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(57)摘要

本发明提供一种荔枝酒的制备方法，包括以

下步骤：得到荔枝果浆；杀菌，得到原酒；得到第

一回酒；得到第二回酒；过滤、杀菌、装瓶制备成

荔枝酒产品，本发明所提供的一种荔枝酒的制备

方法制备的荔枝酒具有酒果香浓郁，酒味清醇的

优点，同时还具有降血脂，降血糖，美容，防癌、防

衰老和抗氧化等功效，另外本申请将可食用鲜花

中的天然的营养成分和活性成分提取出来，与荔

枝汁共同发酵制备，可使得获得的酒富含鲜花的

香气和甜美的口感，消除了传统工艺获得的荔枝

发酵酒或荔枝蒸馏酒浓重的酒精味和苦涩的味

道，不但改善了口感，也提高了营养价值，深受消

费者青睐。
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1.一种荔枝酒的制备方法，包括以下步骤：

(1)挑选无腐烂变质、无病虫害、成熟的荔枝为原料，去皮、去核，荔枝果肉清洗、沥干，

荔枝果肉和水按照重量比1:1混合放入打浆机中，得到荔枝果浆；

其特征在于，还包括如下步骤：

(2)将步骤(1)中得到的荔枝果浆在135-142℃条件下杀菌，

(3)将荔枝果汁与鲜花提取液进行勾兑，使用柠檬酸调节步骤(1)的荔枝果浆pH值为

4.0-5.0，接着加入果胶酶进行酶解，酶解时间为2-4h，酶解过程中控制温度45-50℃，酶解

结束，使用纱布过滤分离果渣，得到荔枝汁；

(4)调整步骤(2)荔枝汁的pH值为4.0-5.0，加入中药混合物、白砂糖调整荔枝汁糖度为

16-18％，接种酵母菌液，接种量为荔枝汁体积的6-10％，在20-25℃下进行酒精发酵，得到

原酒；

(5)将步骤(4)得到的原酒与步骤(2)荔枝汁按照体积比1:(1-5)混合，得到混合发酵

液，调整pH值为4.0-5.0，加入白砂糖调整初始发酵糖度为16-18％，接种酵母菌液，接种量

为混合发酵液体积的6-10％，在20-25℃下进行酒精发酵，得到第一回酒；

(6)将步骤(5)得到的第一回酒与糯米醪糟混合，搅拌均匀，置于发酵罐中，加入总质量

0.1％的酵母菌种进行发酵，得到第二回酒；

(7)将步骤(5)得到的第二回酒置于3600r/min的高速离心机中离心至酒体澄清透明，

取清液在室温自然条件下进行陈酿，经过滤、杀菌、装瓶制备成荔枝酒产品。

2.根据权利要求1所述的一种荔枝酒的制备方法，其特征在于：所述鲜花提取液为玫瑰

花、荷花、丁香花、桂花、菊花、芍药、茉莉花，石斛花，桂花中一种的提取液。

3.根据权利要求1所述的一种荔枝酒的制备方法，其特征在于：所述中药混合物淡豆

豉，芦根，胖大海，半边莲，通草，佩兰中的一种或多种的组合。

4.根据权利要求1所述的一种荔枝酒的制备方法，其特征在于：步骤(4)中酒精发酵时

间为3-8天。

5.根据权利要求1所述的一种荔枝酒的制备方法，其特征在于：步骤(5)中酒初始发酵

时间为6天。

6.根据权利要求1所述的一种荔枝酒的制备方法，其特征在于：步骤(5)中发酵时间控

制为20-30。

7.根据权利要求1所述的一种荔枝酒的制备方法，其特征在于：步骤(6)中第一回酒与

糯米醪糟按1∶3的质量比例混合。

8.根据权利要求1所述的一种荔枝酒的制备方法，其特征在于：步骤(7)中清液在室温

自然条件下进行陈酿时间为3-6个月。
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一种荔枝酒的制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及荔枝酒制备技术领域，具体涉及一种荔枝酒的制备方法及其使用方

法。

背景技术

[0002] 荔枝为"果中之王"，果肉爽脆滑嫩，营养丰富。在古药典籍中有记载:荔枝有生津

止渴、理气益血之功效。"日啖荔枝三百颗，不辞长作岭南人"也是古人用来称赞荔枝的。荔

枝酒是以优质新鲜荔枝为原材料，清洗、沥干、剥皮、去核、榨汁、在放入发酵罐内低温发酵

精酿而成，全过程控制在30分钟以内，这样即保证了荔枝的清新香味又防止了荔枝营养价

值的流失。荔枝酒是具有多种营养成分的高级饮料。适度的饮用能直接对人体神经系统产

生作用，提高肌肉的张度，并对神经中枢起到舒适欢快和兴奋的作用。而荔枝酒含有多种氨

基酸、矿物质和多种维生素，对维持和调节人体的机能起到滋补的作用，是不可缺少的营养

液，荔枝酒里含有丰富的聚酚类物质，是一种抗氧化物质，有防止细胞氧化老化、预防动脉

硬化的功效，可降低胆固醇(L天L)。经常饮用荔枝酒不易罹患心脏病。因此，适量饮用荔枝

酒对人体起到一定抗衰老、防病延年的积极作用。饮用荔枝酒后，还可以提高胃液的形成

量，而荔枝酒含有有机酸，具可调节肠道功能，有利于消化。并对大肠杆菌等具有杀菌和抑

制的作用。甚至喝一杯热荔枝酒可防止感冒。国外，特别强调荔枝酒的佐餐功能，海鲜类(渔

类)配喝白荔枝酒，肉类配喝红荔枝酒就是根据荔枝酒的消食杀菌作用而提出的，荔枝酒中

酒石酸、柠檬酸等含量较高，适当温度下饮用荔枝酒不但可以消渴，且又有利尿、防治水肿

的功能。荔枝酒中含有聚酚是一种抗氧化物质，具有制造蛋白质，遏止活性氧活力的功能，

活性氧也可引起尿酸过多。因此，喝荔枝酒对由尿酸引起的痛风有一定辅助作用。甚至还有

人认为，干型荔枝酒基本上不含糖，而其有益的各种成份对防止糖尿病也有一定作用，然

而，现有技术中人们的制备的荔枝酒由于口感不佳，还需要有待进一步的完善。

发明内容

[0003] 针对上述问题，本发明提供一种果香浓郁、酒味清醇的荔枝酒的制备方法。

[0004] 本发明为解决上述问题所采用的技术方案为：

[0005] 本发明提供一种荔枝酒的制备方法，包括以下步骤：

[0006] (1)挑选无腐烂变质、无病虫害、成熟的荔枝为原料，去皮、去核，荔枝果肉清洗、沥

干，荔枝果肉和水按照重量比1:1混合放入打浆机中，得到荔枝果浆；

[0007] 还包括如下步骤：

[0008] (2)将步骤(1)中得到的荔枝果浆在135-142℃条件下杀菌，

[0009] (3)将荔枝果汁与鲜花提取液进行勾兑，使用柠檬酸调节步骤(1)的荔枝果浆pH值

为4.0-5.0，接着加入果胶酶进行酶解，酶解时间为2-4h，酶解过程中控制温度45-50℃，酶

解结束，使用纱布过滤分离果渣，得到荔枝汁；

[0010] (4)调整步骤(2)荔枝汁的pH值为4.0-5.0，加入中药混合物、白砂糖调整荔枝汁糖
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度为16-18％，接种酵母菌液，接种量为荔枝汁体积的6-10％，在20-25℃下进行酒精发酵，

得到原酒；

[0011] (5)将步骤(4)得到的原酒与步骤(2)荔枝汁按照体积比1:(1-5)混合，得到混合发

酵液，调整pH值为4.0-5.0，加入白砂糖调整初始发酵糖度为16-18％，接种酵母菌液，接种

量为混合发酵液体积的6-10％，在20-25℃下进行酒精发酵，得到第一回酒；

[0012] (6)将步骤(5)得到的第一回酒与糯米醪糟混合，搅拌均匀，置于发酵罐中，加入总

质量0.1％的酵母菌种进行发酵，得到第二回酒；

[0013] (7)将步骤(5)得到的第二回酒置于3600r/min的高速离心机中离心至酒体澄清透

明，取清液在室温自然条件下进行陈酿，经过滤、杀菌、装瓶制备成荔枝酒产品。

[0014] 进一步地，所述鲜花提取液为玫瑰花、荷花、丁香花、桂花、菊花、芍药、茉莉花，石

斛花，桂花中一种的提取液。

[0015] 进一步地，所述中药混合物淡豆豉，芦根，胖大海，半边莲，通草，佩兰中的一种或

多种的组合。

[0016] 进一步地，步骤(4)中酒精发酵时间为3-8天。

[0017] 进一步地，步骤(5)中酒初始发酵时间为6天。

[0018] 进一步地，步骤(5)中发酵时间控制为20-30。

[0019] 进一步地，步骤(6)中第一回酒与糯米醪糟按1∶3的质量比例混合。

[0020] 进一步地，步骤(7)中清液在室温自然条件下进行陈酿时间为3-6个月。

[0021] 本申请中淡豆豉，为豆科植物大豆Glycine  max(L.)Merr.的成熟种子的发酵加工

品。性味：苦、辛，凉。功能主治：解表，除烦，宣发郁热。用于感冒、寒热头痛，烦燥胸闷，虚烦

不眠。

[0022] 芦根，为禾本科植物芦苇的新鲜或干燥根茎。性味：甘，寒。功能主治：清热生津，除

烦，止呕，利尿。用于热病烦渴，胃热呕哕，肺热咳嗽，肺痈吐脓，热淋涩痛。

[0023] 胖大海，为梧桐科植物胖大海的干燥成熟种子。性味：甘，寒。功能主治：清热润肺，

利咽解毒，润肠通便。用于肺热声哑，干咳无痰，咽喉干痛，热结便闭，头痛目赤。

[0024] 半边莲，为桔梗科植物半边莲的干燥全草。性味：辛，平。功能主治：利尿消肿，清热

解毒。用于大腹水肿，面足浮肿，痈肿疔疮，蛇虫咬伤；晚期血吸虫病腹水。

[0025] 通草，为五加科植物通脱木干燥茎髓。性味：甘、淡，微寒。功能主治：清热利尿，通

气下乳。用于湿温尿赤，淋病涩痛，水肿尿少，乳汁不下。

[0026] 佩兰，为菊科植物佩兰的干燥地上部分。性味：辛，平。功能主治：芳香化湿，醒脾开

胃，发表解暑。用于湿浊中阻，脘痞呕恶，口中甜腻，口臭，多涎，暑湿表症，头胀胸闷。

[0027] 本发明的有益效果在于：

[0028] 本发明所提供的一种荔枝酒的制备方法制备的荔枝酒具有酒果香浓郁，酒味清醇

的优点，同时还具有降血脂，降血糖，美容，防癌、防衰老和抗氧化等功效，另外本申请将可

食用鲜花中的天然的营养成分和活性成分提取出来，与荔枝汁共同发酵制备，可使得获得

的酒富含鲜花的香气和甜美的口感，消除了传统工艺获得的荔枝发酵酒或荔枝蒸馏酒浓重

的酒精味和苦涩的味道，不但改善了口感，也提高了营养价值，深受消费者青睐。
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具体实施方式

[0029] 下面结合实施例具体阐明本发明的实施方式，这些实施例的给出仅仅是为了说明

的目的，并不能理解为对本发明的限定，仅供参考和说明使用，不构成对本发明专利保护范

围的限制，因为在不脱离本发明的精神和范围的基础上，可以对本发明进行许多改变。

[0030] 实施例1

[0031] 本实施例提供一种荔枝酒的制备方法，包括以下步骤：由以下组份组成：

[0032] (1)挑选无腐烂变质、无病虫害、成熟的荔枝为原料，去皮、去核，荔枝果肉清洗、沥

干，荔枝果肉和水按照重量比1:1混合放入打浆机中，得到荔枝果浆；

[0033] 还包括如下步骤：

[0034] (2)将步骤(1)中得到的荔枝果浆在135-142℃条件下杀菌，

[0035] (3)将荔枝果汁与鲜花提取液进行勾兑，使用柠檬酸调节步骤(1)的荔枝果浆pH值

为4.0-5.0，接着加入果胶酶进行酶解，酶解时间为2-4h，酶解过程中控制温度45-50℃，酶

解结束，使用纱布过滤分离果渣，得到荔枝汁；

[0036] (4)调整步骤(2)荔枝汁的pH值为4.0-5.0，加入中药混合物、白砂糖调整荔枝汁糖

度为16-18％，接种酵母菌液，接种量为荔枝汁体积的6-10％，在20-25℃下进行酒精发酵，

得到原酒；

[0037] (5)将步骤(4)得到的原酒与步骤(2)荔枝汁按照体积比1:(1-5)混合，得到混合发

酵液，调整pH值为4.0-5.0，加入白砂糖调整初始发酵糖度为16-18％，接种酵母菌液，接种

量为混合发酵液体积的6-10％，在20-25℃下进行酒精发酵，得到第一回酒；

[0038] (6)将步骤(5)得到的第一回酒与糯米醪糟混合，搅拌均匀，置于发酵罐中，加入总

质量0.1％的酵母菌种进行发酵，得到第二回酒；

[0039] (7)将步骤(5)得到的第二回酒置于3600r/min的高速离心机中离心至酒体澄清透

明，取清液在室温自然条件下进行陈酿，经过滤、杀菌、装瓶制备成荔枝酒产品。

[0040] 本实施例中，所述鲜花提取液为玫瑰花、荷花、丁香花、桂花、菊花、芍药、茉莉花，

石斛花，桂花中一种的提取液。

[0041] 本实施例中，所述中药混合物淡豆豉，芦根，胖大海，半边莲，通草，佩兰中的一种

或多种的组合。

[0042] 本实施例中，步骤(4)中酒精发酵时间为3天。

[0043] 本实施例中，步骤(5)中酒初始发酵时间为6天。

[0044] 本实施例中，步骤(5)中发酵时间控制为20。

[0045] 本实施例中，步骤(6)中第一回酒与糯米醪糟按1∶3的质量比例混合。

[0046] 本实施例中，步骤(7)中清液在室温自然条件下进行陈酿时间为3-6个月。

[0047] 实施例2

[0048] 本实施例提供一种荔枝酒的制备方法，包括以下步骤：由以下组份组成：

[0049] (1)挑选无腐烂变质、无病虫害、成熟的荔枝为原料，去皮、去核，荔枝果肉清洗、沥

干，荔枝果肉和水按照重量比1:1混合放入打浆机中，得到荔枝果浆；

[0050] 还包括如下步骤：

[0051] (2)将步骤(1)中得到的荔枝果浆在135-142℃条件下杀菌，

[0052] (3)将荔枝果汁与鲜花提取液进行勾兑，使用柠檬酸调节步骤(1)的荔枝果浆pH值
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为4.0-5.0，接着加入果胶酶进行酶解，酶解时间为2-4h，酶解过程中控制温度45-50℃，酶

解结束，使用纱布过滤分离果渣，得到荔枝汁；

[0053] (4)调整步骤(2)荔枝汁的pH值为4.0-5.0，加入中药混合物、白砂糖调整荔枝汁糖

度为16-18％，接种酵母菌液，接种量为荔枝汁体积的6-10％，在20-25℃下进行酒精发酵，

得到原酒；

[0054] (5)将步骤(4)得到的原酒与步骤(2)荔枝汁按照体积比1:(1-5)混合，得到混合发

酵液，调整pH值为4.0-5.0，加入白砂糖调整初始发酵糖度为16-18％，接种酵母菌液，接种

量为混合发酵液体积的6-10％，在20-25℃下进行酒精发酵，得到第一回酒；

[0055] (6)将步骤(5)得到的第一回酒与糯米醪糟混合，搅拌均匀，置于发酵罐中，加入总

质量0.1％的酵母菌种进行发酵，得到第二回酒；

[0056] (7)将步骤(5)得到的第二回酒置于3600r/min的高速离心机中离心至酒体澄清透

明，取清液在室温自然条件下进行陈酿，经过滤、杀菌、装瓶制备成荔枝酒产品。

[0057] 本实施例中，所述鲜花提取液为玫瑰花、荷花、丁香花、桂花、菊花、芍药、茉莉花，

石斛花，桂花中一种的提取液。

[0058] 本实施例中，所述中药混合物淡豆豉，芦根，胖大海，半边莲，通草，佩兰中的一种

或多种的组合。

[0059] 本实施例中，步骤(4)中酒精发酵时间为6天。

[0060] 本实施例中，步骤(5)中酒初始发酵时间为6天。

[0061] 本实施例中，步骤(5)中发酵时间控制为25。

[0062] 本实施例中，步骤(6)中第一回酒与糯米醪糟按1∶3的质量比例混合。

[0063] 本实施例中，步骤(7)中清液在室温自然条件下进行陈酿时间为3-6个月。

[0064] 实施例3

[0065] 本实施例提供一种荔枝酒的制备方法，包括以下步骤：由以下组份组成：

[0066] (1)挑选无腐烂变质、无病虫害、成熟的荔枝为原料，去皮、去核，荔枝果肉清洗、沥

干，荔枝果肉和水按照重量比1:1混合放入打浆机中，得到荔枝果浆；

[0067] 还包括如下步骤：

[0068] (2)将步骤(1)中得到的荔枝果浆在135-142℃条件下杀菌，

[0069] (3)将荔枝果汁与鲜花提取液进行勾兑，使用柠檬酸调节步骤(1)的荔枝果浆pH值

为4.0-5.0，接着加入果胶酶进行酶解，酶解时间为2-4h，酶解过程中控制温度45-50℃，酶

解结束，使用纱布过滤分离果渣，得到荔枝汁；

[0070] (4)调整步骤(2)荔枝汁的pH值为4.0-5.0，加入中药混合物、白砂糖调整荔枝汁糖

度为16-18％，接种酵母菌液，接种量为荔枝汁体积的6-10％，在20-25℃下进行酒精发酵，

得到原酒；

[0071] (5)将步骤(4)得到的原酒与步骤(2)荔枝汁按照体积比1:(1-5)混合，得到混合发

酵液，调整pH值为4.0-5.0，加入白砂糖调整初始发酵糖度为16-18％，接种酵母菌液，接种

量为混合发酵液体积的6-10％，在20-25℃下进行酒精发酵，得到第一回酒；

[0072] (6)将步骤(5)得到的第一回酒与糯米醪糟混合，搅拌均匀，置于发酵罐中，加入总

质量0.1％的酵母菌种进行发酵，得到第二回酒；

[0073] (7)将步骤(5)得到的第二回酒置于3600r/min的高速离心机中离心至酒体澄清透
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明，取清液在室温自然条件下进行陈酿，经过滤、杀菌、装瓶制备成荔枝酒产品。

[0074] 本实施例中，所述鲜花提取液为玫瑰花、荷花、丁香花、桂花、菊花、芍药、茉莉花，

石斛花，桂花中一种的提取液。

[0075] 本实施例中，所述中药混合物淡豆豉，芦根，胖大海，半边莲，通草，佩兰中的一种

或多种的组合。

[0076] 本实施例中，步骤(4)中酒精发酵时间为8天。

[0077] 本实施例中，步骤(5)中酒初始发酵时间为6天。

[0078] 本实施例中，步骤(5)中发酵时间控制为30。

[0079] 本实施例中，步骤(6)中第一回酒与糯米醪糟按1∶3的质量比例混合。

[0080] 本实施例中，步骤(7)中清液在室温自然条件下进行陈酿时间为3-6个月。

[0081] 经过对比发现，实施例2具有极佳的效果，因此，实施例2可以作为最佳实施方案，

本发明所提供的一种荔枝酒的制备方法制备的荔枝酒具有酒果香浓郁，酒味清醇的优点，

同时还具有降血脂，降血糖，美容，防癌、防衰老和抗氧化等功效，另外本申请将可食用鲜花

中的天然的营养成分和活性成分提取出来，与荔枝汁共同发酵制备，可使得获得的酒富含

鲜花的香气和甜美的口感，消除了传统工艺获得的荔枝发酵酒或荔枝蒸馏酒浓重的酒精味

和苦涩的味道，不但改善了口感，也提高了营养价值，深受消费者青睐。

[0082] 上述实施例为本发明较佳的实施方式，但本发明的实施方式并不受上述实施例的

限制，其他的任何未背离本发明的精神实质与原理下所作的改变、修饰、替代、组合、简化，

均应为等效的置换方式，都包含在本发明的保护范围之内。
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