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(57)摘要

本发明公开了一种树莓果酒的发酵工艺，包

括原料选择及处理，压榨，初发酵，酶解，发酵步

骤。本申请在制备过程中很好的保留了树莓中丰

富的营养成分，还提供了多种人体必需的氨基酸

以及丰富的元素，制得的树莓果酒酸度较低，果

香浓郁，口感甘甜醇厚，爽怡纯净，回味持久弥

香；并结合中药提取物的加入，还具有调经活血、

增进食欲、兴奋强壮、消除疲劳、止血利尿等保健

功效。
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1.一种树莓果酒的发酵工艺，其特征在于，包括以下步骤：

(1)原料选择及处理：选择无腐烂、病虫害及机械损伤的新鲜树莓果为原料，清洗干净

表面的灰尘和杂质、沥干；

(2)压榨：将步骤(1)处理好的树莓果送入冷冻室中降温至2～5℃，然后送入2～6℃低

温压榨室中压榨，将树莓果的果汁和果渣分离；

(3)初发酵：向步骤(2)的果渣中加入纤维素酶和果胶酶，混匀后在33～35℃下酶解120

～140min，加入中药提取物，超声波混合均匀，自然回温至23～28℃后，放入蒸锅中蒸煮，取

出摊晾，加入发酵菌剂搅拌均匀，然后一层一层加入发酵罐中并压实，发酵罐中间留出一个

圆孔，发酵，得初发酵物；

(4)酶解：向步骤(2)的果汁中加入纤维素酶和果胶酶，在33～35℃条件下酶解120～

140min后，在45～48℃下灭酶后，加入谷氨酰胺转氨酶，超声波混匀，在12～15℃条件下酶

解85～95min，得到酶解液；

(5)发酵：将步骤(4)的酶解液在45～48℃下灭酶处理后，加入发酵菌剂混匀，分批加入

到步骤(3)的初发酵物中，发酵，200～250滤布过滤，再经陈酿、微孔膜精过滤、微波杀菌、灌

装后，制得所述树莓果酒。

2.根据权利要求1所述的一种树莓果酒的发酵工艺，其特征在于：在步骤(3)，所述中药

提取物由以下重量份的原料制成：玉竹45～65份、黄精45～65份、党参25～45份、甘草20～

30份、野三七20～40份、白芷10～20份、百合5～25份、茉莉花60～80份、金茶花55～75份，制

备时，将所有原料混合均匀，加入物料总重量2～3倍的饮用水，浸泡3～4h，大火烧烤后小火

煎煮150～180min，再经过滤、浓缩，得到中药提取物。

3.根据权利要求1所述的一种树莓果酒的发酵工艺，其特征在于：在步骤(3)，所述纤维

素酶和果胶酶加入量分别是果渣重量的0.1～0.3％、0.05～0.1％。

4.根据权利要求1所述的一种树莓果酒的发酵工艺，其特征在于：在步骤(3)及(4)，所

述超声波频率控制为0.03～0.08Mpa，功率控制为200～250W，时间控制为20～25min。

5.根据权利要求1所述的一种树莓果酒的发酵工艺，其特征在于：在步骤(4)，所述纤维

素酶和果胶酶加入量分别是果汁重量的0.2～0.5％、0.05～0.2％；所述谷氨酰胺转氨酶加

入量是果汁重量的0.01～0.1％。

6.根据权利要求1所述的一种树莓果酒的发酵工艺，其特征在于：在步骤(3)及(5)，所

述发酵菌剂为干酵母，其加入量为树莓果重量的0.03～0.1％。

7.根据权利要求1所述的一种树莓果酒的发酵工艺，其特征在于：在步骤(3)及(5)，所

述发酵是将物料放在8～10℃的地壳中发酵35～60d。

8.根据权利要求1所述的一种树莓果酒的发酵工艺，其特征在于：在步骤(5)，所述陈酿

是在16～18℃条件下密封静置65～75d。

9.根据权利要求1所述的一种树莓果酒的发酵工艺，其特征在于：在步骤(5)，所述微孔

膜精过滤所用的滤纸孔隙大小为0.4～0.8μm。

10.根据权利要求1所述的一种树莓果酒的发酵工艺，其特征在于：在步骤(5)，所述微

波杀菌的频率控制为350～400MHz，功率控制为600～650W，时间控制为3～5min。
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一种树莓果酒的发酵工艺

技术领域

[0001] 本发明属于果酒生产加工技术领域，尤其涉及一种树莓果酒的发酵工艺。

背景技术

[0002] 树莓，又名覆盆子、木莓、树莓，，，是蔷薇科悬钩子属的多年生落叶性灌木型果树，

又称托盘、悬钩子等。树莓具有生态效益好、抗病虫性强、投资效益高、管理技术简便、产业

延伸链条长等优点。同时，因其具有特殊的营养保健功能，为各国消费者广泛认可，在国际

市场上被誉为“黄金水果”。树莓果味甜美，含糖、苹果酸、柠檬酸及维生素C等，可供生食、制

果酱及酿酒。

[0003] 树莓果实营养丰富，所含的各种成分易被人体所吸收，而且具有促进人体对其他

营养物质的吸收和消化、改善新陈代谢及增强抗病力的作用。树莓富含人体必需的21种氨

基酸和多种维生素，其中有八种氨基酸是人体不能合成却在人体代谢中发挥重要作用的。

树莓还富含人体可吸收的植物SOD、天然抗癌物质鞣花酸、天然阿斯匹林水扬酸及大量天然

减肥物质树莓酮，其含有维生素E的量居各类水果之首。由于树莓浆果所含的糖、有机酸、维

生素C、维生素P、维生素B9和造血化合物协调地结合，使树莓成为有利于防病、治病的药物

食品。

[0004] 树莓味甘酸，平，无毒；入肝、肾二经。主益气轻身，主男子肾精虚竭，女子食之有

子。具有涩精益肾、助阳明目、补肝、醒酒止渴、化痰解毒、安五脏、益颜色、养精气、长发、强

志、护肝解酒、止咳平喘和提高人体机体免疫功能之功效，主治肾虚、遗精、醉酒、丹毒等症。

临床实验证明，树莓中的“鞣花酸”很容易被人体吸收，能引起癌细胞的凋亡，食用树莓是抑

制某些癌症发生的一种简单、有效的自然疗法，所以欧美称它为红宝石，癌症的克星。另外，

树莓含有丰富的水杨酸、酚酸等物质。水杨酸被称为“天然阿斯匹林”，广泛用于镇痛解热，

抗血凝；能有效预防血栓降，低血脂与血糖预防和治疗心绞痛，冠心病，抑制某些癌症发生

等功效。因此，树莓具有很好的营养价值、药用价值和食用价值，所以经济效益较好。

[0005] 果酒是将水果破碎、榨汁后，水果本身的糖分被菌种发酵得到的低度饮料酒，具有

水果的风味，含有丰富的氨基酸、矿物质、维生素、抗氧化剂等成分，因此有很好的保健功

效。我国树莓资源丰富，种植面积越来越大；由于树莓鲜果柔嫩多汁，可保藏时间短，只能季

节性消费。而以树莓果实加工制作成果酒产品后能保留鲜果的营养价值，满足不同季节的

消费要求，因此，以树莓制作果酒得以快速发展。目前，关于树莓制成果酒的公开文献有一

些，例如：

[0006] 1、专利申请CN201910061569.1，公开了一种树莓果酒及其制备方法，主要由以下

重量份的原料制备而成：树莓果实60-70份、羊肚菌18-22份、牡丹花瓣13-16份，具有将树

莓、牡丹和羊肚菌混合制备成果酒产品，不仅保留了树莓中丰富的营养成分，还提供了多种

人体必需的氨基酸以及丰富的硒元素，结合牡丹中的黄芪苷，还具有调经活血、化痰解毒、

涩精益肾助阳明目、消肿、消食导滞、减肥等功效的作用，解决了由于树莓鲜果柔嫩多汁，可

保藏时间短，只能季节性消费，导致树莓的经济价值较低的问题。
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[0007] 2、专利申请CN201811604621.5，公开了一种树莓果酒的制备方法，包括以下步骤：

S1、原料处理：将新鲜采摘的树莓通过去柄机去除树莓上的果柄，然后用水清洗，清洗时采

用28-35℃的去离子水；然后去除果核；留下果肉备用；S2、原料浸泡；S3、原料破碎；S4、调整

糖度和pH值；S5、灭菌；S7、调配。本发明具有树莓制果酒的工艺简单、口感较好的优点。

[0008] 3、专利申请CN201810410132.X，公开了一种低酸度果香型树莓果酒的制备方法，

是由以下步骤制得的：1)原料选择；2)打浆；3)酶解；4)前发酵；5)中发酵；6)后发酵；7)澄清

和陈酿；8)陈酿液经0.3-0.5μm的微孔膜精过滤，杀菌，灌装，即可制得果香型树莓果酒。本

发明方法制备的树莓果酒果香浓郁，醇厚绵软，口感柔和协调，酸甜爽口，显著提升树莓果

酒的品位和品质。

[0009] 4、专利申请CN201610498373.5，公开了一种树莓果酒及其制备方法，主要由以下

质量份数的原料制成：树莓冻干粉100-150份，白砂糖30份，食品稳定剂：5-6份，所述树莓冻

干粉按照如下方法制备：将树莓清洗干净后冷冻干燥，冻干燥条件为：干燥室压力为100-

110Pa，加热板温度为42.5-45℃，降温速率为-0.3℃/min，冷冻干燥后粉碎过40目，所述果

酒原料还包括辣椒红色素3-4份。本发明先将树莓进行冷冻干燥后，再发酵制酒，制得的果

酒树莓果香浓郁，口感甘甜醇厚，爽怡纯净，回味持久弥香，是一种品质优良的果酒。

[0010] 但是，目前在果酒的酿制过程中，发酵中还存在着许多弊端，例如野生菌群中酵母

数量很少，在菌群的竞争中处于劣势，不利于果酒的发酵；又如表皮上的醋酸菌会引起醋酸

发酵，这会直接影响果酒的理化指标，导致果酒酸度较高，影响果酒的口感和品质等。因此，

研制出一种酸度较低、口感和品质较佳的树莓果酒的发酵工艺尤为重要。

发明内容

[0011] 本发明为解决上述技术问题，提供了一种树莓果酒的发酵工艺。本申请将树莓榨

汁之后，果汁采用谷氨酰胺转氨酶、纤维素酶和果胶酶进行酶解成酶解液，使得果渣中的纤

维素等物质进行酶解，为后续发酵过程中果酒含有树莓果香为做好保障；果渣加入纤维素

酶和果胶酶酶解后，再加入中药提取物和发酵菌剂发酵得初发酵物，向酶解液中加入发酵

菌剂，再分批加入到初发酵物，继续发酵处理，让酶解液与初发酵物有一个缓冲的接触过

程，使两者再一次在发酵中慢慢融合而获得更加香醇的果酒，提高树莓果酒果香味，另外，

加入的中药提取物不仅降低果酒的酸度，还可以提高果酒的保健功效。

[0012] 为了能够达到上述所述目的，本发明采用以下技术方案：

[0013] 一种树莓果酒的发酵工艺，包括以下步骤：

[0014] (1)原料选择及处理：选择无腐烂、病虫害及机械损伤的新鲜树莓果为原料，清洗

干净表面的灰尘和杂质、沥干；

[0015] (2)压榨：将步骤(1)处理好的树莓果送入冷冻室中降温至2～5℃，然后送入2～6

℃低温压榨室中压榨，将树莓果的果汁和果渣分离；

[0016] (3)初发酵：向步骤(2)的果渣中加入纤维素酶和果胶酶，混匀后在33～35℃下酶

解120～140min，加入中药提取物，超声波混合均匀，自然回温至23～28℃后，放入蒸锅中蒸

煮，取出摊晾，加入发酵菌剂搅拌均匀，然后一层一层加入发酵罐中并压实，发酵罐中间留

出一个圆孔，发酵，得初发酵物；

[0017] (4)酶解：向步骤(2)的果汁中加入纤维素酶和果胶酶，在33～35℃条件下酶解120
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～140min后，在45～48℃下灭酶后，加入谷氨酰胺转氨酶，超声波混匀，在12～15℃条件下

酶解85～95min，得到酶解液；

[0018] (5)发酵：将步骤(4)的酶解液在45～48℃下灭酶处理后，加入发酵菌剂混匀，分批

加入到步骤(3)的初发酵物中，发酵，200～250滤布过滤，再经陈酿、微孔膜精过滤、微波杀

菌、灌装后，制得所述树莓果酒。

[0019] 进一步地，在步骤(3)，所述中药提取物由以下重量份的原料制成：玉竹45～65份、

黄精45～65份、党参25～45份、甘草20～30份、野三七20～40份、白芷10～20份、百合5～25

份、茉莉花60～80份、金茶花55～75份，制备时，将所有原料混合均匀，加入物料总重量2～3

倍的饮用水，浸泡3～4h，大火烧烤后小火煎煮150～180min，再经过滤、浓缩，得到中药提取

物。

[0020] 进一步地，在步骤(3)，所述纤维素酶和果胶酶加入量分别是果渣重量的0.1～

0.3％、0.05～0.1％。

[0021] 进一步地，在步骤(3)及(4)，所述超声波频率控制为0.03～0.08Mpa，功率控制为

200～250W，时间控制为20～25min。

[0022] 进一步地，在步骤(4)，所述纤维素酶和果胶酶加入量分别是果汁重量的0.2～

0.5％、0.05～0.2％；所述谷氨酰胺转氨酶加入量是果汁重量的0.01～0.1％。

[0023] 进一步地，在步骤(3)及(5)，所述发酵菌剂为干酵母，其加入量为树莓果重量的

0.03～0.1％。

[0024] 进一步地，在步骤(3)及(5)，所述发酵是将物料放在8～10℃的地壳中发酵35～

60d。

[0025] 进一步地，在步骤(5)，所述陈酿是在16～18℃条件下密封静置65～75d。

[0026] 进一步地，在步骤(5)，所述微孔膜精过滤所用的滤纸孔隙大小为0.4～0.8μm。

[0027] 进一步地，在步骤(5)，所述微波杀菌的频率控制为350～400MHz，功率控制为600

～650W，时间控制为3～5min。

[0028] 由于本发明采用了以上技术方案，具有以下有益效果：

[0029] (1)本申请将树莓榨汁之后，果汁采用谷氨酰胺转氨酶、纤维素酶和果胶酶进行酶

解成酶解液，使得果渣中的纤维素等物质进行酶解，为后续发酵过程中果酒含有树莓果香

为做好保障；果渣加入纤维素酶和果胶酶酶解后，再加入中药提取物和发酵菌剂发酵得初

发酵物，向酶解液中加入发酵菌剂，再分批加入到初发酵物，继续发酵处理，让酶解液与初

发酵物有一个缓冲的接触过程，使两者再一次在发酵中慢慢融合而获得更加香醇的果酒，

提高树莓果酒果香味，另外，加入的中药提取物不仅降低果酒的酸度，还可以提高果酒的保

健功效。

[0030] (2)本申请在制备过程中很好的保留了树莓中丰富的营养成分，还提供了多种人

体必需的氨基酸以及丰富的元素，制得的树莓果酒酸度较低，果香浓郁，口感甘甜醇厚，爽

怡纯净，回味持久弥香；并结合中药提取物的加入，还具有调经活血、增进食欲、兴奋强壮、

消除疲劳、止血利尿等保健功效。

具体实施方式

[0031] 下面对本发明的具体实施方式作进一步详细的说明，但本发明并不局限于这些实
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施方式，任何在本实施例基本精神上的改进或代替，仍属于本发明权利要求所要求保护的

范围。

[0032] 实施例1

[0033] 一种树莓果酒的发酵工艺，包括以下步骤：

[0034] (1)原料选择及处理：选择无腐烂、病虫害及机械损伤的新鲜树莓果为原料，清洗

干净表面的灰尘和杂质、沥干；

[0035] (2)压榨：将步骤(1)处理好的树莓果送入冷冻室中降温至2～5℃，然后送入2～6

℃低温压榨室中压榨，将树莓果的果汁和果渣分离；

[0036] (3)初发酵：向步骤(2)的果渣中加入纤维素酶和果胶酶，混匀后在33～35℃下酶

解120～140min，加入中药提取物，超声波混合均匀，自然回温至23～28℃后，放入蒸锅中蒸

煮，取出摊晾，加入发酵菌剂搅拌均匀，然后一层一层加入发酵罐中并压实，发酵罐中间留

出一个圆孔，发酵，得初发酵物；

[0037] 所述中药提取物由以下重量份的原料制成：玉竹45～65份、黄精45～65份、党参25

～45份、甘草20～30份、野三七20～40份、白芷10～20份、百合5～25份、茉莉花60～80份、金

茶花55～75份，制备时，将所有原料混合均匀，加入物料总重量2～3倍的饮用水，浸泡3～

4h，大火烧烤后小火煎煮150～180min，再经过滤、浓缩，得到中药提取物；所述纤维素酶和

果胶酶加入量分别是果渣重量的0.1～0.3％、0.05～0.1％；

[0038] (4)酶解：向步骤(2)的果汁中加入纤维素酶和果胶酶，在33～35℃条件下酶解120

～140min后，在45～48℃下灭酶后，加入谷氨酰胺转氨酶，超声波混匀，在12～15℃条件下

酶解85～95min，得到酶解液；

[0039] 所述纤维素酶和果胶酶加入量分别是果汁重量的0.2～0.5％、0.05～0.2％；所述

谷氨酰胺转氨酶加入量是果汁重量的0.01～0.1％；

[0040] (5)发酵：将步骤(4)的酶解液在45～48℃下灭酶处理后，加入发酵菌剂混匀，分批

加入到步骤(3)的初发酵物中，发酵，200～250滤布过滤，再经陈酿、微孔膜精过滤、微波杀

菌、灌装后，制得所述树莓果酒；所述陈酿是在16～18℃条件下密封静置65～75d；所述微孔

膜精过滤所用的滤纸孔隙大小为0.4～0.8μm；所述微波杀菌的频率控制为350～400MHz，功

率控制为600～650W，时间控制为3～5min。

[0041] 进一步地，在步骤(3)及(4)，所述超声波频率控制为0.03～0.08Mpa，功率控制为

200～250W，时间控制为20～25min；在步骤(3)及(5)，所述发酵菌剂为干酵母，其加入量为

树莓果重量的0.03～0.1％；所述发酵是将物料放在8～10℃的地壳中发酵35～60d。

[0042] 实施例2

[0043] 与实施例1不同之处在于：在步骤(3)，所述中药提取物由以下重量份的原料制成：

玉竹55份、黄精55份、党参35份、甘草25份、野三七30份、白芷15份、百合15份、茉莉花70份、

金茶花65份，制备时，将所有原料混合均匀，加入物料总重量2.5倍的饮用水，浸泡3.5h，大

火烧烤后小火煎煮165min，再经过滤、浓缩，得到中药提取物，其他条件不变。

[0044] 实施例3

[0045] 与实施例1不同之处在于：在步骤(3)，所述纤维素酶和果胶酶加入量分别是果渣

重量的0.2％、0.08％；其他条件不变。

[0046] 实施例4

说　明　书 4/6 页

6

CN 110527609 A

6



[0047] 与实施例1不同之处在于：在步骤(4)，所述纤维素酶和果胶酶加入量分别是果汁

重量的0.35％、0.12％；所述谷氨酰胺转氨酶加入量是果汁重量的0.05％；其他条件不变。

[0048] 实施例5

[0049] 与实施例1不同之处在于：在步骤(5)，所述陈酿是在17℃条件下密封静置70d；所

述微孔膜精过滤所用的滤纸孔隙大小为0.6μm；所述微波杀菌的频率控制为375MHz，功率控

制为625W，时间控制为4min，其他条件不变。

[0050] 实施例6

[0051] 与实施例1不同之处在于：在步骤(3)及(4)，所述超声波频率控制为0.06Mpa，功率

控制为220W，时间控制为23min，其他条件不变。

[0052] 实施例7

[0053] 与实施例1不同之处在于：在步骤(3)及(5)，所述发酵菌剂为干酵母，其加入量为

树莓果重量的0.07％；所述发酵是将物料放在9℃的地壳中发酵50d，其他条件不变。

[0054] 对比例1

[0055] 按照专利申请CN201910061569.1中的实施例进行树莓果酒的制备。

[0056] 对比例2

[0057] 按照专利申请CN201811604621.5中的实施例进行树莓果酒的制备。

[0058] 对比例3

[0059] 按照专利申请CN201810410132.X中的实施例进行树莓果酒的制备。

[0060] 对比例4

[0061] 按照专利申请CN201610498373.5中的实施例进行树莓果酒的制备。

[0062] 为了进一步说明本发明能够达到所述技术效果，做以下实验：

[0063] 采用本申请实施例1～7和对比例1～4方法进行树莓果酒的制备，将制得的果酒让

110位健康志愿者品尝，并对所品尝果酒进行感官评分(包括色泽、香味、口感、风味感官项

目)，满分为10份，记录各方法树莓果酒的分数，取平均值作为结果得分。

[0064] 同时，选取另外1200例患有腰酸背痛、慵懒疲劳、困倦乏力、湿气重、注意力不能集

中、食欲不振、失眠多梦、心烦意乱等亚健康的志愿者，其中男性58例，女性52例，年龄23～

45岁，各组男女比例、年龄组成无显著差异，具有可比性；将志愿者随机平均分成12组，每组

100例，其中7组为实验组，分别给志愿者饮用实施例1～7制得的树莓果酒，4组为对照组，分

别给志愿者饮用对比例1～4制得的树莓果酒，另外一组为空白组，给志愿者饮用等量的白

开水，观察树莓果酒对亚健康是否有疗效。结果如下表1和表2所示。

[0065] 表1感官评价

[0066] 组别 香味/分 口感/分 色泽/分 风味/分

实施例1 9.2 9.5 9.4 9.5

实施例2 9.6 9.7 9.8 9.7

实施例3 9.3 9.5 9.4 9.6

实施例4 9.5 9.6 9.6 9.5

实施例5 9.3 9.4 9.3 9.5

实施例6 9.4 9.2 9.3 9.4

实施例7 9.6 9.5 9.4 9.6
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对比例1 9.0 8.9 8.8 9.0

对比例2 8.6 8.7 8.6 8.7

对比例3 8.8 8.8 8.7 8.8

对比例4 8.9 8.8 8.8 9.0

[0067] 表2感官评价

[0068]

[0069]

[0070] 由表1和表2实验数据可知，与现有技术相比，本身制得的树莓果酒感官较佳，色

泽、香味、口感、风味获得更多志愿者的喜爱，且果酒对治疗腰酸背痛、慵懒疲劳、困倦乏力、

湿气重、注意力不能集中、食欲不振、失眠多梦、心烦意乱等亚健康具有良好的效果，志愿者

饮用后自觉身体状态更佳。

[0071] 综上所述，本申请在制备过程中很好的保留了树莓中丰富的营养成分，还提供了

多种人体必需的氨基酸以及丰富的元素，制得的树莓果酒酸度较低，果香浓郁，口感甘甜醇

厚，爽怡纯净，回味持久弥香；并结合中药提取物的加入，还具有调经活血、增进食欲、兴奋

强壮、消除疲劳、止血利尿等保健功效。

[0072] 对于本领域技术人员而言，显然本发明不限于上述示范性实施例的细节，而且在

没有背离本发明的精神或基本特征的情况下，能够以其他的具体形式实现本发明。因此，无

论从哪一点来看，均应将实施例看作是示范性的，而且是非限制性的，本发明的范围由所附

权利要求而不是上述说明限定，因此旨在将落在权利要求的等同含义和范围内的所有变化

囊括在本发明的保护范围之内。
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