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酿造工艺优化与枸杞酒质量提高研究

汪 显
宁夏全通枸杞产业有限公司 宁夏 中卫 755000

摘� 要：随着人们生活水平的提高，对于饮品质量的要求也越来越高。枸杞酒作为中国传统酒类之一，具有独特

的风味和营养价值，因此受到了人们的广泛关注。近年来由于酿造工艺技术的不成熟和枸杞酒质量问题日益凸显，严

重影响了枸杞酒的发展。本文通过对枸杞酒工艺进行优化，在此基础上对其发酵、调配进行研究，从而对枸杞酒的质

量问题进行改进。
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枸杞酒是一种具有浓郁植物风味的特色酒品，因其

独特的风味和营养价值而广受消费者青睐。由于目前生

产技术水平和生产设备水平的限制，枸杞酒的质量问题

日益凸显。本文除通过优化酿造工艺，提高枸杞酒的品

质之外，研究不同工艺条件下枸杞酒的微生物组成、理

化性质及功能性成分，进一步优化酿造工艺，提升枸杞

酒的品质。

1 枸杞酒的发展开发及研究

1.1  枸杞酒在我国发展历史
中国古代就有“以酒御寒”的说法，我国枸杞酒酿

造历史可以追溯到宋代。元代诗人范梈在《寄上甘肃

吴右丞》中写道：“枸杞莫将如薏苡，醍醐足饮胜蒲

萄”。随着时代发展，枸杞酒在我国各地逐渐兴起。根

据史料记载，早在唐代就开始出现枸杞酒，便已成为宫

廷宴饮佳品。元朝时期，枸杞酒已经风靡全国。清代以

后，枸杞酒在我国流行开来。枸杞酒不仅在国内畅销，

而且出口至欧洲、美洲等地。

枸杞酒是一种新兴的葡萄酒品种。它具有独特的风

味，深受消费者喜爱，并逐渐被广泛使用。枸杞酒的发

展需要良好的酿酒工艺技术和完善的发酵方法来支持。

这些因素导致了枸杞酒质量上存在一定差距。因此，要

想提高枸杞酒的品质，除了适当改进酿造工艺之外，还

需加强对相关方面的研究。

1.2  国内外国内对外枸杞酒的研究
枸杞酒在国外市场上都取得了良好的成绩。以下几

个国家的研究会较为显著，芬兰：目前已经成功地研制

出一种新型的、具有独特风味和色泽的枸杞酒；法国：

葡萄酒生产商协会里奥路易斯分会正在努力改进传统的

酿造工艺，以便生产出更加美味可口、香气浓郁的枸杞

酒产品；英国：阿斯顿·马丁公司与当地啤酒制造商合

作推出了一款以枸杞为主要原料制作而成的啤酒——

“树屋啤酒”；美国：Scionus Western是一家专注于研发
保健饮品的饮料商，他们将通过对枸杞叶提取物进行科

学分析，来制定最适合消费者口味的配方。

我国枸杞酒的开发及研究处于初级阶段。主要原因

是缺乏资金、人才和技术力量等。此外，由于市场需求

不旺，市场上缺少高质量的枸杞酒供应货源。所以应在

现有生产工艺基础上进行创新改造，以降低成本并提高

产品质量。此外，还应注重人才培养，积极培养相关专

业人员。

2 目前在工艺方面所面临的问题

2.1  枸杞酒的特性及酿造工艺面临的问题
目前，枸杞酒酿造工艺方面所面临的问题主要有

三个：

一是发酵方法对发酵过程影响。发酵过程中会有大

量蛋白质以及草酸钙等不稳定物质产生，会导致发酵品

质下降，而且也不利于有效成分的保存；

二是配方与特征的优化。现有的枸杞酒酒体成分含

量偏低，这是由于原料中糖分比例过低造成的。此外，

产品还存在一些其他缺陷，如香气淡薄、口感不佳等，

这些都需要进一步改进来满足消费者需求；

三是质量稳定性问题。 由于枸杞酒涉及多个工序，

其中的每个环节都会影响产品的质量。如何控制每个阶

段的质量，从而保证产品质量的稳定性，是酿酒厂家需

要重点考虑的问题。

2.2  酿造工艺的不合理
枸杞酒的酿造工艺主要是通过发酵方法对发酵过程

产生影响。不同的发酵方式会导致发酵结果的差异，从

而造成枸杞酒品质的差别。不合理的发酵条件以及调配

方法和比例会导致枸杞酒出现多种问题，例如：发酵不

足、糖度低，发酵不彻底，酒精度有损失。口感和香气

质量偏低。了使枸杞酒达到最佳质量水平，需根据实际
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情况进行合理调整和优化。在考虑了酵母菌种与比例、

酿酒工艺流程及营养成分变化等因素后，可以得出以下

结论：如果要使枸杞酒达到最佳质量水平，需要严格控

制原料用量；适当增加枸杞汁的含糖量可提高发酵程

度；加入适量辅料如麦芽糊精或谷氨酸钠或者其他营养

助剂有助于改善发酵状况；加大质量控制力度，确保成

品乙醇酸含量不超过0.1%～0.3%，以免过多醇化而影响
其风味。

2.3  枸杞酒优化酿造工艺
（1）高度干型枸杞酒的酿造
枸杞属于功能性食品，酚类物质以及香气相对葡萄

酒来说要少很多，因此为提高枸杞酒的品质以及保健性

能，会在提取枸杞汁的时候添加一些增加香气的东西，

如甘草，红枣之类的。在浸提时候通常采用高温提取，

因此会有大量的物质被浸提出来，包括不稳定的物质。

对于不稳定物质，前期会通过卧式离心，碟式离心，陶

瓷膜过滤，超滤膜超滤等一系列的处理方式。

酿造高度数枸杞酒，传统法是浸提后进行添加酒精

调配，但质量好的酒精价格并不便宜。然而既能提高产

品质量，又能降低酿造成本，就是参照雪莉酒工艺，首

先在提取处理好的浸提汁中补加所需的糖量，如果想要

高质量的酒，可添加蜂蜜或者糖蜜进行发酵，如果考虑

低成本做高质量酒的话，则可以换成白砂糖或者果葡糖

浆进行发酵。在发酵完成后，加入高酒精度数的白兰地

或者伏特加来提高枸杞酒的酒精含量。

（2）高度半干型枸杞酒的酿造
高度半干型的枸杞酒前处理方法同干型枸杞酒一

样，也是经过提取，发酵。不同点是在发酵后期，类似

于波特酒的工艺，计算好含糖量后，在发酵到所需含糖

量时，添加白兰地或伏特加进行加强，调至所需的酒精

度数。按此工艺酿造出来的酒香气浓郁，口感平衡协

调，醇厚饱满

3 酿造工艺优化的方法与技术

3.1  工艺方面
工艺是决定枸杞酒质量的关键因素，通过优化生产工

艺来提高产品质量。优化后的配方应具备良好的稳定性、

协调性和均匀性，以确保枸杞酒具有独特的风味特征。

优化枸杞酒的生产工艺还需要注意控制酒精度和酸

度，以确保产品的稳定性和协调性，为了提高枸杞酒的

口感和品质，可以在制作过程中添加一些天然植物香

料，例如：加入红枣、黄芪、当归等补血补气的中药材

料，或者加入柚子皮、桂皮等提高酒香的调味品，增加

产品的香气和风味。

3.1.1  原料和水源选择
枸杞酒的原料主要由枸杞、甘草，红枣，龙眼等原

料制成。其中，枸杞是我国传统中药材之一，具有“补

气血，滋阴补肾”之功效；含较丰富的多酚类物质包括

番荔枝黄素、番荔枝红素、山奈酚、氧化山奈酚、花形

尿囊素、氧化花形尿囊素、原花形尿囊素、氧化原花形

尿囊素。这些物质都具有一定的生物活性，能够促进人

体新陈代谢并提升免疫力。此外，还要考虑到原料中碳

水化合物含量高的品种，如葡萄干等。水源选择方面，

一般要求在进行小规模试验时使用天然水源或者自来

水，以减少对水质的影响。且注意水量的控制，确保发

酵环境良好。

3.1.2  发酵过程
发酵过程是枸杞酒质量控制的关键因素。不同的酿

造工艺对发酵过程产生了不同影响，这直接导致了产品

质量和口味差异。枸杞酒的酿造发酵工艺主要有三种，

小麦发酵法：这种方法将谷物原料或野生植物放入容器

中，加入酵母菌进行发酵。酒精发酵法：通过蒸馏来获

得葡萄酒所需成分。混合发酵法：两种不同类型的微生

物同时发酵，产生大量活性化合物。

对于优质枸杞酒而言，还需考虑发酵中出现的问

题，如基质比例不均匀、酒精含量过高或过低等情况；

不仅需要注意控制糖分和风味物质的含量。还应严格控

制高盐量、低酸度等因素，以便及时调整。优化后的配

方应具有浓郁而圆润的香气和适中的口感，这样才能提

高产品质量、改善口感等目的。

3.1.3  酒液处理
枸杞酒的发酵过程中，会产生一些杂质和残留物。

这些物质如果不能得到有效处理，会对酒质造成不良影

响。因此，在发酵过程中要注意适当的过滤、沉淀或

者添加稳定剂等措施去除杂质或残留物，以保证成品质

量。目前常用的方法是将原液转移到另一个容器中进行

稀释和发酵。这种方法可以有效地提高产品质量，但是

也会带来一些风险。因此，为了避免这类问题，研究了

一种新的方法来处理枸杞酒的原液。该方法使用大量的

乙醇来杀死酵母菌，从而降低了发酵速度。此外，通过

添加抗氧化剂来增强酒精度和提高水分含量，使其更加

稳定。经过改进后的方法具有更好的性能，且不会增加

成本，有效减少风险。

3.1.4  提升稳定性
枸杞酒的稳定性是难题之一，其香气物质不仅多，

而且种类复杂，这就使得枸杞酒的香气很不稳定。很多

酒厂在生产枸杞酒时，由于对品质要求不高，在生产过
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程中会随意添加一些其他成分，这样就使得枸杞酒的稳

定性降低。虽然也有一些厂家采用澄清、过滤等方法来

提高枸杞酒的稳定性，但是这些方法并不能从根本上解

决问题。

除选择合适的澄清剂外，发酵温度、时间、pH值等
参数也需要进行精确控制，以确保酿造出的枸杞酒质量

稳定、口感协调。目前澄清剂主要分为无机澄清剂和有

机澄清剂。无机澄清剂包括酒石酸和酒石酸钾等，有机

澄清剂包括皂土、硅藻土等。生产枸杞酒常用无机澄清

剂：酒石酸，但由于酒石酸在使用时会产生沉淀，导致

枸杞酒的稳定性下降。而有机澄清剂是一种天然的澄清

剂，在生产过程中不会产生沉淀，而且还能够避免酒石

酸的沉淀问题。因此为了提高枸杞酒的稳定性，在生产

过程中可使用不同类型的澄清方法。枸杞酒的包装也非

常重要，在包装过程中，应该避免枸杞酒暴露在阳光下

或受到高温、冷冻等极端环境的影响，这样可以保证酒

质的稳定性和长期保存性。选用包装材料时，要确保其

符合国家标准，并能够有效保护枸杞酒的品质和口感。

3.1.5  酿成工艺
酿成工艺主要指将枸杞原料进行发酵、蒸馏和调

配。其中，酿制工艺是决定酒的品质好坏的关键因素之

一。包括选材、配比、调制等方面的技术手段。选用适

当的食材可以使酒具有独特风味；比例得当才能保证所

需酒精浓度适中；配料合理可提高醇含量；与其他酒搭

配使用则能增强口感。葡萄酒中含有大量酚类物质，如

黄烷酮衍生物和丹宁酸盐等物质能够抗氧化、抗炎并抑

制人体衰老。因此，在酿制过程中要注意控制这些成分

的含量，以确保成品酒质量良好。

在原料选择上应尽量使用优质枸杞果制成的果酱或

果汁；其次，酵母菌剂需要严格控制糖度，一般不超过

3.5%左右为宜；对于维生素含量较高的原料则要注意控
制量，避免过多摄入造成浪费。研究表明：在酿造工艺

中，最佳的发酵温度是28℃；最佳的发酵时间为48 h；最
佳的发酵pH值为4.5。例如：28度的枸杞酒可以参照雪利
酒的酿造工艺，先进行补糖发酵，按酒精度13.5的计算补
糖，这样做可以使枸杞汁中的糖分含量达到最高水平，

从而增强其口感和风味。这意味着在相同条件下，可将

葡萄酒酿造成更加饱满、圆润的状态。此外，由于枸杞

汁含糖量较低，因此有助于抑制细菌生长繁殖。优化后

的配方需要严格控制其中的水分含量，以确保枸杞酒的

质量不会受到影响。根据不同的需求，最佳配比为：成

品酒66%，原辅料30%，酵母菌数0.02%,pH 3.8-4.0，温度
20.2℃-26.1℃左右。在发酵结束后添加伏特加进行调配，

发酵过程中，酵母菌群会产生大量氨基酸、多酚、蛋白质

等营养物质，这些物质都是苦味的来源。发酵时利用多糖

或者pvpp可以有效去除枸杞子酒中的苦味成分。
3.2  发酵调配与枸杞酒质量改进
3.2.1  发酵调配
发酵调配是指将枸杞中的有效成分通过微生物、物

理或化学方法转化为具有特定特征和风味的产品。发酵

对枸杞酒质量有显著影响，其中包括糖化作用、酒精氧

化反应、香气形成等。对于不同类型的发酵而言，其酵

母菌种、淀粉来源以及工艺条件都会产生相应变化。这

些因素决定了枸杞酒在酿造过程中将如何释放营养成分

及最终产品质量。因此，合理选用发酵剂对于提高枸杞

酒品质至关重要的。在生产过程中应根据具体情况适

当调整发酵参数，符合的标准的优化配方：山楂酸度 > 
8%，苹果酸度 < 6%，乳酸量 ≥ 4%；酒精度 > 7%；pH 
= 4~4.5，总糖含量5%/10kg氯化钠溶液比例30:1-35:1麦
芽汁浓度85%果汁质量浓度200～300mg/L柠檬汁含糖量
0.4%，以获得最佳效果。
为了发酵过程更加符合标准，在调配枸杞酒时应考

虑：控制好温度，根据不同原料的特性，选择适当的温度

和压力进行发酵；合理控制配料比例，枸杞酒中含有丰

富的维生素C，因此需适量加入果糖或葡萄糖以提高酒精
度；严格控制pH值，通过调整配比来调节酵母对葡萄汁的
酸碱度，并避免酸化影响酒体稳定；正确使用澄清剂，应

定期更换澄清剂，保证发酵过程顺利进行；注意控制发酵

条件，根据不同原料和酿造工艺的要求，确定最佳的控制

参数。在进行枸杞酒酿造工艺优化与质量改进研究时，须

综合考虑各种因素，保证最终产品的品质。

3.2.2  枸杞酒质量改进
随着枸杞酒的日益流行，质量问题日益突出。枸杞

酒中含有大量营养成分和天然活性成分，由于一些不良

工艺导致产品质量不稳定甚至严重下降。应严格按照标

准化的工艺流程进行，确保每个步骤都符合卫生、安全

和质量要求。

首先，通过对原料选择、发酵温度和时间等因素进

行调整来提高产量；其次，结合现代生物技术手段，采

用合理的生产工艺，使其质量得到显著提升。同时，应

加强对原材料的检测和筛选，避免选用劣质、污染的枸

杞，以及避免使用有害的添加剂和化学物质。另外，应

加强对枸杞酒的储存和运输，避免受潮、霉变和氧化等

情况的发生，以确保产品质量和口感的稳定性。

为了确保生产出高质量的枸杞酒，需要从多方面入

手来改进传统工艺，注意宜人化处理。例如，在酵母培
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养基中添加微量元素或生长素等促进其增殖；适当地改

变发酵条件，如通风量、搅拌方式以及罐装设备等以改

善发酵环境；进一步加强酿酒设施建设，以便于更好地

控制产品质量。

4 结束语

随着人们生活水平越来越高，对饮食要求也逐渐提

高，枸杞酒正是满足了这种需求而问世。为了提高产品

质量，还需要不断改进生产工艺，以保持枸杞酒在生

产中的稳定性和有效性。此外，要想获得理想的经济效

益，仍然面临着许多挑战。例如：原材料供应不稳定；

机械设备投资成本较高；以及产品包装设计与推广难度

较大等问题。因此在今后的发展中，应当加大宣传力

度，建立完善的质量管理体系，加大科研开发投入，促

进产业健康有序地发展壮大。这样才能确保枸杞酒达到

预期标准，为消费者提供更加安全、健康的食用体验。
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