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3种野生水果酿造酒的特性分析 
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(大连民族大学生命科学学院, 大连  116600) 

摘  要: 目的  分析酿造果酒中酒精度、总酸含量、总糖含量和微生物菌落数。方法  选用 3 种市售的野生

水果酿造酒, 按照国标方法测定 3 种酿造酒中的酒精度、总酸, 总糖和微生物菌落数。结果  凤梨酒、樱桃酒

和猕猴桃酒的酒精度在 11.0~13.0 之间。樱桃酒和猕猴桃酒的总酸含量分别为 6.7 g/L 和 6.5 g/L, 凤梨酒的总

酸含量为 14.8 g/L。凤梨酒和樱桃酒总糖含量分别为 31.9 g/L 和 14.8 g/L, 猕猴桃酒总糖含量为 6.3 g/L。参照

国标检测方法对 3 种野生水果酿造酒进行了细菌和霉菌数的检测, 3 种野生水果酿造酒中菌落总数(CFU/mL)

均≤50。结论  樱桃酒和猕猴桃酒这 2 种酿造果酒酿造过程正常, 酒的品质优良, 而凤梨酒口感稍差。凤梨酒

和樱桃酒属于半甜酿造酒, 猕猴桃酒属于半干酿造酒。3 种野生水果酿造酒的菌落总数均符合国家标准。 
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Analysis on characteristics of 3 kinds of brewed wine 

YANG Sheng-Yuan, YANG Shuang-Yu, WANG Yue, WANG Li-Na, ZHAO Yi-Nan* 

(College of Life Science, Dalian Minzu University, Dalian 116600, China) 

ABSTRACT: Objective  To analyze the alcohol content, total acid, total sugar and microbial colony numbers in 

fruit wine. Methods  Three kinds of wild fruit wine for market were selected to determine the alcohol content, total 

acid, total sugar and microbial colony numbers according to the national standard method. Results  The alcohol 

content of three brewed wine was between 11.0-13.0.The total acid of cherry wine and kiwi wine was 6.7 g/L and 6.5 

g/L respectively, while the total acid of pineapple wine was 14.8 g/L. The total sugar of pineapple wine and cherry 

wine was 31.9 g/L and 14.8 g/L respectively, while the total sugar of kiwi wine was 6.3 g/L. The bacteria and molds 

of the three kinds of wild fruit liquors were detected according to the national standard test method, and the total 

amount of bacterial colonies (CFU/mL) in three kinds of wild fruit brewing wine was less than or equal to 50. 

Conclusion  Cherry wine and kiwi wine are two types of fruit wine that have a normal brewing process and are of 

good quality, while pineapple wine has a slightly poor taste. Pineapple wine and cherry wine are semi-sweet brews, 

kiwi wine is a semi-dry brew. The total number of bacterial colonies of the 3 kinds of wild fruit liquor all met the 

national standard. 
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1  引  言 

酿造果酒是用新鲜水果发酵酿成的酒精饮料。酿造果

酒简单来说就是吸收了水果中的全部营养成分而做成的酒, 

其中含有人体所需的某些氨基酸和丰富的维生素[1]。酿造

果酒中富含糖、乙醇、有机酸、酯类及多种维生素等成分, 
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经常饮用能够改善心脑血管功能, 促进机体新陈代谢及血

液循环, 治疗贫血病, 预防动脉硬化、高血压和脑血管等

疾病[2]。此外, 酿造果酒中多酚物质还能抑制体内脂肪的

堆积, 控制体内胆固醇含量, 使人不易积累脂肪和赘肉, 

起到抗衰老、美容养颜等保健作用[3]。随着社会经济的发

展和文化变化, 越来越多的人们开始认识和了解酿造果酒, 

相当一部分人已成为酿造果酒的忠实爱好者, 人们对于酿

造果酒品质的要求逐渐提高。酿造果酒中总糖含量、总酸

含量和酒精度是影响酿造酒质量和区分酿造酒种类的重要

指标。因此本研究对市售的 3 种野生水果酿造酒的总糖、

总酸、酒精度和微生物菌落数进行分析检测, 以期为水果

酿造酒的品种开发及酿造工艺提供理论基础。 

2  材料与方法 

2.1  材料与试剂 

凤梨酒、樱桃酒、猕猴桃酒均由沈阳青梅酒肆酒馆(自

酿)提供。 

葡萄糖标准溶液(2.5 g/L): 将葡萄糖放于 105~110 ℃

烘箱内烘干 3 h, 使葡萄糖恒重, 准确称取在干燥器中冷却

的无水葡萄糖 2.5 g(精确至 0.0001 g), 用水溶解并定容至

1000 mL。氢氧化钠标准滴定溶液[c(NaOH)=0.05 mol/L]: 

按 GB/T 601-2016[4]制, 准确稀释。次甲基蓝指示液(10 g/L): 

称取 1.0 g 次甲基蓝, 用水溶解并定容至 100 mL。酚酞指

示液(10 g/L): 按 GB/T 603-2002[5] 配制。费林溶液(I, II)

按 GB/T 603-2002 配制。 

2.2  酒精度的检测 

取 100 mL 样品于 500 mL 蒸馏瓶中, 以取样用的原容

量瓶作接收器(外加冰浴), 加热蒸馏。将带侧孔罩和温度计

的密度瓶干燥至恒重(m)。取下温度计, 将 15 ℃左右的蒸

馏水注满密度瓶, 插上温度计, 瓶中不得有气泡。将密度

瓶浸入(20.0±0.1) ℃的水浴锅中, 待内容物温度达到 20 ℃

后, 保持 10 min, 然后用滤纸吸去侧管溢出的液体, 使得

侧管中的液面与侧管管口齐平, 立即盖好侧孔罩, 取出密

度瓶, 干燥称量(m1)。将密度瓶中的水倒出, 用试样反复冲

洗密度瓶 3~5 次, 然后装满, 称量(m2)。根据国标 GB/T 

15038-2006[6]换算成 20 ℃条件下的酒精值, 即为酿造酒酒

精度[7,8]。 

2.3  总酸含量的测定 

样品处理: 取约 60 mL 样品于 100 mL 烧杯中, 将烧

杯置于(40±0.1) ℃振荡水浴中恒温 30 min, 冷却至室温。 

吸取 10.00 mL 样品于 100 mL 烧杯中, 加入 50 mL 水, 

置于电磁搅拌器上搅拌, 用氢氧化钠标准溶液滴定。注意

控制滴定速度, 开始时滴定速度可稍快, 当样液 pH 接近

8.0时, 降低滴定速度, 直至 pH=8.2为其终点, 记录消耗氢

氧化钠标准溶液的体积。同时做空白对照实验。根据国标

GB/T 15038-2006 求出酿造酒总酸含量[9,10]。 

2.4  总糖含量的检测 

在 250 mL 三角瓶中放入费林溶液 I、II 各 5.00 mL, 加

入 50 mL 超纯水, 充分混合均匀, 加热至沸腾, 在沸腾状

态下立即用用 2.5 g/L 的葡萄糖标准溶液滴定, 当溶液的蓝

色逐渐变浅时, 加 2 滴次甲基蓝指示液, 继续滴至蓝色消

失呈红色, 记录消耗葡萄糖标准溶液的体积。 

在 250 mL 三角瓶中放入费林溶液 I、II 各 5.00 mL, 加

入 50 mL 超纯水, 再加入比预备实验少 1 mL 的 2.5 g/L 的

葡萄糖标准溶液, 加热至沸腾, 保持 2 min 后加 2 滴次甲基

蓝指示液, 在沸腾状态下于用葡萄糖标准溶液滴至终点, 

滴定过程控制在 1 min 之内, 记录消耗葡萄糖标准溶液的

总体积。 

费林溶液 I、II 各 5 mL 相当于葡萄糖的克数按公式

F=(m/1000)×V 计算。 

式中: F—费林溶液 I、II 各 5 mL 相当于葡萄糖的克数, g;  

m—称取无水葡萄糖的质量, g;  

V—消耗葡萄糖标准溶液的总体积, mL。 

测酿造果酒总糖: 准确吸取一定量的酒样品于 100 

mL 容量瓶中, 使之所含总糖量为 0.2~0.4 g, 加 5 mL 盐酸

溶液, 再加入超纯水至 20 mL, 充分混匀后置于(68±1) ℃

水浴上 15 min。冷却后, 加入氢氧化钠溶液中和至中性

(pH=6.8~7.2), 降温至 20 ℃, 加水定容至刻度。 

取试样按上述操作, 代替葡萄糖标准溶液, 记录消耗

试样的体积, 根据国标 GB/T 15038-2006 计算酿造酒总糖

的含量[11,12]。 

2.5  细菌和霉菌数的测定 

参考国标方法 GB/T 4789.15-2003[13]检测 3 种酿造酒

中霉菌数, 参照国标方法 GB/T 4789.2-2003[14]检测 3 种酿

造酒中细菌总数。 

3  结果与分析 

3.1  3 种野生水果酿造酒的酒精度 

果酒中虽然含有酒精, 但与啤酒和葡萄酒相比, 其

酒精含量非常低, 一般为 10~16 度。酒精能防止微生物(杂

菌)对酒的破坏, 对保证酒的质量有一定作用。本实验中 3

种野生水果酿造酒的酒精度 a(20 ℃)在 10.0~13.0 度之间

(图 1)。 

3.2  3 种野生水果酿造酒的总酸含量 

酿造果酒是一种弱酸性的液体, 其酸性主要是发酵

过程中产生的, 如醋酸、丁酸、乳酸、琥珀酸等。通常良

好的酸含量, 能赋予果酒柔和及清爽的口感, 酒的滋味醇

厚、协调、适口, 反之则较差。同时酸对防止杂菌的繁殖
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也有一定的作用, 是判断果酒酿造过程是否正常的指标。

根据酸碱中和原理, 用氢氧化钠标准滴定溶液滴定样品中

的有机酸, pH=8.2 时为电位滴定终点, 根据氢氧化钠标准

溶液的消耗体积计算试样的总酸含量。我国酿造果酒一般

总酸量为 5~8 g/L。本实验检测的樱桃酒和猕猴桃酒的总酸

含量分别为 6.7 g/L 和 6.5 g/L, 如图 2, 证实这 2 种酿造果

酒酿造过程正常, 酒的品质优良。而凤梨酒的总酸含量为

14.8 g/L, 口感稍差。 

 

 
 

图 1  3 种野生水果酿造酒的酒精度(n=3) 

Fig.1  Alcohol content of three kinds of wild fruit wine (n=3) 
 
 

 
 

图 2  3 种野生水果酿造酒中总酸的含量(n=3) 

Fig.2  Total acid content in three kinds of wild fruits wine (n=3) 
 

3.3  3 种野生水果酿造酒的总糖含量 

利用费林溶液与还原糖共沸生成氧化亚铜沉淀的反

应的原理, 以次甲基蓝为指示剂, 以样品或经水解后的样

品滴定沸腾的费林溶液, 稍微过量的还原糖将蓝色的次甲

基蓝还原为无色时, 滴定达到终点。根据样品消耗量求得

样品中总糖或还原糖的含量。根据国家标准 GB/T 

15038-2006, 半干果酒的总糖含量为 4.1~12.0 g/L, 半甜果

酒的总糖含量为 12.1~45.0 g/L, 甜果酒的总糖含量≥  

45.1 g/L。本实验检测的凤梨酒和樱桃酒总糖含量分别为

31.9 g/L和 14.8 g/L, 如图 3, 属于半甜酿造酒, 猕猴桃酒总

糖含量为 6.3 g/L, 属于半干酿造酒。 

 
 

图 3  3 种酿造酒中总糖的含量(n=3) 

Fig.3  Total sugar content in 3 kinds of brewed wine (n=3) 
 

3.4  3 种野生水果酿造酒的细菌及霉菌检测 

细菌菌落总数主要用于确定食品污染程度的标准。该

方法还可用于观察食品中细菌繁殖的动态变化, 为被检样

品进行卫生学评价时提供依据。 

国标 GB2758-2005 发酵酒卫生标准规定, 水果酒中

菌落总数(CFU/mL)≤50, 结果显示 3 种野生水果酿造酒的

菌落总数均符合国家标准, 如表 1。 

 
表 1  3 种野生水果酿造酒菌落总数 

Table 3  The total plate count in 3 kinds of brewed wine  

酿造酒种类 细菌/(CFU/mL) 霉菌/(CFU/mL) 

凤梨酒 ≤10 - 

樱桃酒 - - 

猕猴桃酒 ≤10 - 

注: “-”表示无菌落生长。 
 

4  结  论 

酿造果酒因其独特的风味与保健作用, 深受消费者

喜爱, 酿造果酒中酒精度、总酸含量和总糖含量是影响其

质量和分类的重要指标。本研究根据国家标准检测方法

GB/T 15038-2006[15],  对市场上热销的 3 种野生水果酿造

酒的酒精度、总酸含量和总糖含量进行了检测。结果得出, 

凤梨酒、樱桃酒和猕猴桃酒的酒精度在 11.0~13.0 之间。

樱桃酒和猕猴桃酒的总酸含量分别为 6.7 g/L和 6.5 g/L, 而

凤梨酒的总酸含量为 14.8 g/L。从 3 种酿造酒的总糖含量

分析可知, 凤梨酒和樱桃酒总糖含量分别为 31.9 g/L 和

14.8 g/L, 属于半甜酿造酒; 猕猴桃酒总糖含量为 6.3 g/L, 

属于半干酿造酒。 
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