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一种山楂百香果酒，是用成熟的山楂果和百

香果作为原料，然后按照常规的果酒制备方法酿

制成山楂百香果酒制品。通过实施本发明，将山

楂果和百香果有机组合起来，制备而得的山楂百

香果酒同时具有山楂果和百香果原有的营养、功

能成分；所产的山楂百香果不但营养富集，而且

功效更好，并具有浓郁的果香味，适口性好，口感

佳，能激起人的食欲，是一种同时具有防病、养生

等多功能保健酒制品。实施本发明，改变了目前

市场上山楂果和百香果深加工产品稀少的现状，

解决了山楂果和百香果的产后出路，并带动山楂

果和百香果相关产业的发展，形成新的经济增长

点，具有巨大的经济效益和社会效益。
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1.一种养生山楂片，其特征在于：该山楂片是用山楂果、人参、蛹虫草、番茄作为原料，

先将原料分别处理，然后按量组合起来进行发酵，最后制备成山楂片。

2.根据权利要求1中所述的一种养生山楂片，其特征在于山楂果的采集及处理方法如

下：

(1)原料采集：采集成熟适度、品质良好、新鲜的山楂果为原料；

(2)原料处理：剔出病虫果，腐烂果以及杂质，并将山楂果清洗干净；

(3)煮制：将山楂果放入锅中，加入清水淹没，然后煮至山楂软烂；

(4)分离：将山楂果破开去除果核及果蒂；

(5)打浆：将果肉打成能过100-120目的果酱。

3.根据权利要求1中所述的一种养生山楂片，其特征在于人参的采集及处理方法如下：

(1)原料采集：采集生长期是6年以上的肉质根人参为原料；

(2)原料处理：将人参清洗干净后烘干至物料含水量低于10％；

(3)粉碎：将人参粉碎至能过100-120目备用。

4.根据权利要求1中所述的一种养生山楂片，其特征在于蛹虫草的采集及处理方法如

下：

(1)原料采集：采集品质良好、无杂质的蛹虫草为原料；

(2)原料处理：将蛹虫草烘干至物料含水量低于10％；

(3)粉碎：将蛹虫草粉碎至能过100-120目备用。

5.根据权利要求1中所述的一种养生山楂片，其特征在于番茄的采集及处理方法如下

(1)原料采集：挑选成熟适度、品质良好、新鲜的番茄为原料；

(2)原料处理：剔出病虫果，腐烂果以及杂质，并将番茄清洗干净；

(3)打浆：将果肉打成能过100-120目的果酱。

6.根据权利要求1中所述的一种养生山楂片，其特征在于原料组成及配比是：山楂果

60-75份、人参10-20份、蛹虫草10-20份、番茄5-10份。

7.根据权利要求1中所述的一种养生山楂片，其特征在于山楂片制备方法如下：

(1)原料混合：先将山楂果酱、人参粉、蛹虫草粉和番茄酱混合起来并搅拌均匀得混合

果酱，再按300公斤果酱加上250公斤的白砂糖这个比例，将白糖添加到果酱里，并充分搅拌

至白砂糖充分溶解；

(2)发酵：将复合果酱放置在25度左右的环境下发酵10-20天；

(3)烘干：将发酵好的复合果酱平铺在模具上，果酱的厚度为0.2-0.5厘米，然后烘至山

楂片表面不粘手，并进行翻片；

(3)切片：翻片的山楂片不粘手时可根据规格需求进行切片，再进行烘干3-5小时，使山

楂片水分保持在15％即可包装成品。
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一种山楂百香果酒

技术领域

[0001] 本发明属于一种新型果酒的制备技术领域，具体涉及一种山楂百香果酒。

背景技术

[0002] 山楂果，果实酸甜可口，能生津止渴，亦可入药，入药归脾、胃、肝经，有消食化积、

活血散瘀的功效。可食用部分76％。每100g中含能量397kJ ,水分73g、蛋白质0.5g、脂肪

0.6g,膳食纤维3.1g,碳水化合物22g、胡萝卜素100μg、维生素A17μg；硫胺素0.02mg、核黄素

0.02mg、尼克酸0.4mg；维生素C  53mg,维生素E  7.32mg；钾299mg、钠5.4mg、钙52mg、镁19mg、

铁0.9mg ,锰0.24mg、锌0.28mg、铜0.11mg、磷24mg、硒1.22μg。尚含解脂酶、鞣质等以及对大

肠杆菌、绿脓杆菌、痢疾杆菌有抑制作用的成分。

[0003] 山楂有重要的药用价值，自古以来，就成为健脾开胃、消食化滞、活血化痰的良药。

山楂以果实作药用，性微温，味酸甘，入脾、胃、肝经，有消食健胃、活血化淤、收敛止痢之功

能。对肉积痰饮、痞满吞酸、泻痢肠风、腰痛疝气、产后儿枕痛、恶露不尽、小儿乳食停滞等，

均有疗效。

[0004] 山楂由于山楂富含多种有机酸，能保持山楂中的维生素C，即使在加热的情况下，

也不致被破坏，所以，制成山楂糕等制品后，维生素C仍能保存。山楂还富含胡萝卜素、钙、齐

墩果酸、鸟素酸、山楂素等三萜类烯酸和黄酮类等有益成分(黄酮类多聚黄烷、三聚黄烷、鞣

质等多种化学成分)，能舒张血管、加强和调节心肌，增大心室和心运动振幅及冠状动脉血

流量，降低血清胆固醇和降低血压；此外，山楂对心脏活动功能障碍、血管性神经官能症、颤

动性心律失常等症也有辅助治疗作用；山植还含有槲皮苷，它有扩张血管、促进气管纤毛运

动、排痰平喘之功能，故山楂是防治心血管病的理想保健食品和有较好疗效的食品，可用于

用于高血压、高血脂、冠心病等的防治，均有较好效果。

[0005] 山楂中含有的牡荆素等化合物具有抗癌作用，常用山楂有利于防癌。

[0006] 山楂中果胶含量居所有水果之首，达6.4％，而据最新研究，果胶有防辐射物质的

作用，它能从体内带走一半的放射性元素(锶、钴、钯等)。果胶还有吸附和抗菌性质，可从肠

子上去除细菌、毒素并束缚住水分，因此，可治泻肚。

[0007] 山楂中还含有丰富的钙和胡萝卜素，钙含量居水果之首，胡萝卜素的含量仅次于

枣和百香果，最适于小儿食用。山楂可单味或与其他食物、药物配伍以提高其食疗作用。

[0008] 由于山楂的特殊口感，以及口味酸甜，有开胃的功效，所以人们将其做成冰糖葫

芦，或者经多到加工，制成山楂片，或者制成山楂糕，各种山楂制成的产品都有开胃的功效

加上酸甜的味道，所以很受人们喜爱。

[0009] 但是，山楂属于季节性水果，一般7～9月份成熟采收，而且很不易保存。由于鲜大

果山楂糖、酸度较高，营养丰富，常温下2～3天即变色、变味、腐烂，所以，山楂及时加工有利

于缓解鲜果成熟期集中、保鲜期短而引起的保藏与消费的矛盾。目前，以山楂果为原料，制

备成果脯、果膏、山楂糕等产品以及山楂酒、山楂茶等特色饮品。

[0010] 山楂果酒是大果山楂的重要深加工产品之一，也是近年来新兴的果酒，它是果酒
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之中的极品。据测定，山楂含有18种氨基酸，特别是维生素C的含量较高，达到89毫克/100

克，比苹果高17倍，比梨高30倍。此外还含有山楂酸、黄酮、SOD等生物活性物质和营养成分。

山楂果酒具有健胃消食、减肥、降血脂血压、防衰老、增强肌体免疫力等。据洪昭光《食物是

最好的医药》介绍：山楂有很多的营养和医疗价值，常吃山楂制品能开胃消食，预防动脉粥

样硬化，使人延年益寿，所以山楂被人们视为“长寿水果”。此外，山楂果酒沁润细腻、幽雅浓

郁、晶莹剔透、保留天然果香，略有微涩，是优质的饮料酒。可用来治疗劳动过后身痛疲倦和

妇女痛经等症，而且极易保存。

发明内容

[0011] 本发明的目的就是提供全新的一种山楂百香果酒。具体包括：该酒是用成熟的山

楂果和百香果作为原料，然后按照常规的果酒制备方法酿制成山楂百香果酒制品。

[0012] 所述的百香果，又名百香果(学名：Passiflora  edulia  Sims)是西番莲科西番莲

属的草质藤本，长约6米；茎具细条纹，无毛；花瓣5枚，与萼片等长；基部淡绿色，中部紫色，

顶部白色，花期6月，果期11月。百香果主要有紫果和黄果两大类。果实为浆果，卵形，纵径5

～7cm，横径4～6cm，幼果绿色，成熟果紫色，单果重60～120g，果壳坚韧，果浆黄色，内部种

子呈黑色，平均60～100枚/果。果皮革质坚韧，光滑。果肉间充满黄色果汁，似生鸡蛋黄。果

汁含量40％左右，加工出汁率28％至33％。百香果果实12月成熟，采收后需要后熟4至7天方

可食用。据科学预测，百香果含有非常丰富的天然维他命C，每100克果汁中就含有维他命C

为34.6毫克，还富含维命A、B1、B2等，另外还含有丰富的钙、磷、铁和多种氨基酸等物质及微

量元素。同时，百香果富含有机酸、尼克酸、氨基酸、亚油酸、矿物质、β—胡萝卜素、蕃茄红

素、可溶性膳食纤维、生物碱、黄酮类等160多种人体必需的有益成分，是保健、药用价值很

高的一种天然食物。百香果所含的果酸、可食纤维，作用于消化系统，对食欲不振、胃胀、便

秘的效果都很好。百香果含有维生素E、百香果红素，对生殖系统的作用不可小视，不少夜多

小便的中老年人食用后，觉得晚上起床的次数明显减少，故百香果有滋阴补肾之说。百香果

果汁中有165种化合物，构成了特殊香味。常食用百香果具有提神醒脑、养颜美容、生津止

渴、帮助消化、化痰止咳、缓解便秘、活血强身、提高人体免疫功能、滋阴补肾、消除疲劳、降

压降脂、延缓衰老、抗高血压的功效。百香果的根、茎、叶有消炎止痛、降脂降压等效果。古方

中医食疗专业人士介绍：天然百香果对中枢神经系统具有复杂的作用，具有全面神经安定

作用。能够舒缓焦虑紧张、抑郁寡欢、神经紧张引起的头痛。果汁具有生津止渴、提神醒脑、

帮助消化、化痰止咳、治肾亏和滋补强身的功能。百香果的根、茎、叶均可入药，有消炎止痛、

活血强身、滋阴补肾、还有降脂降压等疗效。百香果的超纤维能够促进排泄，缓解便秘症状，

清除黏附滞留在肠道的刺激物质，避免刺激肠道和被人体再吸收，从而减少结肠癌的患病

率，超纤维还具有抗肿瘤活性。百香果中的VC参与胆固醇代谢，能降低胆固醇，净化血液。另

外，百香果中富含的VC、胡萝卜素、SOD酶能够清除体内自由基，起养颜抗衰老作用。百香果

是天然的镇定剂，具有松弛、镇定神经的效果；可以治疗失眠，诱导自然入睡和深度睡眠，消

除头痛，晕眩等现象；还能舒缓焦虑紧张、抑郁寡欢、神经紧张所引起的头痛、胃痛、尿频、心

慌、肌肉痉挛、抽搐、疼痛等所有不适感。百香果对咽喉炎、牙周炎、粉刺、胃病、痔疮等有很

好的抑制作用。常吃可消除青春痘、消除肠胃炎。百香果对人体有很好的保健作用。如保健、

养颜、助消化、抗衰老、排毒、清热等。常吃百香果对防治高血压有特效。百香果里的百香果
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红素能清除自由基，阻断亚硝胺形成，起到防癌抗癌，预防心血管疾病，提高免疫力和延缓

衰老的作用。百香果内含尼克酸为细胞呼吸所必需，并参与体内很多代谢过程，起到抗癞皮

病，防止精神抑郁等作用，所以工作、精神压力大的人要常食。百香果治疗失眠，诱导自然入

睡和深度睡眠，消除头痛，晕眩等现象；舒缓焦虑紧张、抑郁寡欢、神经紧张所引起的头痛、

尿频、心慌；改善因神经紧张所引起的肌肉痉挛、抽搐、疼痛等；舒解神经紧张及极度焦虑所

引起之所有不适感；改善情绪极度低落、精神过度焦虑。

[0013] 本发明是通过以下技术方案来实现的：

[0014] 一种山楂百香果酒，技术方案中在于：该酒是用成熟的山楂果和百香果作为原料，

然后按照常规的果酒制备方法酿制成山楂百香果酒制品。

[0015] 具体包括如下步骤：

[0016] 1、山楂果采集及处理：采集八九成熟、果皮呈黄褐色、无病虫害的山楂鲜果为原

料，并用清水把鲜果洗净，然后将果实切分去核、脱涩、打浆，最后把果浆进行防褐变和去果

胶处理。

[0017] 2、百香果采集及处理：百香果采集及处理：采集无变质、8～9％成熟的新鲜百香果

果实为原料，然后将百香果切成两半并取出果内的果浆。

[0018] 3、原料组成及配比：山楂果浆65-80％、百香果果浆20-35％。

[0019] 4、混料：将山楂果浆和百香果果浆混合起来，再添加总果浆重量是1-3倍的清水，

并搅拌成混合果浆。

[0020] 5、调糖：根据按生成酒度需要往混合糖浆中加入适量的白糖。

[0021] 6、发酵：往混合果浆内接入菌种进行发酵，直至发酵至发酵液无糖分、酒度达12～

15°而得原料酒。

[0022] 7、过滤：按照常规的方法将原料酒进行过滤、去渣得原酒。

[0023] 8、调酒：根据成品风味要求对原酒进行调糖、调酸。

[0024] 9、成品：根据需要将经过调糖、调酸的酒进行陈酿，然后进行杀菌灌装，得成品山

楂百香果酒制品。

[0025] 本发明既有如下优点：

[0026] 1、本发明所提出山楂百香果酒的酿制方法构思新颖，生产工艺简单、容易实施。

[0027] 2、实施本发明所需的主要原料——山楂果，其原料资源极为丰富，而且价格低廉，

容易组织。

[0028] 3、实施本发明所需的主要原料——百香果，其原料资源也十分丰富，而且价格低

廉，亦容易组织。

[0029] 4、因山楂果中含大量单宁、黄酮类物质，在酒体中会产生不愉快的苦涩味。通过实

施本发明，通过山楂进行脱涩，有效去除山楂果中苦涩味。

[0030] 5、通过实施本发明，果浆通过防褐变处理及去除山楂果汁中的果胶物质，有效的

保持酒液的颜色不变及防止果酒混浊沉淀，使果酒品质保持其优越性。

[0031] 6、通过实施本发明，将山楂果和百香果有机组合起来，制备而得的山楂百香果酒

同时具有山楂果和百香果原有的营养、功能成分；所产的山楂百香果不但营养富集，而且功

效更好，并具有浓郁的果香味，适口性好，口感佳，能激起人的食欲，是一种同时具有防病、

养生等多功能保健酒制品。
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[0032] 7、通过实施本发明，改变了目前市场上山楂果和百香果深加工产品稀少的现状，

解决了山楂果和百香果的产后出路，并带动山楂果和百香果相关产业的发展，形成新的经

济增长点，具有巨大的经济效益和社会效益。

[0033] 8、通过实施本发明，形成的酒制品不但新颖、特色，而且具有很高的营养价值和显

著的保健效果。所以，本发明不但有非常好的市场前景，而且产生的经济效益亦会非常显

著。

具体实施方式

[0034] 下面结合实施例对本发明的方法进一步说明。

[0035] 一种山楂百香果酒，技术方案中在于：该酒是用成熟的山楂果和百香果作为原料，

然后按照常规的果酒制备方法酿制成山楂百香果酒制品。

[0036] 具体实施例1：

[0037] 1、山楂果采集及处理过程如下：

[0038] (1)采集原料果：采集八九成熟、果皮呈黄褐色、无病虫害的山楂鲜果为原料；

[0039] (2)山楂鲜果首次脱涩：将洗净的山楂果用酒精含量是25％+柠檬酸含量是2％+味

精含量是1％的混合液将山楂果淋湿透，再用塑料膜包裹，放置7～10天即可去除果中苦涩

味；

[0040] (3)切分去核：用通芯器将山楂果进行通芯切分，去掉果核，将整果分为4辧得山楂

果果肉；

[0041] (4)二次脱涩：按果肉与清水是1：1.3的比例，将果肉与清水混合后再进行加热，使

山楂果肉煮软，以利打浆，在煮过程中要把温度控制在55℃左右，并盖紧锅盖20～30分钟，

这样即可去除果肉中的涩味；

[0042] (5)打浆：将脱涩后的果肉打成果浆；

[0043] (6)防褐变：在果肉果浆中加入0.035％的D-异抗坏血酸钠以防止果浆褐变；

[0044] (6)去果胶：在果浆内加入0.028％的果胶酶，并在40～50℃条件下水解2～3小时，

可去除果胶以防果酒混浊沉淀。

[0045] 2、百香果采集及处理：百香果采集及处理：采集无变质、8～9％成熟的新鲜百香果

果实为原料，然后将百香果切成两半并取出果内的果浆。

[0046] 3、原料组成及配比：山楂果浆65％、百香果果浆35％。

[0047] 4、混料：将山楂果浆和百香果果浆混合起来，再添加总果浆重量是3倍的清水，并

搅拌成混合果浆。

[0048] 5、调糖：按生成酒度为12～15°的幅度加入白糖并使白糖充分溶解于混合果浆中。

[0049] 6、发酵：往混合果浆内接入干酵母种进行发酵，酵母用量是每100L酵液用酵母

10g，初发酵8～10天即进行初滤，附着去果渣后再发酵8～10天，直至发酵至发酵液无糖分、

酒度达12～15°而得原料酒。

[0050] 7、过滤：按照常规的方法将原料酒进行过滤、去渣得原酒。

[0051] 8、调酒：根据成品风味要求对原酒进行调糖、调酸。

[0052] 9、成品：将经过调糖、调酸的酒移入窑内陈酿3～6个月，然后进行杀菌灌装，得成

品山楂百香果酒制品。
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[0053] 具体实施例2：

[0054] 1、山楂果采集及处理过程如下：

[0055] (1)采集原料果：采集八九成熟、果皮呈黄褐色、无病虫害的山楂鲜果为原料；

[0056] (2)山楂鲜果首次脱涩：将洗净的山楂果用酒精含量是25％+柠檬酸含量是2％+味

精含量是1％的混合液将山楂果淋湿透，再用塑料膜包裹，放置7～10天即可去除果中苦涩

味；

[0057] (3)切分去核：用通芯器将山楂果进行通芯切分，去掉果核，将整果分为4辧得山楂

果果肉；

[0058] (4)二次脱涩：按果肉与清水是1：1.3的比例，将果肉与清水混合后再进行加热，使

山楂果肉煮软，以利打浆，在煮过程中要把温度控制在55℃左右，并盖紧锅盖20～30分钟，

这样即可去除果肉中的涩味；

[0059] (5)打浆：将脱涩后的果肉打成果浆；

[0060] (6)防褐变：在果肉果浆中加入0.035％的D-异抗坏血酸钠以防止果浆褐变；

[0061] (6)去果胶：在果浆内加入0.028％的果胶酶，并在40～50℃条件下水解2～3小时，

可去除果胶以防果酒混浊沉淀。

[0062] 2、百香果采集及处理：百香果采集及处理：采集无变质、8～9％成熟的新鲜百香果

果实为原料，然后将百香果切成两半并取出果内的果浆。

[0063] 3、原料组成及配比：山楂果浆70％、百香果果浆30％。

[0064] 4、混料：将山楂果浆和百香果果浆混合起来，再添加总果浆重量是2倍的清水，并

搅拌成混合果浆。

[0065] 5、调糖：按生成酒度为12～15°的幅度加入白糖并使白糖充分溶解于混合果浆中。

[0066] 6、发酵：往混合果浆内接入干酵母种进行发酵，酵母用量是每100L酵液用酵母

10g，初发酵8～10天即进行初滤，附着去果渣后再发酵8～10天，直至发酵至发酵液无糖分、

酒度达12～15°而得原料酒。

[0067] 7、过滤：按照常规的方法将原料酒进行过滤、去渣得原酒；

[0068] 8、调酒：根据成品风味要求对原酒进行调糖、调酸；

[0069] 9、成品：将经过调糖、调酸的酒移入窑内陈酿3～6个月，然后进行杀菌灌装，得成

品山楂百香果酒制品。

[0070] 具体实施例3：

[0071] 1、山楂果采集及处理过程如下：

[0072] (1)采集原料果：采集八九成熟、果皮呈黄褐色、无病虫害的山楂鲜果为原料；

[0073] (2)山楂鲜果首次脱涩：将洗净的山楂果用酒精含量是25％+柠檬酸含量是2％+味

精含量是1％的混合液将山楂果淋湿透，再用塑料膜包裹，放置7～10天即可去除果中苦涩

味；

[0074] (3)切分去核：用通芯器将山楂果进行通芯切分，去掉果核，将整果分为4辧得山楂

果果肉；

[0075] (4)二次脱涩：按果肉与清水是1：1.3的比例，将果肉与清水混合后再进行加热，使

山楂果肉煮软，以利打浆，在煮过程中要把温度控制在55℃左右，并盖紧锅盖20～30分钟，

这样即可去除果肉中的涩味；
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[0076] (5)打浆：将脱涩后的果肉打成果浆；

[0077] (6)防褐变：在果肉果浆中加入0.035％的D-异抗坏血酸钠以防止果浆褐变；

[0078] (6)去果胶：在果浆内加入0.028％的果胶酶，并在40～50℃条件下水解2～3小时，

可去除果胶以防果酒混浊沉淀。

[0079] 2、百香果采集及处理：百香果采集及处理：采集无变质、8～9％成熟的新鲜百香果

果实为原料，然后将百香果切成两半并取出果内的果浆。

[0080] 3、原料组成及配比：山楂果浆80％、百香果果浆20％。

[0081] 4、混料：将山楂果浆和百香果果浆混合起来，再添加总果浆重量是1倍的清水，并

搅拌成混合果浆。

[0082] 5、调糖：按生成酒度为12～15°的幅度加入白糖并使白糖充分溶解于混合果浆中。

[0083] 6、发酵：往混合果浆内接入干酵母种进行发酵，酵母用量是每100L酵液用酵母

10g，初发酵8～10天即进行初滤，附着去果渣后再发酵8～10天，直至发酵至发酵液无糖分、

酒度达12～15°而得原料酒。

[0084] 7、过滤：按照常规的方法将原料酒进行过滤、去渣得原酒；

[0085] 8、调酒：根据成品风味要求对原酒进行调糖、调酸；

[0086] 9、成品：将经过调糖、调酸的酒移入窑内陈酿3～6个月，然后进行杀菌灌装，得成

品山楂百香果酒制品。
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