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前言

本书把果酒酿造原理、发酵技术有机地融合在一起。
在编写上，力求反映果酒酿造技术、检测手段、生产研究领域最新进展和研究技术，为广大读者提供
一本较系统的果酒酿造技术与方法指导书。
本书介绍了葡萄酒、苹果酒、梨酒、柿子酒、猕猴桃酒、荔枝酒、枣酒、枸杞酒、山楂酒等十余种果
酒的酿造技术。
在讲述果酒酿造基础理论的基础上，详细阐述了各种果酒的原料选择、预处理、酿酒工艺的选择与过
程控制、发酵后处理等工艺操作技术，涵盖了果酒酿造原料、酿造微生物、酿造过程及产品的质量监
控方法与措施，具有理论与生产实际相结合的特点。
本书可作为大中专院校食品专业、酿酒专业及生物工程专业等相关专业的教学参考书，也可作为相关
企业管理人员、技术研发人员与生产人员等的指导用书。
全书由山东农业大学杜金华教授主持制定编写大纲、组织编写并最后统稿。
其中第1～第7章由杜金华教授编写。
第8～第13章由山东农业大学金玉红博士编写。
由于作者水平有限，不当之处在所难免，希望批评指正。
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内容概要

　　《果酒生产技术》主要介绍果酒的原料选择、酿造原理、工艺流程、设备操作、质量控制、感官
品评、理化检验等，涉及葡萄酒、苹果酒、枸杞酒、梨酒、荔枝酒、枣酒、柿子酒、猕猴桃酒、山楂
酒等十余种果酒。
《果酒生产技术》可作为大中专院校食品、农产品贮藏与加工、酿酒及生物工程等相关专业的教学参
考书，也可作为果酒生产企业管理人员、技术研发人员和生产人员的指导用书。
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章节摘录

插图：3.1.5.2  添加MLF细菌诱导MLF尽管某些酒厂仍继续延用自然接种物，越来越多的酒厂将培养好
的乳酸菌种子接入到果酒或果醪中以改善MLF进程。
酒类酒球菌的许多菌株有冻干、冷冻浓缩物和液体形式的商品出售。
冻干种子培养物通常含有大量的活菌，易于运输和贮存。
这些种子在接种前有时需要复水并在稀释的果汁或果酒中进行驯化培养。
驯化有助于恢复因冷冻与冻干使细胞受损而丧失的活力。
当然也可以不经复水驯化而直接接种。
冷冻浓缩物和液体培养物中活菌密度低，在接种前需要在酒厂中进一步扩培。
（1）种子制备用于制备MLF细菌种子培养物的培养基常常含有葡萄汁或苹果汁以及其它营养成分如酵
母浸出物、蛋白胨及吐温80。
下面介绍一种预培养方法：葡萄汁加水按1：1比例稀释，调整pH值至4.5，添加0.5 9／6酵母浸出粉，
接入菌种。
等细胞培养物浓度达到107～109cfu／mL时，直接接入酒中，接种量为1％～5％。
也有的厂家喜欢用稀释的葡萄酒，因为既可降低腐败微生物的影响，又可增加MLF细菌的耐酒精能力
。
（2）菌种选择许多MLF细菌菌株已经商业化，可直接用于MLF。
优良菌株应满足下列要求：适于诱导MLF，可在低pH值下生长、耐S02、耐乙醇、产生物胺少。
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编辑推荐

《果酒生产技术》可作为大中专院校食品、农产品贮藏与加工、酿酒及生物工程等相关专业的教学参
考书，也可作为果酒生产企业管理人员、技术研发人员和生产人员的指导用书。
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