
⑥ 
要 袅 期 Un ! 至兰篮 型生! VoI．28 No．4 Au ． 2000 
[文章编号：1000—2782(2000)04—0051—06 

优质酿酒杨梅选种指标体系的研究 

宅—茔，袁查盘 
(西北农林科技大学 葡萄酒学院．陕西 杨睦 712100) 

[摘 要] 对浙江仙居地区优质酿酒杨梅选种指标体系的研究表明，固酸比(可溶性固 

形物／总酸)是优质酿酒杨梅选种的一级指标，果实的总酸是二级指标 ，成熟时果实的颜色是 

三级指标 ，此外，在颜色满足酿酒需要的条件下，成熟时果 实的太小也是一个重要的 选种 指 

标 。荸荠种为该地区最佳酿酒 品种 ，其次是东魁、临海早太梅，水杨梅较差。 一 ⋯
． 
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踱撅 

杨梅(Myrica rubra Seib et Zucc)是我国特产水果之一，其成熟期相对集中，又不耐贮 

藏与运输叫，随着栽培面积的增加 ，产量 日益提高，单靠鲜食和一般的加工已不能满足生 

产的需求，亟需寻求新的加工利用途径。而杨梅利口酒的生产是解决这一问题的重要途径 

之一。因此 ，本研究试图找出浙江仙居地区最佳的酿酒品种，确定优质酿酒杨梅选种的指 

标体系，以及对酿酒杨梅采收期进行预测，以生产高质量的杨梅利 口酒 。 

1 材料与方法 

1．1 材 料 

本试验于 1 996一O6～1998—07在浙江仙居李华酒业有限公司和西北农业大学葡萄酒 

学院进行，所用杨梅品种为仙居地区优质栽培品种荸荠种杨梅、东魁种杨梅、I临海早大梅、 

水杨梅。杨梅立地条件：山坡地 ，坡度 30 ～40。，采用等高栽植，梯 田面宽 1．5～2 m，高度 

5O～100 cm，株距 2～3 m，树龄 2～10年。管理较粗放，很少施基肥，仅在杨梅不 同的生长 

发育阶段进行追肥 。 

1．2 方 法 

1．2．1 果实成分测定 自1 997—05—20起，每隔 3～7 d采样 1次，每个品种每次采样至少 

100个果实 ，在不同的树上分东 、西、南、北 4个方向采样，采样时间如表 1，采回实验室后 

立即测定各项指标。可溶性固形物(TSS)：用成都光原仪器厂生产的手持折糖仪测定；总 

酸(Acid)：NaOH滴定法测定；固酸 比~TSS／总酸{平均单果质量：随机取 40~50个果实 

称质量求平均值。 

1．2．2 果实廉 色的分级 黄绿 ：整个果面为黄绿色 ；微红；红色占整个果面的 3O 以下 ； 

粉红：红色占整个果面3O ～7O ；鲜红：红色占整个果面的 7o oA～1。O ；紫色：果面全 

红，且颜色发紫。 
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1．2．3 杨梅利口酒的感官分析和结果 参照葡萄酒按分级品尝法0 进行。所有处理均重 

复 3次。 

2 结果与分析 

2．1 优质酿酒杨梅品种评定指标 

作为优质酿酒杨梅品种的选择 ，主要以杨梅利 口酒的感官指标及主要理化指标为依 

据，并结合 品尝评分原则及酿酒工艺等方面进行考虑。 

衰 2 扬梅利口酒的重要指标殛评分原删 

项 目 指 标 品尝评分／分 项 目 指 标 

外观 宝石红色t澄清透明 20 (酒精) 17 ～19 

番气 有插檀特有的香气 ，无任何异 睐 30 总糖 ≥鲫 g／L(葡萄糖计) 

Ⅱ蓐 气体丰 富．协调平衡，无任何异昧 50 总酸 7～9 g／L(稻石酸计) 

从表 2看出：优质酿酒杨梅，必须使酿成的杨梅利 口酒具有良好的外观 、香气和口感 ， 

同时具有较高的糖和相应的酸度。口感 占总分 50 ，总糖、酒度、总酸之间良好的平衡 ，是 

酒质好坏的重要因素，反映到果实上，是果实的糖酸 比，即糖酸比不低于 5．56～7．14。所 

以作为优质酿酒杨梅品种的评定指标首先考虑果实的糖酸 比，其次是果实的加工工艺及 

果实的外观等。此外还要考虑杨梅的产量及抗逆性等方面。在仙居地区荸荠种、临海早大 

梅、东魁种 、水杨梅是优 良的鲜食 品种 ，栽培面积较大，其产量及抗逆性均好于一般品种， 

故本文不做论述。 

2．2 固酸比在果实成熟过程中的变化 

从以上分析看，果实糖酸比越高越适合作为优质酿酒杨梅的指标，由于果实中糖的变 

化规律可以用可溶性固形物来代表 。所以，固酸比也反映果实中糖酸比的变化趋势。 

从图 1a可以看出，各品种 自转色期后 ，固酸比(可溶性固形物／总酸)随时间的变化符 

合“s 型曲线。即随着成熟度的增加，固酸比呈上升趋势 ，越接近成熟，其固酸比变化幅度 

越小。这与杨梅在成熟过程中的成熟变化规律相一致。采收时曲线的斜率越小，果实的成 

熟度越好。因此 ，可以通过多年的测定，找出一个平均值或区间数值。当固酸比达到这个 

平均值或进人该区间时，即可采收，也可以用这个平均值确定酿酒杨梅的采收期。所以固 

酸 比越高，越适宜酿酒之用。从 图 1a可见，荸荠种最好，其次是东魁种、临海早大梅，水杨 

梅较差。 

2．3 总酸在果实成熟过程中的变化 

从图 1b可以看出，自转色期后随着果实成熟，总酸呈下降趋势，而在采收时总酸最低 

的荸荠种为 12．81 gtL(酒石酸计)，超过了杨梅利口酒的酸度标准 7～9 g／L(酒石酸计)， 
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必须进行降酸处理 。而杨梅利 口酒有机酸组成以柠檬酸为主，约占可滴定总酸的 96．6 ， 

而针对柠檬酸的降酸报道很少 ，降酸比较 困难嘲 所以从加工工艺看，果实采收时总酸越 

低，越适合作为酿酒用，即酸度为优质酿酒杨梅选种的二级指标。从图lb可以看出，荸荠 

种最好，其次是东魁种 1 4．24 g／L，临海早大梅 1 ．29 g／L，水杨梅较差 1 7．28 g／L。 

目 

06-06 06一l4 06 22 o6 30 

时问 

图 1 转色期后固酸比和总 酸比的变化 

1．荸荠种I2临海早大搀I3．水杨梅I4．东魁 

2．4 果实颜 色随成熟时间的变化 

果实的颜色决定了杨梅利口酒的颜色，果实颜色越深，酿成酒的颜色就越好 。所 以，果 

实采收时的颜色是优质酿酒杨梅选种的三级指标。1997—05—20~06-26的观察发现 ，随着 

果实的成熟，果实的颜色逐渐变得更红，更紫(表 3)。从表 3可以看出临海早大梅成熟时 

颜色最好，其次是荸荠种、东魁种、水杨梅较差。 

表 3 果实的颜色随果实成熟时间的变化 

品种 日期 黄绿 徽红 粉红 鲜红 紫红 

水杨梅 

东魁种 

荸荠种 

】O0 

】O0 

53 8 

31．4 

11 8 

7．8 

3O 8 

36 4 

7 5 

5．3 

18 2 

24．5 

14．3 

3．5 

5．2 

15．4 

15．7 

39．8 

l9．3 

11．2 

19 3 

14．1 

18．9 

12．2 

22．8 

14．3 

6 6 

16．8 

37．1 

9．4 

13．1 

34 8 

22．2 

24．1 

25．2 

28．1 

9．9 

24．1 

3O．5 

19．5 

39．2 

40 6 

46．3 

m 
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往 ； 为 蒋色 期 。 

2． 果实大小随成熟时间的变化 

从表 4看出，自转色后，平均单果重随成熟时问的变化呈上升趋势。由于酿酒杨梅的 

果实内含物对酒品质的影响．对果形指数不作要求 ．所 在固酸比、总酸 、颜色满足酿酒要 

求的条件下，果实大小对酿酒杨梅很重要，这主要是 由杨梅果实 自身结构所决定的。杨梅 

果实的外果皮由多数多汁囊状体密集而成 ，这些囊状体称肉柱。不同的品种其 肉柱长短， 

粗细，软硬各不相同，一般果实越大，肉柱就越长。据观察，对于着色相同或相近的品种 ，果 

实越大，离核越近的肉柱着色越浅，反之，则着色越浓，色素含量越高，酿成酒的颜色越好。 

所以，只有在颜色满足酿酒条件下 ，果实越小越适宜作酒 否则，果实大小不能作为优质酿 

酒杨梅选种的一个指标。 

表 4 转色期后平均单果重随成熟时间的变化 

种 日期 种 日期德 # 日期 种 日期 
06-02 4．58 06-06 4．75 

06—06 7．10 06 I3 8 86 

荸荠种 06 0 临 海 06一I 3 8 35 

。

0

6

6

一

-

1

0 

1

9

。

． I

8

0

7 

东 种 。0

6

6

一

-

21： I9。．．5 8 早太梅 0 —18 9 24 
06—19 8 06 06 23 12 OO 06-15 11．41 07-O】 II 

06 24 8 1O 

通过上述分析，固酸比为优质酿酒杨梅选种的一级指标，总酸为二级指标，果实成熟 

时的颜色为三级指标 ，果实大小为四级指标．其权重值分别记为 4，3，2，1，把固酸 比由高 

到低，总酸由低到高 ，颜色由浓到浅 ，成熟时果实大小由小到大排序，分别记为 1’2，3，4， 

(见表 5)。通过对优质酿酒杨梅选种指标体系的综合分析发现，荸荠种杨梅最低为 12，是 

该地区最佳酿酒品种 ，其次东魁、临海早大梅 ，水杨梅最差。 

表 5 酿酒 扬梅成熟度指标综合分析 

注；括号内散为权重值 

2．5 不同品种杨梅利 口酒综合感官品尝结果 

不同品种杨梅利 口酒在相同加工工艺条件下 ，其感官品尝结果有差异 ，见表 6。 
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从表6可以看出，荸荠种感官品尝平均得分最高 81．86，且与其他 3个品种酒有极显 

著差异是最佳酿酒品种，其次是水杨梅与东魁种杨梅，二者无显著性差异，临海早大梅较 

差。这一结果和上述的由优质酿酒杨梅选种指标体系所确定的最佳酿酒品种一致 ，进一步 

说明优质酿酒杨梅选种指标体系的正确性 

3 讨 论 

果实的色泽、含糖量、含酸量等是杨梅品质好坏的重要指标，也决定了酿成杨梅利口 

酒的色泽和 口感 因此，杨梅能否适熟采收，是生产杨梅利口酒 的主要问题之一 张跃建 

等人研究表明，随果实成熟度增加，感官色泽加深，果肉中内含物发生了显著变化，从而提 

出鲜食杨梅有色品种果实采收的重要指标为感官色泽 ，而在酿酒杨梅选种指标报道极少 。 

在葡萄成熟度指标上有人认为是固形物／滴定酸和果皮颜色 ，含糖量／滴定酸、Brix×pH。 

等口’‘ 。 而在我国多采用 TSS或 TSS／Acid作为成熟度指标 。本研究表明，在仙居地区，固 

酸 比是优质酿酒杨梅选种的一级指标，果实总酸是二级指标，颜色是三级指标，只有在颜 

色满足酿酒需要的条件下 ，果实大小才能作为优质酿酒杨梅选种的一个重要指标，否则将 

不能作酿酒选种的指标。 
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Studies on the selection index of red bayberry for 

high quality liqueur making 

LI Itua，YUAN Chun—long 

(College of Enology，Ⅳ州 删̂ c Solace d"d Technology Uniwrs y of 

Agm'cutture and Forestry，Yah ing，Shaanxi 712100·China) 

Abstract：The selection index of red bayberry in Xianju District of Zhejiang for 

making high quality liqueur is studied．The results indicate：Total soluable solids(TSS)／ 

total acid (TA )of the fruit is the first—class selection index+The second is TA and the 

third is color．In addition，if the color is good，fruit size is also an important selection 

index+Biqi Bayberry is the optimum variety for making liqueur in this district+Dongkui 

and Linhai Ba yberry is better．Shui Bayberry is not a good one+ 

Key words：bayberry；Iiqueur making；selection index；TSS／TA 
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