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引言
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沙果资源丰富

沙果作为一种广泛分布的水果资源，具有丰富的营养价值和独特的口感，但其加工利用相对较少，因此研究沙果果酒

发酵工艺对于充分利用沙果资源具有重要意义。

果酒市场需求增长

随着消费者对健康饮食的关注增加，果酒市场逐渐兴起，对于新型果酒产品的需求不断增长，沙果果酒具有潜在的市

场前景。

抗氧化活性研究的重要性

抗氧化物质对于人体健康具有重要作用，研究沙果果酒的抗氧化活性有助于揭示其保健功能，为沙果果

酒的开发和应用提供科学依据。

研究背景和意义



目前国内外对于果酒发酵工艺的研究主要集中在酵母菌的筛选、发酵条件的优化以及果酒风味的改善等方面。同

时，对于果酒抗氧化活性的研究也在不断深入，但关于沙果果酒发酵工艺及其抗氧化活性的研究相对较少。

国内外研究现状

随着生物技术的不断发展，未来果酒发酵工艺的研究将更加注重酵母菌的基因工程改造以及发酵过程的代谢调控

等方面。此外，对于果酒抗氧化活性的研究也将从单一的化学分析方法向细胞、动物实验等更深层次的研究发展。

发展趋势

国内外研究现状及发展趋势



研究目的
本研究旨在优化沙果果酒的发酵工艺，提高其品质和产量，并探讨沙果果酒的抗氧化活性及其保健功

能。

研究内容
首先，通过筛选适合沙果果酒发酵的酵母菌和优化发酵条件，建立高效的沙果果酒发酵工艺；其次，

对沙果果酒的理化指标、感官品质和抗氧化活性进行综合评价；最后，通过细胞实验和动物实验进一

步验证沙果果酒的抗氧化活性和保健功能。

研究目的和内容



沙果果酒发酵工艺现状及问题分析
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沙果作为果酒制作的主要原料，

其品种、成熟度、新鲜度等因素

对果酒品质有重要影响。

原料选择

包括清洗、破碎、榨汁等步骤，

旨在去除杂质、提高出汁率及保

证果汁质量。

预处理

发酵原料及预处理



1

2

3

发酵温度是影响酵母菌生长和代谢的重要因素，

需根据沙果成分和酵母菌特性进行调控。

温度控制

沙果汁中糖度的高低直接影响酒精度和风味，需

通过添加蔗糖等方式调整至适宜水平。

糖度调整

适宜的酸碱度有助于酵母菌的生长和酒精的生成，

需通过添加酸碱调节剂等方式加以控制。

酸碱度调节

发酵工艺参数



传统沙果果酒发酵周期长，影响
生产效率。

发酵周期长
由于原料差异和工艺参数控制不当
等原因，导致酒精度波动较大。

酒精度不稳定

沙果果酒的风味与原料品种和发酵
工艺密切相关，当前产品风味较为
单一。

风味欠佳

发酵过程中存在的问题



感官指标

包括色泽、香气、滋味等方面，

要求果酒清澈透明、香气浓郁、

口感醇厚。

理化指标

主要包括酒精度、总糖、总酸等，

要求符合国家标准和行业标准。

微生物指标

严格控制菌落总数、大肠菌群等

微生物指标，确保产品卫生安全。

产品质量评价标准

030201



沙果果酒发酵工艺优化方案设计
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材料
新鲜沙果、酵母、糖等。

方法
采用单因素实验和正交实验设计，以沙果酒发酵过程中的酒精度、总酸、总糖、

色泽、香气等为主要考察指标，对沙果酒发酵工艺进行优化。

实验材料与方法



温度

时间

酵母添加量

糖度

发酵工艺参数优化

通过控制发酵温度，研究不同

温度对沙果酒发酵的影响，确

定最佳发酵温度。

通过改变酵母添加量，研究其

对沙果酒发酵的影响，确定最

佳酵母添加量。

研究不同发酵时间对沙果酒品

质的影响，确定最佳发酵时间。

调整沙果果浆的糖度，研究其

对沙果酒发酵和品质的影响，

确定最佳糖度。



pH值控制

监测并调整发酵过程中的pH值，以保证酵母的正常生长和代谢。

酒精度控制

通过定期测定酒精度，掌握发酵进程，确保沙果酒的品质。

微生物控制

采用适当的杀菌措施，防止杂菌污染，保证沙果酒的质量安全。

发酵过程控制
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