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本发明公开了一种复合果酒及其制备方法

方法，属于酒品酿制技术领域，包括下列步骤：原

料选择；制作果胶分解酶；除果胶；酸度；发酵；调

酒度；装瓶灭菌。该复合果酒将甜橙、红橘、蜜柑

三种水果进行混合，得到口味独特的果酒，并且

制作工艺上简单方便，对水果中的营养成分做到

充分的利用，减少了水果中营养成分的浪费，氨

基酸配比成分更加合理，使人体对于氨基酸更加

容易得到吸收，并且该制备工艺所需资金低，物

美价廉。该果酒制备工艺充分吸收水果中的全部

营养，其中含有丰富的维生素和人体所需的氨基

酸。抑制脂肪在人体中堆积。对于护理心脏、调节

情绪有着一定的作用。
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1.一种复合果酒及其制备方法，其特征在于，包括以下步骤：

S1、原料选择：酿制果酒，宜选择含糖量高、完熟的甜橙、红橘、蜜柑作原料，可充分利用

鲜食剔出的次品果，但不要腐烂果。

S2、榨汁：先将原料果用90℃热水浸泡5分钟，然后剥除果皮，用压榨机榨出果汁待用。

S3、制作果胶分解酶：将胡萝卜切丝，加10％的糯米，加微量冷水拌匀，蒸制15-20分钟，

晾凉至30℃左右，再加进0.8％黑曲种(用麦麸加适量水，装入三角瓶高温灭菌1小时，接种

少许黑曲菌孢子，温度保持在25-28℃，24小时后长出黑孢子使用)，装入曲盒中保温25-28

℃，经12-24小时产生白色菌丝后，在40-45℃下快速烘干，磨成粉放在干燥处储藏备用。

S4、除果胶：在果汁中加入3％的果胶分解酶，在20-40℃室温下静置8-10小时，或在45

℃室温下静置5-6小时，使果汁形成澄清液。

S5、调节糖、酸度：柑橘果汁一般含糖量较低，含酸度较高，有碍酶母菌的活动，降低酒

度标准。因此，在发酵酿制前用砂糖和柠檬酸调节，使果汁达到含糖22％、含酸0.5-0.6％的

标准。

S6、发酵：将调节糖、酸度后的标准果汁静置24小时，促使色素及果渣沉淀，装入木桶或

缸坛中，放在温度为15-20℃的室内发酵。发酵后放置12-15℃处1-3个月，吸取上层澄清液，

用石棉或纱布过滤，即得到清亮透明的果酒。

S7、调酒度：柑橘酒一般酒度很低，发酵后根据食用习惯，加适量的食用酒精提高酒精

浓度。

S8、装瓶灭菌：调整酒度后的柑橘酒，进行装瓶(不可过满)密封，放在70-75℃热水中高

温消毒灭菌10-16分钟，然后逐渐降温冷却，即成为透明、黄红色、味浓、有橘香味的柑橘果

酒。

2.根据权利要求1所述的一种复合果酒及其制备方法，其特征在于，所述步骤S3中所述

胡萝卜、糯米、麦麸、黑曲菌孢子用来制造果胶分解酶。

3.根据权利要求1所述的一种复合果酒及其制备方法，其特征在于，所述步骤S3中所述

麦麸、黑曲菌孢子用来制造黑曲种。
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一种复合果酒及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于酒品酿制技术领域，具体涉及一种复合果酒及其制备方法。

背景技术

[0002] 目前，果酒是由水果本身的糖分被酵母菌发酵成为酒精制成的酒，含有水果的风

味。果酒简单来说就是汲取了水果中的全部营养而做成的酒，其中含有丰富的维生素和人

体所需的氨基酸。有时候即使生吃水果也不能吸收的营养，通过果酒却可以吸收，因为营养

成分已经完全溶解在果酒里了。同时果酒里含有大量的多酚，可以起到抑制脂肪在人体中

堆积的作用，使人不容易积累脂肪和赘肉。此外，与其他酒类相比，果酒对于护理心脏、调节

情绪的作用更明显一些。现有果酒大多口味单一，而且现有水果制作工艺上对于水果营养

成分的利用率不高，氨基酸的配比不够合理，且制作工艺上造价比较高。

发明内容

[0003] 本发明的目的在于提供一种复合果酒及其制备方法，以解决上述背景技术中提出

的问题。

[0004] 为实现上述目的，本发明提供如下技术方案：一种复合果酒及其制备方法，包括以

下步骤：

[0005] S1、原料选择：酿制果酒，宜选择含糖量高、完熟的甜橙、红橘、蜜柑作原料，可充分

利用鲜食剔出的次品果，但不要腐烂果。

[0006] S2、榨汁：先将原料果用90℃热水浸泡5分钟，然后剥除果皮，用压榨机榨出果汁待

用。

[0007] S3、制作果胶分解酶：将胡萝卜切丝，加10％的糯米，加微量冷水拌匀，蒸制15-20

分钟，晾凉至30℃左右，再加进0.8％黑曲种(用麦麸加适量水，装入三角瓶高温灭菌1小时，

接种少许黑曲菌孢子，温度保持在25-28℃，24小时后长出黑孢子使用)，装入曲盒中保温

25-28℃，经12-24小时产生白色菌丝后，在40-45℃下快速烘干，磨成粉放在干燥处储藏备

用。

[0008] S4、除果胶：在果汁中加入3％的果胶分解酶，在20-40℃室温下静置8-10小时，或

在45℃室温下静置5-6小时，使果汁形成澄清液。

[0009] S5、调节糖、酸度：柑橘果汁一般含糖量较低，含酸度较高，有碍酶母菌的活动，降

低酒度标准。因此，在发酵酿制前用砂糖和柠檬酸调节，使果汁达到含糖22％、含酸0.5-

0.6％的标准。

[0010] S6、发酵：将调节糖、酸度后的标准果汁静置24小时，促使色素及果渣沉淀，装入木

桶或缸坛中，放在温度为15-20℃的室内发酵。发酵后放置12-15℃处1-3个月，吸取上层澄

清液，用石棉或纱布过滤，即得到清亮透明的果酒。

[0011] S7、调酒度：柑橘酒一般酒度很低，发酵后根据食用习惯，加适量的食用酒精提高

酒精浓度。
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[0012] S8、装瓶灭菌：调整酒度后的柑橘酒，进行装瓶(不可过满)密封，放在70-75℃热水

中高温消毒灭菌10-16分钟，然后逐渐降温冷却，即成为透明、黄红色、味浓、有橘香味的柑

橘果酒。

[0013] 作为本发明的进一步优选方案：所述步骤S3中所述胡萝卜、糯米、麦麸、黑曲菌孢

子用来制造果胶分解酶。

[0014] 作为本发明的进一步优选方案：所述步骤S3中所述麦麸、黑曲菌孢子用来制造黑

曲种。

[0015] 与现有技术相比，本发明的有益效果是：该果酒制备工艺充分吸收水果中的全部

营养，其中含有丰富的维生素和人体所需的氨基酸。抑制脂肪在人体中堆积。对于护理心

脏、调节情绪有着一定的作用。

具体实施方式

[0016] 下面结合实施例对本发明做进一步的描述。

[0017] 以下实施例用于说明本发明，但不能用来限制本发明的保护范围。实施例中的条

件可以根据具体条件做进一步的调整，在本发明的构思前提下对本发明的方法简单改进都

属于本发明要求保护的范围。

[0018] 本发明提供一种复合果酒及其制备方法，该复合果酒及其制备方法包括以下步

骤：

[0019] S1、原料选择：酿制果酒，宜选择含糖量高、完熟的甜橙、红橘、蜜柑作原料，可充分

利用鲜食剔出的次品果，但不要腐烂果。

[0020] S2、榨汁：先将原料果用90℃热水浸泡5分钟，然后剥除果皮，用压榨机榨出果汁待

用。

[0021] S3、制作果胶分解酶：将胡萝卜切丝，加10％的糯米，加微量冷水拌匀，蒸制15-20

分钟，晾凉至30℃左右，再加进0.8％黑曲种(用麦麸加适量水，装入三角瓶高温灭菌1小时，

接种少许黑曲菌孢子，温度保持在25-28℃，24小时后长出黑孢子使用)，装入曲盒中保温

25-28℃，经12-24小时产生白色菌丝后，在40-45℃下快速烘干，磨成粉放在干燥处储藏备

用。

[0022] S4、除果胶：在果汁中加入3％的果胶分解酶，在20-40℃室温下静置8-10小时，或

在45℃室温下静置5-6小时，使果汁形成澄清液。

[0023] S5、调节糖、酸度：柑橘果汁一般含糖量较低，含酸度较高，有碍酶母菌的活动，降

低酒度标准。因此，在发酵酿制前用砂糖和柠檬酸调节，使果汁达到含糖22％、含酸0.5-

0.6％的标准。

[0024] S6、发酵：将调节糖、酸度后的标准果汁静置24小时，促使色素及果渣沉淀，装入木

桶或缸坛中，放在温度为15-20℃的室内发酵。发酵后放置12-15℃处1-3个月，吸取上层澄

清液，用石棉或纱布过滤，即得到清亮透明的果酒。

[0025] S7、调酒度：柑橘酒一般酒度很低，发酵后根据食用习惯，加适量的食用酒精提高

酒精浓度。

[0026] S8、装瓶灭菌：调整酒度后的柑橘酒，进行装瓶(不可过满)密封，放在70-75℃热水

中高温消毒灭菌10-16分钟，然后逐渐降温冷却，即成为透明、黄红色、味浓、有橘香味的柑
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橘果酒。

[0027] 具体的，所述步骤S3中所述胡萝卜、糯米、麦麸、黑曲菌孢子用来制造果胶分解酶。

[0028] 具体的，所述步骤S3中所述麦麸、黑曲菌孢子用来制造黑曲种。

[0029] 该发明提供的复合果酒及其制备方法，该果酒制备工艺充分吸收水果中的全部营

养，其中含有丰富的维生素和人体所需的氨基酸。抑制脂肪在人体中堆积。对于护理心脏、

调节情绪有着一定的作用。

[0030] 尽管已经示出和描述了本发明的实施例，对于本领域的普通技术人员而言，可以

理解在不脱离本发明的原理和精神的情况下可以对这些实施例进行多种变化、修改、替换

和变型，本发明的范围由所附权利要求及其等同物限定。
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