中，对捕集干燥

升华过程中产生的大量水蒸气起关键作用的不仅是

冷凝器金属列管表面的温度，更重要的是捕水冷凝

器冷凝金属列管表面霜层会增加热传阻力。只有经

常除霜，增加导热性能，才能减小热传阻力，提高生

产效率。除霜因经常停机而降低生产效率。012%&&
冻干仓，可在冻干过程中交替捕霜，使整个生产过程

中霜层厚度始终小于 $))。实践证明，交替捕霜设备
的捕水冷凝器列管表面温度保持在2$(3左右时，冷
凝表面温度为2$(’2$"3，菠菜的升华干燥经济可
行；而升华周期内一次捕霜的设备冷凝列管表面的

温度必须保持在24(3甚至更低，才能保持冷凝表面
温度在2$"3以下，加大能耗，增加生产成本。
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表 % 干菠菜中维生素 !含量变化
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澄清方法 实验结果

皂土澄清
皂土用量<:= &#%$ &#%4 &#%( &#%- &#%9 &#%7
透光率<:= 8%#& 8$#& 84#( 8-#& 8%#& 8&#%

冷冻2皂土
澄清

冻结时间<)>?= -
皂土用量<:= &#%$ &#%4 &#%( &#%- &#%9 &#%7
透光率<:= 8%#4 8$#" 8"#" 8&#9 77#" 79#$

离心2皂土
澄清

离心时间<)>?= %&
皂土用量<:= &#%$ &#%4 &#%( &#%- &#%9 &#%7
透光率<:= 8&#$ 8%#& 8"#$ 8%#" 78#- 77#-

表 $ 皂土添加量对荔枝全汁发酵果酒澄清效果的影响
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