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(57)摘要

本发明提供了一种以青果、转色、成熟期桑

椹混合酿酒，原料组分包括主料和辅料，所述的

主料为新鲜桑葚果，所述的新鲜桑葚果采摘至百

年桑葚树龄的桑葚果，所述的辅料包括：人参、鹿

血、枸杞子。本发明还提供了一种以青果、转色、

成熟期桑椹混合酿酒的制备方法包括第一步：主

料发酵前的前处理准备，辅料的处理及制作；第

二步：主料、辅料混合两次发酵；第三步：主料、辅

料两次发酵液混合沉降。本发明采以青果、转色、

成熟期桑椹混合酿酒，桑葚的营养成份得到充分

的提取和利用，每味辅料按中药炮制规范要求和

产品应用目的制定发酵前处理方案，达到充分发

挥原料功效，有利于改善酒的口感，不影响酒的

澄清度的效果。
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1.一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒，其特征在于，原料组分包括主料和辅料，所

述的主料为新鲜桑葚果，所述的新鲜桑葚果采摘至百年桑葚树龄的桑葚果，所述的辅料包

括：人参、鹿血、枸杞子。

2.根据权利要求1所述的一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒，其特征在于，所用新

鲜桑葚果的原料包括青果期桑葚果、转色期桑葚果、成熟期桑葚果。

3.根据权利要求2所述的一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒，其特征在于，以质量

分数计，青果期桑葚果：转色期桑葚果:成熟期桑葚果的质量配比为3：30：100。

4.根据权利要求1所述的一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒，其特征在于，以质量

分数计，原料新鲜桑葚果：人参：鹿血：枸杞子的质量配比为100:1～5:1～5:1～5。

5.根据权利要求4所述的一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒，其特征在于，以质量

分数计，新鲜桑葚果：人参：鹿血：枸杞子的质量配比为100:3:3:3。

6.权利要求1-5任意一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒的制备方法，其特征在于，

包括以下步骤：

第一步：主料发酵前的前处理准备，辅料的处理及制作；

第二步：主料、辅料混合两次发酵；

第三步：  主料、辅料两次发酵液混合沉降。

7.根据权利要求6的一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒的制备方法，其特征在于，

第一步中主料的前处理准备具体为：

一、主料的前处理

1.新鲜桑葚果的验收、分拣、挑选，盛装器具选用不锈钢容器或食品级的塑料桶、袋；

新鲜桑葚果清洗：桑葚果分拣后立即进行清洗；

新鲜桑葚果破碎：选用不锈钢滚筒式破碎机，渣汁一起入罐发酵，在破碎时添加二氧化

硫，加入量为每千克新鲜桑葚果加入二氧化硫70-90mg；

二、主料发酵前配料准备:

①加水：加入新鲜桑葚果总质量的1.5-1.8倍的纯净水；

②加糖：加白砂糖，总的糖含量不超过新鲜桑葚果总质量的20%，

③加SO2：按总料量每1kg加70mg计，总料量包括新鲜桑葚果、白砂糖、纯净水；

接种菌种：

发酵菌种选择：选用果酒酿酒酵母菌种进行发酵，菌种加入搅拌后再加入发酵辅料，菌

种的加入量为每50L混合液体加入10g。

8.根据权利要求7的一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒的制备方法，其特征在于，

第一步中辅料的处理及制作具体为：

一、辅料的炮制

1.人参用黄酒浸泡，以黄酒浸没人参为准，浸软后再置于蒸器内蒸，将酒精挥发完待

用；

2.枸杞子先用淡盐水浸透，以淡盐水浸没枸杞子为准，再加适量黄酒拌均匀，稍闷润，

置于蒸器内蒸，直至酒精挥发完待用；

3.选新鲜鹿血单独炮制，新鲜鹿血必须在取血后两小时内放置于冷藏器具内，当日进

行加工，用白酒浸泡透，过滤，取过滤液回收乙醇后加入主料发酵罐，过滤出的鹿血渣子低
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温烘干制鹿血粉；

二、辅料的醇提、水提

1.醇提：将炮制好的人参、枸杞辅料混合均匀，按加入质量百分浓度60-70%的乙醇溶液

浸泡透，过滤后回收乙醇，余液和药渣分别放置容器内备用；

2.水提：将醇提后的药渣高压煎煮3次药液，将以上三次药液混均，浓缩至原料药总量

的4倍量待发酵；

药渣：直接或用棉纱布松散包住加入主发酵罐；

三、辅料发酵前的准备工作

将醇提液、水提液混合加热沸腾后十分钟终止，置凉；倒入辅料发酵罐内，加以下发酵

配料

发酵配料：新鲜桑葚    总液量的20%，

白砂糖               总液量的10%，

蜂蜜                总液量的5%，

水                  总液量的10%，

发酵菌种            按10g/50L总液量加入，

总液量为醇提液和水提液的混合液量，

发酵菌种选择：选用酵母菌、乳酸菌、双岐杆菌的一种或几种混合菌种进行发酵；

四、辅料发酵

将醇提液、水提液混合，倒入辅料发酵罐内，加入白砂糖、蜂蜜、发酵菌种，再将处理好

的发酵辅料所用桑葚加入辅料发酵罐内，再加入纯净水，搅拌，放置于22-28℃室内或恒温

箱内发酵2-7天，从第二天开始观察发酵情况，监测酒精度、糖度变化，酒精度达到6度时，立

即降温至18度待用；然后，待主料发酵罐开始发酵时，将全部的辅料发酵液和药渣加入其中

共同发酵。

9.根据权利要求7的一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒的制备方法，其特征在于，

第二步：主料、辅料混合两次发酵具体为

第一次发酵：将发酵主料和辅料用搅拌或震荡设备搅拌均匀开始发酵，温度控制在22~
28℃，每天搅拌或翻搅4次，发酵时间控制在2-5天，，

分离：用纱布或其他不锈钢设备过滤，使桑葚混合物渣与发酵液分开，将过滤出的发酵

液进行沉降，温度为18℃，每日监测发酵液酒精度及糖度，时间大约控制在1周内完成，残糖

含量在0.2%以下为终点，

第二次发酵：将过滤的桑葚混合物渣再次入罐，加入桑葚混合物渣总质量的白砂糖

15%，加入适量的纯净水，加果酒酿酒酵母菌种，开始二次发酵，温度控制在18~22℃，从发酵

第二天开始每天测酒精度、糖度，残糖含量在0.2%以下为终点，终止发酵，过滤分离渣汁，将

过滤液进行沉降。

10.根据权利要求7的一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒的制备方法，其特征在

于，第三步：  主料、辅料两次发酵液混合沉降；

将一、二次发酵液混合均匀，在低温下（5-10摄氏度）静置澄清3天，取上清液装入橡木

桶内陈酿3个月待用；将静置澄清后中、下层的沉淀液在低温下（5-10摄氏度）静置澄清3-5

天，虹吸澄清液加入橡木桶内，弃沉渣，两次所得澄清液混合既为以青果、转色、成熟期桑椹
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混合酿酒。
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一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明提供了一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒及其制备方法，属于桑葚露

酒技术领域。

背景技术

[0002] 桑葚为桑科植物桑的成熟果穗，属浆果类。桑葚不但营养价值高，含有丰富的营养

成分和药用成分，如花色苷、矿物质、氨基酸、维生素、黄酮类及多酚类物质等，而且还具有

很多保健功能，具有抗肿瘤、抗病毒、治疗心脑血管疾病等作用，是开发功能性食品的优质

原料，国家已将其列入食药兼用品种名单。

[0003] 李时珍《本草纲目》中记载桑葚“补肝益肾，乌发明目延年”；“桑葚止消渴，利五脏，

安魂镇神，令人聪明”；“桑葚捣汁饮，解酒毒”；“桑葚酿酒服，利水气，抗衰驻容颜”；“桑葚久

服不饥，养颜驻容”；  正是因为桑葚有如此功效，古代就被宫廷御用，称之为“果皇”、“人间

圣果”、“男人果”。

[0004] 现代研究证实，桑葚含有对人体有多种重要作用的硒、钼、锌、铁、钾微量元素，及

新发现的钙、镁、硫等微量元素。其中，硒元素含量是葡萄的12.41倍，蛋白质含量是葡萄的

8.44倍，赖氨酸含量是葡萄的9.23倍，花青素含量是葡萄的5倍。还有对人体有重要作用的

白藜芦醇等成分。其中钼元素含量为4.6mg/kg,为百果之王。

[0005] 锌、硒、钼三种元素的特殊功效：锌元素有影响精子发育、性激素合成的重要作用，

中年男性性功能减退，与早衰都与锌元素有密切关系。对小儿大脑神经细胞的发育、智力的

发育有重要影响。钼元素能抑制癌；对人体酶，氧代谢有重要作用；在防治心血管病方面有

特殊的功能，被称为现代医学一颗明珠。硒元素被称为癌症的克星,对人体有多方面重要作

用。

[0006] 桑葚果所含的白藜芦醇能抑制癌细胞，防突变，并能阻止血液细胞在血管中形成

血栓，对中风病防治有重大意义。白藜芦醇是继紫杉醇之后又一个绿色的抗癌药物，引起了

国际上广泛关注，全世界有10个国家开发白藜芦醇原料及制剂，年销售金额达三十多亿美

元。

[0007] 综上所述，桑葚不但是一种保健防病的名贵中药，而且在攻克疑难病症方面也具

有很大潜力。有人称之为“二十一世纪最佳保健品”。

[0008] 我国是桑葚生产大国，有丰富的桑葚果资源，每年有大量的桑葚资源由于得不到

及时加工利用而浪费，开发桑葚产品有利于桑农脱贫致富，具有很好的社会效益。

[0009] 目前使用桑葚制备发酵酒时,为了更好的发挥其功效一般会加入其他中药组分,

如何做到能充分发挥原料功效，又利于改善酒的口感，不影响酒的澄清度，成为需要研究和

解决的技术问题。

发明内容

[0010] 为了解决现有技术中存在的问题，本发明公开了一种以青果、转色、成熟期桑椹混
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合酿酒，本发明的另一目的还在于提供了一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒制备方

法。

[0011] 一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒，其原料组分包括主料和辅料，所述的主

料为新鲜桑葚果，所述的新鲜桑葚果采摘至百年桑葚树龄的桑葚果，所述的辅料包括：人

参、鹿血、枸杞子。

[0012] 进一步的，所用新鲜桑葚果的原料包括青果期桑葚果、转色期桑葚果、成熟期桑葚

果。

[0013] 进一步的，以质量分数计，青果期桑葚果：转色期桑葚果:成熟期桑葚果的质量配

比为3：30：100。

[0014] 进一步的，以质量分数计，原料新鲜桑葚果：人参：鹿血：枸杞子的质量配比为100:

1～5:1～5:1～5。

[0015] 进一步的，以质量分数计，新鲜桑葚果：人参：鹿血：枸杞子的质量配比为100:3:3:

3

一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒的制备方法，包括以下步骤：

第一步：主料发酵前的前处理准备，辅料的处理及制作；

第二步：主料、辅料混合两次发酵；

第三步：  主料、辅料两次发酵液混合沉降，得以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒。

[0016] 具体制备如下：

第一步：主料发酵前的前处理准备，辅料发酵前的处理及制作；

主料发酵前的前处理准备具体如下：

一、主料的前处理

1.原料验收、分拣、挑选：新鲜的桑葚果，剔除杂物，无变质的桑葚果为合格原料。盛装

器具选用不锈钢容器或食品级的塑料桶、袋，不得使用铁制品；

2.原料清洗：桑葚分拣后立即进行清洗，不宜过久堆放，宜当天摘采、当天进厂、当天清

洗、当天发酵；

3.原料破碎：选用不锈钢滚筒式破碎机，渣汁一起入罐发酵。在破碎时添加二氧化硫，

加入量在70-90mg/  kg新鲜桑葚果。

[0017] 二、主料发酵前配料准备:

①加水：按总料量加适量纯净水，加入新鲜果总质量的1.5-1.8倍的纯净水；

②加糖：根据新鲜桑葚果自身含糖量的情况，加白砂糖，总的糖量不超过20%，例如桑葚

含糖量为7%，则加白砂糖13%；

③加SO2：按总料量每1kg加70mg计（总料量包括新鲜桑葚果、白砂糖、纯净水的总质

量）。

[0018] 三、接种菌种：

发酵菌种选择：选用果酒酿酒酵母菌种进行发酵，菌种加入搅拌后再加入发酵辅料。

[0019] 辅料的处理及制作具体如下：

一、辅料的炮制

1.人参用黄酒浸泡，以黄酒浸没人参为准，浸软后再置于蒸器内蒸，将酒精挥发完待

用；
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2.选一级枸杞子，先用淡盐水浸透，以淡盐水浸没枸杞子为准，再加适量黄酒拌均匀，

稍闷润，置于蒸器内蒸，直至酒精挥发完待用；

3.选新鲜鹿血单独炮制，新鲜鹿血必须在取血后两小时内放置于冷藏器具内，当日进

行加工，用白酒浸泡透，过滤，取过滤液回收乙醇后加入主料发酵罐，过滤出的鹿血渣子低

温烘干制鹿血粉。

[0020] 二、辅料的醇提、水提

1.醇提：将炮制好的人参、枸杞辅料混合均匀，按加入质量百分浓度60-70%的乙醇溶液

浸泡透，过滤后回收乙醇，醇提余液和药渣分别放置容器内备用；

2.水提：将醇提后的药渣高压煎煮3次药液，将以上三次药液混均，浓缩至原料药总量

的4倍量待发酵；

药渣：直接或用棉纱布松散包住加入主发酵罐。

[0021] 三、辅料发酵前的准备工作

将醇提液、水提液混合加热沸腾后十分钟终止，置凉；倒入辅料发酵罐内，加以下发酵

配料

发酵配料：新鲜桑葚   （总液量的20%）

白砂糖              （总液量的10%）

蜂蜜                （总液量的5%）

水                  （总液量的10%）

发酵菌种            （按10g/50L加入）

总液量为醇提液和水提液的混合液量，

发酵菌种选择：选用酵母菌、乳酸菌、双岐杆菌的一种或几种混合菌种菌种进行发酵。

[0022] 四、辅料发酵具体方法

将醇提液、水提液混合，倒入辅料发酵罐内，加入白砂糖、蜂蜜、发酵菌种，再将处理好

的发酵辅料所用桑葚（所用桑葚处理方法同主料发酵前的前处理准备中一、主料的前处理）

加入辅料发酵罐内，再加入纯净水，搅拌，放置于22-28℃室内或恒温箱内发酵2-7天，从第

二天开始观察发酵情况，监测酒精度、糖度变化，酒精度达到6度时，立即降温至18度待用；

然后，待主料发酵罐开始发酵时，将全部的辅料发酵液和药渣加入其中共同发酵。

[0023] 第二步：主料、辅料混合两次发酵，具体如下：

第一次发酵：将发酵主料和辅料用搅拌或震荡设备搅拌均匀开始发酵，温度控制在22~
28℃，每天搅拌或翻搅4次，发酵时间控制在2-5天。

[0024] 分离：用纱布或其他不锈钢设备过滤，使桑葚混合物渣与发酵液分开，将过滤出的

发酵液进行沉降，温度为18℃，每日监测发酵液酒精度及糖度，时间大约控制在1周内完成，

残糖含量在0.2%以下为终点。

[0025] 第二次发酵：将过滤的桑葚混合渣再次入罐，加入白砂糖15%，加入适量的纯净水，

加果酒酿酒酵母，开始二次发酵，温度控制在18~22℃，从发酵第二天开始每天测酒精度、糖

度，残糖含量在0.2%以下为终点，终止发酵，过滤分离渣汁，将过滤液进行沉降。

[0026] 第三步：  主料、辅料两次发酵液混合沉降，具体如下：

将一、二次发酵液混合均匀，在低温下（5-10摄氏度）静置澄清3天，取上清液装入橡木

桶内陈酿3个月待用，混合沉降液经静置澄清，取上层澄清液，将静置澄清后中、下层的沉淀

说　明　书 3/7 页

7

CN 110079424 A

7



液在低温下（5-10摄氏度）静置澄清3-5天，虹吸澄清液加入橡木桶内，弃沉渣，两次所得澄

清液混合既为青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒。

[0027] 本发明的有益效果是：桑葚中的花青素和氨基酸以及白藜芦醇等生物活性成分含

量很高，具有增强抵抗力、预防癌症及抗氧化等功效，因此，由桑葚酿制而成的桑葚果酒也

是水果酒中的极品，可以达到养身、补血、益肝、明目、补肾的目的。桑葚酒中几乎含有红葡

萄酒中所有的营养成分，其中花青素、赖氨酸及钙铁锌等微量元素和白藜芦醇等的含量相

较于葡萄酒来说都要高很多。

[0028] 果实成熟性状的研究是果树生殖生理的重要内容之一，黄酮类、总酚类及花色苷

类等物质是桑葚中的重要活性成分，影响着桑葚的外观品质、风味和营养价值等内在品质。

桑葚果实发育过程中，花色苷从白熟期后开始大量合成，随着成熟度的增加，花色苷的合成

速率加快，桑葚中的花色苷主要在全红期到紫黑期发育阶段合成，到紫黑期含量达到最大，

幼果期的桑葚中含有较高含量的总黄酮类物质，随着果实的发育成熟而不断转化下降，后

期含量又进一步升高。桑葚中总黄酮类化合物在幼果期和果实成熟期各有一个合成高峰，

桑葚中的总酚类物质随发育时间的动态变化规律同黄酮类变化类似，幼果期的桑葚中也含

有较高含量的总酚类物质，随着果实的发育成熟，合成速率减慢，后期含量又进一步升高。

多种酚类化合物和花色苷具有相同的合成底物,并且几乎是同时存在而又互相制约。

[0029] 研究表明不同成熟期的桑葚所含的营养成份和微量元素是不同的，本发明采用不

同成熟期的桑葚作为原料，可以综合利用不同成熟期桑葚的营养成份。成熟期桑葚的特点：

成熟度高，水分、糖分、花青素含量都比较高。转色期桑葚的特点：各类酚类物质活跃，多种

生物植物因子处于活跃期，也是在糖分、花青素转化前期。青果期桑葚的特点：叶绿素含量

最高，植物黄酮素含量很高，植物黄酮素又称植物激素。三种不同成熟度桑葚比单一成熟后

桑葚发酵物质结构丰富，成熟前期活跃度最高的转色期的桑葚，各种成长因子充沛，绿桑葚

植物激素高。本发明即保留了成熟期桑葚营养成份，又保留了转色期桑葚、青果期桑葚的活

性成份。三种成熟度不同的桑葚混合使用具有互补性，例如Ca2+粗灰分随着成熟度增加含量

逐渐减少。

[0030] 本专利桑葚选用百年树龄之桑椹果，推荐使用河北沧州万亩桑椹园被称为“中国

桑椹第一村”的苟村桑椹，产地原料无公害、无污染，是“航天员必备食品”黑桑椹供应基地。

[0031] 本发明使用人参、鹿血、枸杞作为有效成分，营养和药用价值得到充分配合发挥。

[0032] 1 .人参：被称为百草之王。性温，味甘，微苦，具有大补元气，复脉固脱，补脾益肺，

生津，安神之功效。适用于气血亏虚、久病体虚、心气不足、惊悸失眠、脾虚食少、肺虚喘咳；

尤其适用于大汗、大吐、大失血或大病危重、气息微弱、大汗亡阳、生命垂危者。人参能大补

元气、回阳救逆、复脉固脱为拯危救脱之要药。

[0033] 现代研究人参含有多种人参皂苷、氨基酸、多糖、黄酮类、维生素等。皂苷具有抗休

克作用;也能增强消化、吸收功能，提高胃蛋白酶活性，保护胃肠粘膜，改善脾虚症状；能促

进大脑对能量物质的利用，增强学习记忆力；能促进造血功能；还能抗疲劳、抗衰老、抗心肌

缺血、抗脑缺血、抗心律失常。还具有调节中枢神经兴奋与抑制过程的平衡、增强免疫功能、

抗肿瘤、抗辐射、抗应激、降血脂、降血糖和抗利尿等作用。

[0034] 2.鹿血：鹿血为鹿科动物梅花鹿的血液，是补肾壮阳的一味名贵中药。性热，味咸，

入肝、肾二经。《本草纲目》记载:“鹿血主阳萎、补虚、止腰痛，鼻衄、跌伤、狂犬伤，和酒服治
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肺痿吐血，及崩中带下，诸气痛欲危者饮之立愈。大补虚损，益精血，解痘毒、药毒。”

现代研究证明，鹿血确有补肾壮阳，养颜美肤，治疗贫血，调节免疫，延缓衰老，改善记

忆，抗缺氧，抗疲劳，改善性功能等多项治疗和保健作用。鹿血还具有治疗心悸，失眠，健忘，

风湿，类风湿等功效。

[0035] 鹿血含水量为80%~81%，有机物占16%~17%，其中主要是蛋白质，蛋成品药白质中富

含19种氨基酸及多种酶类，另外还含多种脂类、游离脂肪酸类、固醇类、磷脂类、激素类（血

睾丸酮、雌酮、雌二酮、肾上腺素等）、维生素类（VE、VA、VD、VK、VB1、VB6、VB12）和多糖类等。灰分

占3%~4%，并含多种常量和有益微量元素（Ge、Se、Zn、Mg、Ca、Fe、K等）。特别是鹿血中还含有

Y-球蛋白，胱氨酸、赖氨酸，与心脏机能相关的磷酸肌酸激酶、覆酶等。运用现代先进技术加

工的鲜鹿血粉含水量不超过1%，其蛋白质含量达96%以上。

[0036] 3 .枸杞子：性平，味甘，归肝、肾经。具有滋补肝肾，益精明目之功。《本草纲目》记

载：“久服坚筋骨，轻身不老，耐寒暑，补精气不足，养颜，肌肤变白，明目安神，令人长寿。”

现代研究证实，枸杞子含有枸杞多糖，枸杞色素等成分。

[0037] 枸杞多糖：枸杞多糖是一种水溶性多糖，是枸杞中最主要的活性成分，具有促进免

疫、抗衰老、抗肿瘤、清除自由基、抗疲劳、抗辐射、保肝、生殖功能保护和改善等作用。

[0038] 枸杞色素：枸杞色素是存在于枸杞浆果中的各类呈色物质，是枸杞的重要生理活

性成分。主要包括-胡萝卜素、叶黄素和其他有色物质。相关研究证明枸杞色素具有提高人

体免疫功能、预防和抑制肿瘤及预防动脉粥样硬化等作用。胡萝卜素是枸杞色素的主要活

性成分，具有抗氧化和作为维生素A的合成前体等重要的生理功能。

[0039] 同时本发明采以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒，桑葚的营养成份得到充分的提

取和利用，每味辅料按中药炮制规范要求和产品应用目的制定发酵前处理方案，达到充分

发挥原料功效，有利于改善酒的口感，不影响酒的澄清度的效果。本专利产品可强身健体、

改善体质，有保护脑细胞预防阿尔滋海默氏症功效。

具体实施方式

[0040] 下面结合具体的实施例对本发明作进一步阐述，以下实施例将有助于本领域的技

术人员进一步理解本发明，但其仅是本发明的较佳实施方式，不以任何形式限制本发明。故

凡依本发明专利申请范围所述的特征及原理所做的等效变化，均包括于本发明专利申请范

围内。

[0041] 实施例1

一种以青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒的制备，

配料

主料：新鲜桑椹果

辅料：人参    鹿血    枸杞子

第一步：主料发酵前的前处理准备，辅料发酵前的处理及制作；

一、主料的前处理

选料：采摘新鲜成熟、无病虫、无烂果的桑葚作为原料，其中青果期桑葚3kg转色期桑葚

30kg:成熟期桑葚100kg，所述的新鲜桑葚果采摘至百年桑葚树龄的桑葚果；

新鲜桑葚果的验收、分拣、挑选，盛装器具选用不锈钢容器或食品级的塑料桶、袋，不得
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使用铁制品；

新鲜桑葚果清洗：桑葚果分拣后立即进行清洗，当天摘采、当天进厂、当天清洗、当天发

酵；

新鲜桑葚果破碎：选用不锈钢滚筒式破碎机，渣汁一起入罐发酵，在破碎时添加二氧化

硫约10g（加入量按照：每千克新鲜桑葚果加入二氧化硫70-90mg）；

二、主料发酵前配料准备:

①加水：加约220kg纯净水（加入纯净水的量为新鲜桑葚果总质量的1.5-1.8倍）；

②加糖：根据新鲜桑葚果自身含糖量的情况，加白砂糖，使总的糖量不超过20%，（实际

检测桑葚含糖量约为7%则加白砂糖13%，实际加入白砂糖17kg）；

③加SO225.9g（按总料量每1kg加70mg计，总料量包括新鲜桑葚果、白砂糖、纯净水的总

质量）；

三、接种菌种：

发酵菌种选择：选用果酒酿酒酵母葡萄酒活性干酵母菌种进行发酵，菌种加入搅拌后

再加入发酵辅料。

[0042] 辅料的处理及制作具体如下：

一、辅料的炮制

1.人参选用炮制好的红参4kg，粉碎，用黄酒浸泡，以黄酒浸没人参为准，（黄酒的加入

量6kg，为人参质量的1.5倍），浸软后再置于蒸器内蒸，将酒精挥发完待用；

2.选一级枸杞子4kg，先用淡盐水（实施例使用0.9%氯化钠液的生理盐水）浸透（生理盐

水的加入量6kg，为枸杞子质量的1.5倍），再加适量黄酒拌均匀（黄酒的加入量2kg，约为枸

杞子质量的0.5倍），稍闷润，置于蒸器内蒸，直至酒精挥发完待用；

3.选新鲜鹿血4kg单独炮制，新鲜鹿血必须在取血后两小时内放置于冷藏器具内，当日

进行加工，用白酒（白酒的加入量20kg，约为鹿血质量的5倍，酒精质量百分浓度为30-70%）

浸泡透，过滤，取过滤液回收乙醇后加入主料发酵罐，过滤出的鹿血渣子低温烘干制鹿血粉

（约0.8kg）。

[0043] 二、辅料的醇提、水提

1.醇提：将炮制好的人参、枸杞、鹿血粉辅料混合均匀，按加入质量百分浓度60-70%的

乙醇溶液浸泡透（乙醇的加入量70kg，约为人参、枸杞、鹿血粉辅料总质量的6-10倍），过滤

后回收乙醇，醇提余液（约30kg）和药渣（约10kg）分别放置容器内备用；

2.水提：将醇提后的药渣高压煎煮3次药液（三次加入水的量分别为40kg，32kg，24kg，

煎煮后总药液量为80-90kg），将以上三次药液混均，浓缩至32kg（原料药总量的4倍量）待发

酵。

[0044] 药渣：松散包住待用。

[0045] 三、辅料发酵前的准备工作

将醇提液、水提液混合加热沸腾后十分钟终止，药液约65kg，置凉；倒入辅料发酵罐内，

加以下发酵配料

发酵配料：新鲜桑葚   12.4kg （总液量的20%）

（所用新鲜桑葚，直接使用前述主料发酵前的前处理准备中一、主料的前处理后的新鲜

桑葚）
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白砂糖       6.2kg（总液量的10%）

蜂蜜          3.1kg（总液量的5%）

水           6.2kg（总液量的10%）

发酵菌种      18g（按10g/50L加入）

发酵菌种选择：选用酵母菌进行发酵。

[0046] 四、辅料发酵具体方法

将醇提液、水提液混合，倒入辅料发酵罐内，加入白砂糖、蜂蜜、发酵菌种，再将处理好

的发酵辅料所用桑葚加入辅料发酵罐内，再加入纯净水，搅拌，放置于22-28℃室内或恒温

箱内发酵2-7天，从第二天开始观察发酵情况，监测酒精度、糖度变化，酒精度达到6度时，立

即降温至18度待用；然后，待主料发酵罐开始发酵时，将全部的辅料发酵液和药渣加入其中

共同发酵。

[0047] 第二步：主料、辅料混合两次发酵，具体如下：

第一次发酵：将发酵主料和辅料用搅拌或震荡设备搅拌均匀开始发酵，温度控制在22~
28℃，每天搅拌或翻搅4次，发酵时间控制在2-5天，从发酵第二天开始每天测酒精度、糖度，

当酒精度达到7-8度时，立即分离液渣。

[0048] 分离：用纱布或其他不锈钢设备过滤，使桑葚混合物渣与发酵液分开，将过滤出的

发酵液进行沉降，温度为18℃，每日监测发酵液酒精度及糖度，时间大约控制在1周内完成，

残糖含量在0.2%以下为终点。

[0049] 第二次发酵：将过滤的桑葚混合渣再次入罐，加入白砂糖15%，加入适量的纯净水

（桑葚混合渣和白砂糖总质量的3-5倍的纯洁水），加果酒酿酒酵母（按混合物总体积的每升

加入0.2g酵母），开始二次发酵，温度控制在18~22℃，从发酵第二天开始每天测酒精度、糖

度，残糖含量在0.2%以下为终点，终止发酵。过滤分离渣汁，将过滤液进行沉降。

[0050] 第三步：  主料、辅料两次发酵液混合沉降，具体如下：

将一、二次发酵液混合均匀，在低温下（5-10摄氏度）静置澄清3天，取上清液装入橡木

桶内陈酿3个月待用，混合沉降液经静置澄清，取上层澄清液，将静置澄清后中、下层的沉淀

液在低温下（5-10摄氏度）静置澄清3-5天，虹吸澄清液加入橡木桶内，弃沉渣，两次所得澄

清液混合既为青果、转色、成熟期桑椹混合酿酒。

[0051] 杀菌包装：将上述步骤制得的桑葚发酵液再巴氏杀菌，待自然冷却至室温，进行包

装，得到本发明所述桑葚露酒。
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