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(57)摘要

本发明涉及一种解决原浆荔枝酒及荔枝饮

料中难闻气味的制造工艺。其原浆荔枝酒及饮料

的制造工艺解决了前传统发酵中出现的难闻气

味制造工艺，物理手段改变荔枝发酵的内部环境

和方式，其采用了物理起泡原理给荔枝发酵提供

充足的氧气，也让荔枝果浆发酵过程中因物理起

泡的张力原因让发酵与传统发酵的内部环境发

生变化，高气压发酵让果浆转换过程中保持发展

的方向，物理起泡和高气压发酵双向结合让发酵

出来的产品无难闻气味，本发明让荔枝深加工产

品由小品种深加工酒及饮料变成为像葡萄酒和

葡萄饮料一样的大品种果酒市场中的果酒及饮

料。
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1.一种解决原浆荔枝酒及荔枝饮料中难闻气味的制造工艺制备方法，其特征在于，该

方法包括以下步骤：

(1)将荔枝剥壳及去核，让其果肉和果核、果皮分开放待下一步使用

(2)荔枝果肉打碎成为果浆状态后放置待下一步使用

(3)将荔枝果浆放入专业的机器中打发起泡，把果浆打发到泡沫均匀饱满无果浆未有

发泡为止，确保果浆已经充分达到物理起泡，不易打发时间太久果浆的泡沫会黑化不易下

一步制作。

(4)打发好的果浆拌入果酒酵母(果浆与酵母比例为100∶0.5)

(5)把拌好酵母的果浆倒入高气压的密封发酵缸内进待放糖和密封高气压发酵

(6)将装有拌好酵母的荔枝果浆中放入糖(糖与果浆的重量比是100∶10～15)

(7)将气发酵缸内密封，密封待发酵产生气体形成高气压，发酵过程同时关注缸内气

压，缸内气压的保持在缸所能承受范围内，缸内气压过高时要泄气

(8)发酵20天后在含5％～8％酒精浓度时把荔枝果肉中的渣过滤出来

(9)做成普通没有难闻气味的荔枝果酒则放入普通的玻璃缸内密封好慢发酵即可，等

待慢发酵时期为4～5个月后可以食用，放越久果酒味道越香醇；后期可以根据自己的喜好

加入各类调味的果浆进行丰富果酒的口味。

(10)做成气泡酒的从步骤(8)接着做，气泡酒的需要放入如做香槟类型的酒瓶或者酒

缸内进行慢发酵；等待慢发酵时期为6个月后可以食用，放越久味道越香纯；后期可以根据

自己的喜好加入各类调味的果浆进行丰富果酒的口味。

(11)做成荔枝发酵提取后各种饮料的，可直接从(8)步骤过滤好出来的果酒中进行融

合荔枝果汁或者其它果汁、各类糖水进行做成相关荔枝的各种饮料。

(12)将步骤(1)荔枝核和荔枝皮中加入水进行打粉碎打成糊状待下一步使用(荔枝核

和荔枝皮∶水，比例为100∶30)

(13)在粉碎好的荔枝核和荔枝皮浆放发酵缸中加入果酒酵母(浆与酵母比例为100∶

0.5)

(14)在粉碎好的荔枝核和荔枝皮浆中加入糖(荔枝核和荔枝皮∶糖，比例为100∶30)

(15)放入发酵缸中发酵等待酒精浓度高于20％时拿出来进行蒸馏，蒸馏后可以作为蒸

馏酒，直接饮用或存放待调酒用。

2.根据权利要求1所述的一种解决原浆荔枝酒及荔枝饮料中难闻气味的制造工艺，其

特征在于；

a、步骤(2)(3)中所述的物理起泡原理后发酵工艺，将荔枝果肉破碎成果浆状态后再打

发起泡，达到物理起泡工艺原理，为在发酵果浆提供充足氧气，以达到发酵品发展香醇的方

向，不因缺氧导致产生难闻气味的发酵成品的出现；本发明物理起泡发酵工艺它不仅限于

先破碎果浆再进行物理起泡制作步骤，由于存在机械设备的改进也可以破碎成果浆和物理

起泡同时进行，运用物理起泡后进行发酵工艺的果酒工艺属于本发明特征权利保护。

b、步骤(7)中所述的高气压发酵工艺中的发酵的方式，保障发酵过程中不产生像传统

荔枝酒及饮料发酵工艺中有难闻气味体，以达到保存荔枝初始本应有的新香和果酒本该有

的醇感产品。

c、步骤(2)、(3)、(7)先后顺序，先做物理起泡的事项，再进行高气压发酵处理，以达到
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生产出一款香醇的原浆荔枝酒及饮料，同时不出现传统发酵工艺中出现的难闻气味，使得

荔枝酒和荔枝饮料保持原本应有的荔枝香味。
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一种解决原浆荔枝酒及荔枝饮料中难闻气味的制造工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及一种解决原浆荔枝酒及荔枝饮料中难闻气味的制造工艺，本发明是一

种能解决传统发酵酿造中有着一种难闻气味的荔枝酒及荔枝饮料的技术。用本发明工艺酿

造出来的荔枝酒和荔枝饮料保持着荔枝的果香气且无传统发酵酿造出来的难闻气味，此香

气更易受消费者接受，产品耐保存越久就越香醇。

背景技术

[0002] 国内外都有许多地方种植荔枝果，各地产量都不低且大部分只能作为鲜果、干果

销量为主，随着大城市周边的荔枝种植发展，对于远离城市的地方和山里的地方荔枝在丰

收年都现滞销现象，即使非常出名的中国荔枝之乡灵山县也一样滞销非常大，农民摘回来

的荔枝果无法卖出后堆在路边发坏臭的，甚至直接不摘烂在树上无人再理会的。因没有好

的深加工技术和产业链，难以发展荔枝果农生产的积极性。

[0003] 深加工荔枝酒和饮料也有但是没有好的技术也无法拉动荔枝种植业的发展起来；

[0004] 第一类是用已经生产出来的各种白酒浸泡而取得的荔枝酒，由于是侵泡的技术手

段加工难以提高酒的品质，加上品质低更别谈高的卖价了，用酒泡的技术同时还存在生产

成本高，因此出现投入大，产出品质低，卖出价格也低。

[0005] 第二类为用荔枝果及果肉直接普通发酵而得荔枝酒或荔枝饮料的，但做荔枝酒不

同于葡萄酒，用荔枝发酵出来的产品均有不同难闻的气味且气味不受大众接受，由于气味

不受大众接受难以打开销路，更难卖得价格。通过后期除去难闻气味的生产成本高难度大

产出的产品品质跟不上普通消费者接受程度。

[0006] 以上两种深加工技术均没有起到拉动现在荔枝深加工产业的发展。

发明内容

[0007] 针对上述问题本发明为避免上述两者的难题，我们在专门解决难题的基础上研

发，实现了创新的加工发酵提炼方式，不仅降低了生产成本和解决产品难闻气味外，还能生

产出更高品质的荔枝酒及荔枝饮料。

[0008] 本发明是新研发出来的深加工工艺技术，本发明的技术是在起泡技术处理后发酵

且需要在密封的高气压发酵缸内双层管制发酵结合提炼方式，在物理起泡技术和高气压发

酵结合确保了荔枝鲜果的香、甜、醇，香气和味道是常人喜见乐闻的气味类型，同时生产酿

造成本大大降低。

[0009] 本发明目的是这样实现的：香醇的原浆荔枝酒及饮料制造工艺，是将荔枝果肉破

碎成果浆后再把果浆放入专业机器打发起泡后进行发酵，在发酵的同时需要在密封的高气

压发酵缸内发酵，保持高气压发酵直到果浆的发酵出酒率在5％～8％酒后即可为不出现传

统酿造的难闻气味技术处理完成。其特征在于采用了物理起泡技术和高气压发酵技术双管

制相结合，在物理起泡的物理现象改变了原有发酵的空间结构有利于发酵过程中所需要的

氧，杜绝了发酵其因氧气不足产生难闻分子的合成，且是的生产的发酵产品保持果原有鲜
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香味。加之使用密封耐高气压的发酵缸内发酵更好的保障后期形成的酒的味道和香气。

具体实施方式

[0010] (1)将荔枝剥壳及去核，让其果肉和果核、果皮分开放待下一步使用

[0011] (2)荔枝果肉打碎成为果浆状态后放置待下一步使用

[0012] (3)将荔枝果浆放入专业的机器中打发起泡，把果浆打发到泡沫均匀饱满无果浆

未有发泡为止，确保果浆已经充分达到物理起泡，不易打发时间太久果浆的泡沫会黑化不

易下一步制作。

[0013] (4)打发好的果浆拌入果酒酵母(果浆与酵母比例为100∶0.5)

[0014] (5)把拌好酵母的果浆倒入高气压的密封发酵缸内进待放糖和密封高气压发酵

[0015] (6)将装有拌好酵母的荔枝果浆中放入糖(糖与果浆的重量比是100∶10～15)

[0016] (7)将气发酵缸内密封，密封待发酵产生气体形成高气压，发酵过程同时关注缸内

气压，缸内气压的保持在缸所能承受范围内，缸内气压过高时要泄气

[0017] (8)发酵20天后在含5％～8％酒精浓度时把荔枝果肉中的渣过滤出来

[0018] (9)做成普通没有难闻气味的荔枝果酒则放入普通的玻璃缸内密封好慢发酵即

可，等待慢发酵时期为4～5个月后可以食用，放越久果酒味道越香醇；后期可以根据自己的

喜好加入各类调味的果浆进行丰富果酒的口味。

[0019] (10)做成气泡酒的从步骤(8)接着做，气泡酒的需要放入如做香槟类型的酒瓶或

者酒缸内进行慢发酵；等待慢发酵时期为6个月后可以食用，放越久味道越香纯；后期可以

根据自己的喜好加入各类调味的果浆进行丰富果酒的口味。

[0020] (11)做成荔枝发酵提取后各种饮料的，可直接从(8)步骤过滤好出来的果酒中进

行融合荔枝果汁或者其它果汁、各类糖水进行做成相关荔枝的各种饮料。

[0021] (12)将步骤(1)荔枝核和荔枝皮中加入水进行打粉碎打成糊状待下一步使用(荔

枝核和荔枝皮∶水，比例为100∶30)

[0022] (13)在粉碎好的荔枝核和荔枝皮浆放发酵缸中加入果酒酵母(浆与酵母比例为

100∶0.5)

[0023] (14)在粉碎好的荔枝核和荔枝皮浆中加入糖(荔枝核和荔枝皮∶糖，比例为100∶

30)

[0024] (15)放入发酵缸中发酵等待酒精浓度高于20％时拿出来进行蒸馏，蒸馏后可以作

为蒸馏酒，直接饮用或存放待调酒用。
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