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(57)摘要

本发明属于酿酒技术领域，具体涉及一种红

早酥梨酒及其制作方法，制作方法包括以下步

骤：S1、将红早酥梨清洗、破碎后榨汁，得到红早

酥梨汁；S2、向红早酥梨汁中加入白砂糖至可溶

性固形物含量在19％‑21％，后调节其pH值至

3.5‑4.5；S3、向调节pH值后的、红早酥梨汁中加

入活化后的酵母菌EC1118，加入量为0.2‑0.4g/

kg，搅拌均匀后将其置于25℃环境中密闭发酵；

S4：待发酵后的红早酥梨汁中可溶性固形物的含

量不再下降后，将其置于15℃±2℃环境中陈酿

25‑35d，得到发酵液，后吸取上层清液并装瓶灭

菌即得红早酥梨酒。使用本发明提供的制作方法

制成的红早酥梨酒，其酒体澄清无需过滤，且口

味纯正无异味，透光度好，口感与观感均佳。
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1.一种红早酥梨酒的制作方法，其特征在于，包括以下步骤：

S1：将红早酥梨清洗、破碎后榨汁，得到红早酥梨汁；

S2：向所述红早酥梨汁中加入白砂糖至可溶性固形物含量在19％‑21％，后调节所述红

早酥梨汁的pH值至3.5‑4.5；

S3：向调节pH值后的所述红早酥梨汁中加入活化后的酵母菌EC1118，加入量为0.2‑

0.4g/kg，搅拌均匀后将所述红早酥梨汁置于25℃环境中密闭发酵；

S4：待发酵后的所述红早酥梨汁中可溶性固形物的含量不再下降后，将其置于15±2℃

环境中陈酿25‑35d，得到发酵液，后吸取所述发酵液中的上层清液，将所述上层清液装瓶后

灭菌即得红早酥梨酒。

2.根据权利要求1所述的一种红早酥梨酒的制作方法，其特征在于，S1中，红早酥梨的

可溶性固形物含量为13‑14％。

3.根据权利要求1所述的一种红早酥梨酒的制作方法，其特征在于，S2中，调节所述红

早酥梨汁pH值所用的调节剂为柠檬酸。

4.根据权利要求1所述的一种红早酥梨酒的制作方法，其特征在于，S3中，密闭发酵前

三天，每天早、晚各对所述红早酥梨汁搅拌一次。

5.如权利要求1所述方法制作的红早酥梨酒。
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一种红早酥梨酒及其制作方法

技术领域

[0001] 本发明属于酿酒技术领域，具体涉及一种红早酥梨酒及其制作方法。

背景技术

[0002] 近年来，由于梨栽培面积发展较快，每年梨产量过剩，往往出现梨果销售难，丰产

不丰收的现象，在这种情况下，将梨加工制作成梨酒成为一种解决梨果积压问题的好方法。

[0003] 现有的梨酒加工制作工艺，其主发酵液浑浊度较高，通常需要专业的过滤设备，进

行一次甚至二次过滤，方能得到比较澄清的酒体，增加了投资成本和大量人力物力。不同的

梨品种特性和不同的发酵菌株对梨酒的加工质量影响也比较大。

发明内容

[0004] 针对现有技术的不足，本发明提供了一种红早酥梨酒及其制作方法。

[0005] 本发明提供了一种红早酥梨酒的制作方法，其包括以下步骤：

[0006] S1：将红早酥梨清洗、破碎后榨汁，得到红早酥梨汁；

[0007] S2：向红早酥梨汁中加入白砂糖至可溶性固形物含量在19％‑21％，后调节其pH值

至3.5‑4.5；

[0008] S3：向调节pH值后的红早酥梨汁中加入活化后的酵母菌EC1118，加入量为0.2‑

0.4g/kg，搅拌均匀后将红早酥梨汁置于25℃环境中密闭发酵；

[0009] S4：待发酵后的红早酥梨汁中可溶性固形物的含量不再下降后，将其置于15±2℃

环境中陈酿25‑35d，得到发酵液，后吸取发酵液中的上层清液，将上层清液装瓶后灭菌得到

红早酥梨酒。

[0010] 优选的，S1中所用红早酥梨的可溶性固形物含量为13‑14％。

[0011] 优选的，S2中调节红早酥梨汁pH值所用的调节剂为柠檬酸。

[0012] 优选的，S3中密闭发酵前三天，每天早、晚各对红早酥梨汁搅拌一次。

[0013] 本发明还提供了由上述制作方法制成的红早酥梨酒。

[0014] 与现有技术相比，本发明公开的具有以下有益效果：

[0015] (1)本发明提供的一种红早酥梨酒的制作方法，采用特定的梨品种红早酥梨与酵

母菌EC1118，与现有技术相比酿出的梨酒中可溶性固形物含量更少、酒体更加澄清，酿造结

束后只需提取上层清液瓶装灭菌即可得到成品梨酒，无需使用专业器械过滤，在商业化生

产时能节省大量成本与工期。

[0016] (2)本发明提供的一种红早酥梨酒，其与现有的梨酒相比酒精度适中，酸度更低，

且透光度更佳，酒体的口感与观感均更为出色。

[0017] (3)本发明提供的一种红早酥梨酒的制作方法，其操作简单，制作周期短，适宜商

业化应用。
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附图说明

[0018] 图1为不同梨种发酵液的清澈度对比图。

具体实施方式

[0019] 下面结合附图和具体实施例对本发明进行详细说明，但不应理解为本发明的限

制。如未特殊说明，下述实施例中所用的技术手段为本领域技术人员所熟知的常规手段，下

述实施例中所用的材料、试剂等，如无特殊说明，均可从商业途径得到。

[0020] 实施例1

[0021] S1：将可溶性固形物含量为13.5％的红早酥梨清洗、破碎后榨汁，得到红早酥梨

汁；

[0022] S2：向红早酥梨汁中加入白砂糖至可溶性固形物含量在20％，后用柠檬酸调节其

pH值至4；

[0023] S3：向调节pH值后的红早酥梨汁中加入活化后的酵母菌EC1118，加入量为0.3g/

kg，搅拌均匀后将红早酥梨汁置于25℃环境中密闭发酵，密闭发酵前三天，每天早、晚各搅

拌红早酥梨汁一次；

[0024] S4：待发酵后的红早酥梨汁中可溶性固形物的含量不再下降后，将其置于15℃环

境中陈酿30d，得到发酵液，后吸取发酵液中的上层清液，将上层清液装瓶后灭菌得到红早

酥梨酒。

[0025] 实施例2

[0026] 实施例2所用原料与操作均与实施例1相同，区别在于：

[0027] 红早酥梨的可溶性固形物含量为13％；

[0028] S2中加入白砂糖至可溶性固形物含量为19％，后调节红早酥梨汁的pH值至3.5；

[0029] S3中EC1118的加入量为0.2g/kg；

[0030] S4中陈酿时间为25d。

[0031] 实施例3

[0032] 实施例3所用原料与操作均与实施例1相同，区别在于：

[0033] 红早酥梨的可溶性固形物含量为14％；

[0034] S2中加入白砂糖至可溶性固形物含量为21％，后调节红早酥梨汁的pH值至4.5；

[0035] S3中EC1118的加入量为0.4g/kg；

[0036] S4中陈酿时间为35d。

[0037] 现选取实施例1为优选实施例，对其进行测试，以说明本发明的有益效果。

[0038] 测试1：

[0039] 实验组为实施例1，记为EC1118；对照组采用的酵母菌分别为R2、LA‑FR、DV10、

QA23、K1，其余原料与制作方法均与实验组相同，分别记为R2、LA‑FR、DV10、QA23、K1。对实验

组和对照组密闭发酵前4天的可溶性固形物含量和pH值的变化情况进行测定，结果如下表1

所示：

[0040] 表1不同菌种制成发酵液前四天可溶性固形物和pH值变化情况
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[0041]

[0042]

[0043] 测试2：

[0044] 实验组为实施例1，记为编号1；对照组采用梨品种分别为酥梨、晚秋黄梨、中梨1号

和圆黄梨，其余原料与制作方法均与实验组相同，分别记为编号2、3、4、5。陈酿结束后，首先

提取发酵液，观察不同梨品种发酵液的清澈度，结果如图1所示；后用分光光度计分别测定

光波波长680nm下实验组和对照组发酵液的透光率，结果如下表2所示：

[0045] 表2不同梨品种发酵液透光率
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[0046]

[0047] 测试3：

[0048] 实验组为实施例1，记为编号4；对照组采用的酵母菌分别为R2、LA‑FR、DV10、K1、

QA23，其余原料与制作方法均与实验组相同，分别记为编号1、2、3、5、6。对实验组和对照组

制成的梨酒的生理指标进行测定，结果如下表3所示：

[0049] 表3不同菌种制成梨酒的生理指标

[0050]

[0051] 通过表1‑3和图1的对比结果来看，采用本申请权利方案的实施例1制成的梨酒与

其它梨酒相比酒精度适中，酸度最低且酒体透光度最好，其中透光度达到了96.23％，这说

明实施例1制成的梨酒其上层清液中几乎没有漂浮的杂质，无需过滤，吸取上层清液后分装

灭菌即可得到成品梨酒。

[0052] 需要说明的是，本发明权利要求书中涉及数值范围时，应理解为每个数值范围的

两个端点以及两个端点之间任何一个数值均可选用，为了防止赘述，本发明描述了优选的

实施例。

[0053] 尽管已描述了本发明的优选实施例，但本领域内的技术人员一旦得知了基本创造

性概念，则可对这些实施例作出另外的变更和修改。所以，所附权利要求意欲解释为包括优
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选实施例以及落入本发明范围的所有变更和修改。

[0054] 显然，本领域的技术人员可以对本发明进行各种改动和变型而不脱离本发明的精

神和范围。这样，倘若本发明的这些修改和变型属于本发明权利要求及其等同技术的范围

之内，则本发明也意图包含这些改动和变型在内。
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图1
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