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NY/T４７０７—２０２５

前　　言

本文件按照 GB/T１１—２０２０«标准化工作导则　第１部份:标准化文件的结构和起草规则»的规定

起草.
请注意本文件的某些内容可能涉及专利.本文件的发布机构不承担识别专利的责任

本文件由农业农村部乡村产业发展司提出.
本文件由农业农村部农产品加工标准化技术委员会归口.
本文件起草单位:中国农业科学院郑州果树研究所、洛阳君山红酒业有限公司、河南榴博士酒业发展

有限公司.
本文件主要起草人:张春岭、吕真真、刘杰超、刘慧、张强、杨文博、陈大磊、焦中高、苏朝辉、苏建五、姚

岗、李玉英.
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果酒加工技术规程

１　范围

本文件规定了果酒加工技术的术语和定义、工艺流程、加工基本要求、原辅料选择、工艺技术要求、标
签与包装、运输与储存.

本文件适用于除葡萄以外的水果、果汁(浆)为主要原料的果酒加工.

２　规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款.其中,注日期的引用文

件,仅该日期对应的版本适用于本文件;不注日期的引用文件,其最新版本(包括所有的修改单)适用于本

文件.

GB/T１９１　包装储运图示标志

GB３１７　白砂糖

GB１８８６１７４　食品安全国家标准　食品添加剂　食品工业用酶制剂

GB１８８６２３５　食品安全国家标准　食品添加剂　柠檬酸

GB２７５８　食品安全国家标准　发酵酒及其配制酒

GB２７６０　食品安全国家标准　食品添加剂使用标准

GB２７６１　食品安全国家标准　食品中真菌毒素限量

GB２７６２　食品安全国家标准　食品中污染物限量(含第１号修改单)

GB２７６３　食品安全国家标准　食品中农药最大残留限量

GB５７４９　生活饮用水卫生标准

GB/T６５４３　运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

GB７７１８　食品安全国家标准　预包装食品标签通则

GB１２６９６　食品安全国家标准　发酵酒及其配制酒生产卫生规范

GB１４８８１　食品安全国家标准　食品生产通用卫生规范

GB/T１５０３８　葡萄酒、果酒通用分析方法

GB１７３２５　食品安全国家标准　食品工业用浓缩液(汁、浆)

GB/T２７３０５　食品安全管理体系　果汁和蔬菜汁类生产企业要求

GB３１６３９　食品安全国家标准　食品加工用酵母

GB３５８８３　冰糖

NY/T８１　果汁饮料总则

QB/T５４７６　果酒通用技术要求

３　术语和定义

NY/T８１界定的以及下列术语和定义适用于本文件.

３１
果酒　fruitwine
以除葡萄以外的水果、果汁(浆)为主要原料,经发酵或部分发酵酿制而成的饮料酒、含酒精制品.

３２
干制果品　driedfruit
以新鲜水果为原料,经晾干、晒干、烘干或冻干制成的产品.

１



NY/T４７１１—２０２５

４　工艺流程

果酒工艺流程见图１.

图１　果酒工艺流程(虚线框内为可选择工艺环节)

５　加工基本要求

生产场地、生产环境、设备与设施应符合 GB１２６９６、GB１４８８１的规定.果酒发酵、储存、陈酿、杀菌、
灌装等使用的设备、容器与管线应采用无毒、无害、无异味、抗腐蚀、易清洗的材料制作,加工车间应设置专

用的器具清洗、消毒场所、消杀设备.

６　原辅料选择

６１　主要原料

果酒的主要原料包括鲜果、干制果品、冻果、果汁(浆)及浓缩果汁(浆),应符合 GB２７６１、GB２７６２、GB
２７６３、GB１４８８１、GB１７３２５、GB/T２７３０５等的规定.鲜果依据水果成熟度,确定采收期,运送到工厂后应

及时加工.不耐储运水果在采摘运输过程中应轻拿轻放,勿多次翻倒挤压,避免因机械损伤而引起霉烂、
变质和发酵.

６２　辅料

发酵所用酵母应符合 GB３１６３９的规定,企业购买的商业酵母需要供货者提供有效合格证明文件及

检验报告;筛选获得的酵母需明确来源,具有菌种鉴定报告,并建立相应的菌种档案.酶制剂应符合

GB１８８６１７４的规定,白砂糖应符合 GB３１７ 的规定,冰糖应符合 GB３５８８３ 的规定,柠檬酸应符合

GB１８８６２３５的规定.其他食品添加剂应符合 GB２７６０和 GB１４８８１的规定.

７　工艺技术要求

７１　分拣

根据水果原料的特性和工艺要求对鲜果进行挑选,剔除生青、霉烂、虫害的果实及其他杂质.

７２　清洗

采用浸洗和喷淋相结合等方法,清洗水应符合 GB５７４９的规定.清洗后的水果需要经过沥干,或强

风沥水吹干.

７３　去皮

根据原料特性,需去皮加工的水果可采用人工或去皮机去皮.

７４　复水

干制果品添加一定比例的水常温或者热浸渍复水.

７５　解冻

冻果、(冷冻)果汁(浆)在常温或者冷藏下自然解冻或其他解冻方法.

７６　稀释
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浓缩果汁(浆)按要求的倍数加水稀释.

７７　前处理

根据水果原料的特性和工艺要求进行不同的前处理操作,如破碎制浆、渣汁分离、浸渍、酶解等.破碎

制浆、渣汁分离可采用螺旋破碎机、螺旋榨汁机、板式压滤机、带式榨汁机等.浸渍可采用向密闭发酵罐中

填充CO２ 气体浸渍、４℃低温浸渍等.酶解可使用果胶酶、纤维素酶、糖苷酶、蛋白酶等.

７８　发酵

７８１　水果加工前,应对发酵车间、发酵过程中使用的设备、工器具、容器、管道及其附件进行清洗、消毒、
杀菌.车间应设置专用的器具清洗、消毒场所、消杀设备.

７８２　将果汁(浆)注入无菌的发酵设备中(装入量不宜超过容器容积的２/３),一般根据原料的卫生状况

和工艺要求加入符合 GB２７６０规定的亚硫酸及其盐类,控制SO２ 含量为３０mg/L~１５０mg/L.调整pH
(３３~４０),依据果实含糖量与产品类型,必要时分次加入白砂糖或冰糖等调整糖度(理论上,加入１７g/

L蔗糖可使酒精度提高１％vol),加入果酒酵母种子液,搅拌,在适宜温度条件下(１８℃~３０℃)发酵,带
皮渣发酵的果酒在发酵旺盛期每天压帽１次~２次.

７８３　果酒酵母种子液制备:果酒高活性干酵母粉根据使用说明,加水及果汁活化制备种子液;斜面保存

酵母制备生产用果酒酵母种子液工艺流程:果汁(杀菌(试管培养(三角瓶培养(大玻璃瓶培养(酵母桶(罐)
培养(生产用果酒酵母种子.

７８４　测定果酒酒精度,达到产品所需酒精度时,进行浆渣分离,倒罐,及时去除沉淀物,将发酵液移入储

存设备,倒罐时注意装满,适量使用SO２.酒精度按照 GB/T１５０３８中方法检测.

７９　陈酿

新酒储存、陈酿容器使用前应进行清洗、杀菌.根据原料特性,调整SO２ 浓度(１０mg/L~１００mg/L),合
理控制温度(５℃~２５℃)和湿度(６０％~７８％),陈酿适宜时间.

７１０　澄清过滤

根据稳定性试验结果,采取相应的澄清处理措施,包括静置、离心、添加澄清剂(皂土、明胶、壳聚糖、蛋
白等)、冷冻(－４℃~－５℃,一周左右)、过滤或者超滤等操作.

７１１　调配

用甜味剂(白砂糖等)、酸味剂(柠檬酸等)、着色剂、防腐剂、食品用香料等食品添加剂按产品类型和工

艺要求对发酵酒进行调配.

７１２　杀菌与灌装

７１２１　根据产品类型和工艺要求进行杀菌与罐装.

７１２２　可采用巴氏杀菌、超高温瞬时杀菌等热杀菌方式,或者超高压等非热杀菌方式.

７１２３　可采用热灌装或冷灌装等方式.巴士杀菌和超高压等非热杀菌果酒应采用冷灌装.巴氏杀菌和

超高压杀菌均可采用先灌装后杀菌或先杀菌后灌装的方式.灌装前,输酒管线、灌装机、储酒罐、过滤机、
卫生泵等应经过清洗、杀菌,空瓶应清洗干净,确保无污物、无杂质、无破损后方可使用.使用的瓶盖(塞)
应清洁卫生.每日生产结束后,灌装设备应进行清洗和杀菌操作.

８　标签与包装

标签与包装应符合 GB/T１９１、GB２７５８、GB７７１８、QB/T５４７６的规定.

９　运输与储存

运输与储存应符合 GB/T６５４３、QB/T５４７６的规定.
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