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(57)摘要

本发明公布了诺丽复合果酒的制备方法，该

方法包括如下步骤：1）将诺丽果洗净，放置后熟，

破碎打浆；加入果胶酶进行酶解，过滤得到诺丽

果汁；2）将其它水果洗净，切碎榨汁后取上清液，

得到其他水果果汁；3）将诺丽果汁和其它水果汁

按体积比3~11:1混合，加入蔗糖、柠檬酸、碳酸氢

钾进行调整；调节pH为6.0~7 .5，调节糖度为16~
22°Bx；然后进行高温杀菌灭酶；4）向步骤3）所得

物加入质量浓度为40~120 mg/L的SO2；5）发酵：

将活性干酵母进行活化；再将步骤4）所得物作为

发酵基质，加入活化后的活性干酵母进行发酵；

6）发酵液过滤后装进灭过菌的发酵罐，进行后发

酵；7）经过陈酿、过滤、杀菌、灌装，即得。本发明

还公布了由上述方法所制备得到的果酒。
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1.一种诺丽复合果酒的制备方法，其特征在于，所述方法包括如下步骤：

1)将诺丽果洗净，放置后熟，破碎打浆；加入果胶酶进行酶解，过滤后得到诺丽果汁；

2)将其它水果洗净，切碎榨汁后取上清液，得到其它水果果汁；所述其它水果包括西番

莲、菠萝、葡萄、芒果、蓝莓、刺梨、木瓜中的一种；

3)将诺丽果汁和其它水果果汁按体积比3～11:1混合，加入蔗糖、柠檬酸、碳酸氢钾进

行调整；调节pH为6.0～7.5，调节糖度为16～22°Bx；然后进行高温杀菌灭酶；

4)步骤3)所得物冷却后，加入40～120mg/L的SO2，以抑制发酵过程中杂菌的繁殖生长；

5)发酵：将活性干酵母进行活化；再将步骤4)所得物作为发酵基质，加入活化后的活性

干酵母进行发酵，发酵时间为5～12天；

6)发酵液过滤后装进灭过菌的发酵罐，进行后发酵，时间15-30天；

7)发酵结束后，再经过陈酿、过滤、杀菌、灌装得到诺丽复合果酒；

步骤5)中，所述活性干酵母为安琪葡萄酒活性干酵母BV818。

2.根据权利要求1所述的方法，其特征在于，所述其它水果为菠萝。

3.根据权利要求1或2所述的方法，其特征在于，步骤1)中，果胶酶的加入量为40～

120mg/L，酶解时间为2h。

4.根据权利要求3所述的方法，其特征在于，所述果胶酶的加入量为80mg/L。

5.根据权利要求1、2或4所述的方法，其特征在于，步骤3)中，诺丽果汁和其它水果果汁

的体积比为9:1。

6.根据权利要求5所述的方法，其特征在于，步骤3)中，调节糖度为14～22°Bx；步骤3)

中所述高温杀菌灭酶为在80℃下灭酶30min。

7.根据权利要求6所述的方法，其特征在于，步骤3)中，调节糖度为20°Bx。

8.根据权利要求1、2、4、6或7所述的方法，其特征在于，步骤5)中发酵时，发酵温度为21

～29℃；步骤6)中的后发酵温度为18～20℃。

9.根据权利要求8所述的方法，其特征在于，步骤5)中发酵时，发酵温度为27℃。

10.根据权利要求9所述的方法，其特征在于，步骤4)中的SO2的添加量为40～80mg/L。

11.根据权利要求10所述的方法，其特征在于，步骤4)中的SO2的添加量为60mg/L。

12.根据权利要求1、2、4、6、7、9、10或11所述的方法，其特征在于，步骤5)中酵母的接种

量为0.2～1.0g/L。

13.根据权利要求12所述的方法，其特征在于，酵母的接种量为0.6g/L。

14.权利要求1～13任一项所述方法制备得到的诺丽复合果酒。
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一种诺丽复合果酒及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于果酒制备领域，具体涉及一种诺丽复合果酒及其制备方法。

背景技术

[0002] 诺丽又名海巴戟，诺尼，生长在南太平洋岛屿及其它各个热带和亚热带地区的常

绿多年生阔叶灌木或小乔木，为茜草科巴戟天属植物。诺丽果中含有莨菪亭、多种萜类化合

物、多种蒽醌类化合物、多种生物碱、谷甾醇、多种黄酮糖苷、茜素、芸香苷等药用成分，具有

抗衰老、抗细菌、抗病毒、抗肿瘤、抗寄生虫、镇痛、降血压、消炎和提高免疫力等诸多功效。

2010年6月1日，我国卫生部第9号公告批准诺丽果浆作为新资源食品，其安全性也得到了充

分论证，长期使用无毒副作用。

[0003] 随着生活水平的提高，人们消费观念的逐步改变，消费者由喝烈性酒转变为饮用

低度果酒。本发明的目的是提供一种诺丽复合果酒及其制备方法，解决以诺丽果为原料酿

造的果酒在色泽、香味及口感上的缺陷。目前尚未出现将诺丽果与其它水果进行发酵制备

诺丽复合果酒的报道。

[0004] 由于诺丽果和西番莲、菠萝、葡萄、芒果、蓝莓、刺梨、木瓜的产地和果实成熟期相

近，将诺丽果和以上几种水果复合制备果酒，不仅经济可行还兼具这几种水果的独特风味

和养生功效。目前，尚未检索到采用诺丽果和其它水果制备复合果酒的相关报道。

[0005] 一般而言，制取复合果酒的常用方法是参考并比较各种单一果酒的制备方法，采

用对各种水果均有效的制备方案。对于诺丽果酒和其它水果（包括西番莲、菠萝、葡萄、芒

果、蓝莓、刺梨、木瓜）果酒而言，由于泡制法（如CN103881882A）存在制备周期长、口感生涩

的缺点，目前常采用的方法为发酵法（如《诺丽果与叶营养和功能评价及其产品研发》、

CN103351981A）。本发明的发明人将其它水果的果汁和诺丽果汁同时作为原料，利用包含上

述列举的发酵法工艺的所有关于诺丽果酒和现有复合果酒的制备方法，均无法启动发酵程

序。

[0006] 综上所述，本领域亟待寻找一种能成功制取诺丽复合果酒，特别是诺丽菠萝复合

果酒的方法。

发明内容

[0007] 本发明针对现有技术的缺点，提供了一种诺丽复合果酒的制备方法，该方法包括

如下步骤：

[0008] 1）将诺丽果洗净，放置后熟，破碎打浆；加入果胶酶进行酶解，过滤后得到诺丽果

汁；

[0009] 2）将其它水果洗净，切碎榨汁后取上清液，得到其它水果果汁汁；所述其它水果包

括西番莲、菠萝、葡萄、芒果、蓝莓、刺梨、木瓜中的一种，优选菠萝。

[0010] 3）将诺丽果汁和其它水果果汁按体积比3~11:1混合，加入蔗糖、柠檬酸、碳酸氢钾

进行调整；调节pH为6.0~7.5，调节糖度为16~22  °Bx，然后进行高温杀菌灭酶；

说　明　书 1/13 页

3

CN 105505680 B

3



[0011] 4）步骤3）所得物冷却后，加入40~120  mg/L的SO2，以抑制发酵过程中杂菌的繁殖

生长；

[0012] 5）发酵：将活性干酵母进行活化；再将步骤4）所得物作为发酵基质，加入活化后的

活性干酵母进行发酵，发酵时间为5~12天；

[0013] 6）发酵液过滤后装进灭过菌的发酵罐，进行后发酵，时间15-30天；

[0014] 7）发酵结束后，再经过陈酿、过滤、杀菌、灌装得到诺丽复合果酒。

[0015] 本发明的发明人对诺丽及其相关食品、饮品有着长期的研究，由于诺丽具有较高

的食药用价值，且风味独特，将其制备成复合果酒具有较大的市场潜力。

[0016] 然而，发明人发现，利用本领域的一般技术手段却无法进行诺丽复合果酒的制备。

以诺丽和菠萝为原料为例，通常而言，进行果酒制备时，初始pH通常为2.5-4.5之间，虽然诺

丽相关果酒的研究较少，但也已有报道显示诺丽果酒的制备也遵循这一规律，如硕士论文

《诺丽果与叶营养和功能评价及其产品研发》的结果显示仅当pH=3.6-4.0时才具有较好的

发酵效果；而对于菠萝果酒的制备而言，其对于pH的要求通常更低，如CN  103351981A中采

用的pH仅为2.8-3.6。本发明惊讶的发现，无论采用现有技术中关于制备诺丽果酒或者菠萝

果酒的任何技术方案，均无法启动发酵程序。将其它水果（包括西番莲、菠萝、葡萄、芒果、蓝

莓、刺梨、木瓜）与诺丽复配进行复合果酒制备时，同样也遭遇上述问题。一旦发酵程序无法

启动，就无法通过发酵结果来调节各种参数，带来的结果便是无法知晓哪些参数对于制备

优质的诺丽菠萝复合果酒是重要的。

[0017] 经过对发酵温度、酵母类型、发酵时间、其他水果（包括西番莲、菠萝、葡萄、芒果、

蓝莓、刺梨、木瓜）和诺丽果的前处理、SO2添加量、pH等因素进行大量的排查后，发明人最终

发现pH是控制发酵启动的最为关键的因素，只有当pH不小于6.0时，发酵程序才能启动，如

本发明的实施例所示，当pH为5.5时，所得产物的酒精度仍为0。对于诺丽复合果酒的制备而

言，为何发酵程序所需的启动pH如此之高（大约比一般认为的pH值高出3），目前尚未清楚。

[0018] 步骤5）中，所述活性干酵母为安琪葡萄酒活性干酵母BV818。

[0019] 发明人同样发现，利用一般的酵母进行诺丽复合果酒的制备，效果非常差。只有使

用高活性的干酵母安琪葡萄酒活性干酵母BV818，才能使得获得较好的发酵结果。发明人认

为可能的原因在于诺丽中的一些成分抑制了酵母的活性，但是否如此还需深入研究。

[0020] 优选的，步骤1）中，果胶酶的加入量为40~120  mg/L，酶解时间为2  h。更优选的，果

胶酶的加入量为80  mg/L。

[0021] 优选的，步骤3）中，诺丽果汁和其它水果果汁的体积比为9:1。如本发明的实施例

所示，虽然诺丽果汁与其它水果果汁的添加比对于酒精度而言没有显著影响，但对于果酒

的风味而言却至关重要。当诺丽果汁和其它水果果汁的体积比为9:1时，所得果酒的典型性

明确、果香酒香好、爽口有新鲜感。

[0022] 优选的，步骤3）中，调节糖度为14~22  °Bx，更优选的，糖度为20  °Bx。糖度对于酒

精度和口感均有一定影响，当糖度为20  °Bx时，所得果酒的综合指标最好。

[0023] 步骤3）中所述高温杀菌灭酶为在80  ℃下灭酶30  min。

[0024] 步骤5）中发酵时，发酵温度为21~29  ℃，优选为27  ℃。温度对于酒精度和口感均

有一定影响，当温度为27  ℃时，所得果酒的综合指标最好。步骤6）中的后发酵温度为18~20

℃。
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[0025] 优选的，步骤5）中酵母的接种量为0.2~1.0  g/L，步骤4）中的SO2的添加量为40~80 

mg/L。更优选的，酵母的接种量为0.6  g/L，SO2的添加量为60  mg/L。接种量对于酒精度和口

感均有一定影响，当接种量为0.6g/L时，所得果酒的综合指标最好。SO2的添加量对于酒精

度影响较大，当SO2的添加量为60  mg/L时，效果最好。

[0026] 本发明的另一个目的在于提供由上述方法制备而得的诺丽复合果酒。

[0027] 本发明的有益效果：

[0028] 1）本发明克服了传统方法无法启动发酵程序的缺点，成功制备出了诺丽复合果

酒；

[0029] 2）本发明制得的果酒色泽美观、澄清透明；果香浓郁、无异味；酒体丰满，醇厚协

调、回味绵长；典型完美。

附图说明

[0030] 图1为不同酵母接种量对诺丽菠萝复合果酒的酒精度的影响结果图；

[0031] 图2为不同初始糖度对诺丽菠萝复合果酒酒精度的影响结果图；

[0032] 图3为不同SO2添加量对诺丽菠萝复合果酒酒精度的影响结果图；

[0033] 图4为不同初始pH值对诺丽菠萝复合果酒的酒精度的影响结果图；

[0034] 图5为不同诺丽菠萝汁比例对诺丽菠萝复合果酒酒精度的影响结果图；

[0035] 图6为不同发酵温度对诺丽菠萝复合果酒的酒精度的影响结果图。

具体实施方式

[0036] 下面通过实施例对本发明进行具体描述，有必要在此指出的是以下实施例只是用

于对本发明进行进一步的说明，不能理解为对本发明保护范围的限制，该领域的技术熟练

人员根据上述发明内容所做出的一些非本质的改进和调整，仍属于本发明的保护范围。

[0037] 本发明的工艺流程如下：

[0038] 1）将诺丽果洗净，放置成熟，破碎打浆；加入果胶酶进行酶解，过滤后得到诺丽果

汁，果胶酶的加入量为40~120  mg/L，酶解时间为2  h；

[0039] 2）将其它水果洗净，切碎榨汁后取上清液，得到其它水果果汁；

[0040] 3）将诺丽果汁和其它水果果汁按体积比3~11:1混合，加入蔗糖、柠檬酸、碳酸氢钾

进行调整；调节pH为6.0~7.5，调节糖度为14~22  °Bx，然后进行高温杀菌灭酶；

[0041] 4）步骤3）所得物冷却后，加入质量浓度为40~120  mg/L的SO2，以抑制发酵过程中

杂菌的繁殖生长；

[0042] 5）发酵：将活性干酵母进行活化；再将步骤4）所得物作为发酵基质，加入活化后的

活性干酵母进行发酵，发酵温度为21~29  ℃，发酵时间为5~12天。

[0043] 6）发酵液过滤后装进灭过菌的发酵罐，18~20℃下进行后发酵，时间15-30天；

[0044] 7）发酵结束后，再经过陈酿、过滤、杀菌、灌装得到诺丽复合果酒。

[0045] 根据相关评分标准，制定了诺丽复合果酒的感官评定标准，由20位专家组成品评

小组进行评定，从色泽、香气、滋味、典型性面对诺丽复合果酒进行综合评分，进而得出最佳

方案。

[0046] 复合果酒评分标准见表1。
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[0047]

[0048] 实施例1

[0049] 根据本发明工艺流程，考察各因素对制备诺丽菠萝复合果酒的影响（所用酵母为

安琪葡萄酒活性干酵母BV818），具体考察方案如下：

[0050] 1.1酵母接种量的确定

[0051] 诺丽菠萝复合果汁（7:1）果胶酶添加量为80mg/L，SO2添加量为60mg/L，初始糖度

为18°Bx，酵母接种量分别为0.2、0.4、0.6、0.8、1.0g/L，在25℃，初始pH值为6.5的条件下，

研究不同酵母接种量对诺丽菠萝复合果酒发酵的影响（感官评价见表2、酒精度与酵母接种

量的关系见图1）。
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[0052]

由图1可以看出，在其他条件不变的情况下，酵母接种量越大，发酵生成的酒精随之增

多，但是当酵母接种量超过0.6g/L时，过多的接种量会促使酵母加速繁殖，带来旺盛的呼吸

作用，醪液中的糖分大部分被呼吸作用所消耗，不利于酒精的生成与积累，酒精度随之下

降。酵母接种量在0.4  g/L至0.6  g/L之间发酵生成的酒精度最大，而由表2可知当酵母接种

量在0.4  g/L时的感官评分最高。因此，复合果酒最佳酵母接种量选择为0.4  g/L。

[0053] 1.2初始糖度的确定

[0054] 诺丽菠萝复合果汁（7:1）果胶酶添加量为80mg/L，SO2添加量为60mg/L，初始糖度

分别为14、16、18、20、22°Bx，酵母接种量为0.4g/L，在25℃，初始pH值为6.5的条件下，研究

不同初始糖度对诺丽菠萝复合果酒发酵的影响（感官评价见表3、酒精度与初始糖度的关系

见图2）。
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[0055]

由图2可以看出，随着初始糖度的增加，酒精度逐渐上升。由表3可知糖度为18°Bx时的

感官评分最高，但糖度20°Bx与18°Bx的感官评分相差不大。所以综合评比下来，最理想的复

合果酒糖度为20°Bx。

[0056] 1.3  SO2添加量的确定

[0057] 诺丽菠萝复合果汁（7:1）果胶酶添加量为80mg/L，初始糖度为20°Bx，酵母接种量

为0.4g/L，SO2添加量分别为40  mg/L、60  mg/L、80  mg/L、100  mg/L、120  mg/L，在25℃，初始

pH值为6.5的条件下，研究不同SO2添加量对诺丽菠萝复合果酒发酵的影响（感官评价见表

4、酒精度与SO2添加量的关系见图3）。
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[0058]

由表4、图3可以看出，当二氧化硫的添加量为60  mg/L时的酒精度最大，感官评分与

80mg/L相差不大。在果酒的生产过程中，SO2的含量是受到限制的，一般不超过160mg/L，它

能有效防止氧化，抑制杂菌的繁殖生长，提高糖的转化率，但是SO2含量太高，会使发酵液带

有令人不愉快的刺激性气味。因此，复合果酒中最理想的SO2添加量为60  mg/L。

[0059] 1.4初始pH值的确定

[0060] 诺丽菠萝复合果汁（7:1）果胶酶添加量为80mg/L，初始糖度为20°Bx，酵母接种量

为0.4g/L，SO2添加量为60  mg/L，初始pH值分别为5.5、6.0、6.5、7.0、7.5，在25℃的条件下，

研究不同初始pH值对诺丽菠萝复合果酒发酵的影响（感官评价见表5、酒精度与初始pH值的

关系见图4）。
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[0061]

由图4可以看出，当初始pH值为5.5时，酒精度为0，随着初始pH值的增大，发酵生成的酒

精随之增多，但当初始pH值超过6.5以后，随着初始pH值的增大，酒精的生成率减缓，增加初

始pH值酒精度增加甚微，而由表5可知，当pH值为6.5时感官评价最高，因此，复合果酒最理

想的pH值为6.5。

[0062] 1.5诺丽菠萝汁比例的确定

[0063] 诺丽菠萝复合果汁果胶酶添加量为80mg/L，初始糖度为20°Bx，酵母接种量为

0.4g/L，SO2添加量为60  mg/L，在25℃，初始pH值为6.5的条件下，分别按菠萝汁:诺丽果汁

为1:3、1:5、1:7、1:9、1:11的比例研究对诺丽菠萝复合果酒发酵的影响（感官评价见表6、酒

精度与不同果汁比例的关系见图5）。
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[0064]

由图5可以看出，果汁的不同比例对其酒精度的影响不大，而由表6可以看出，菠萝汁:

诺丽果汁为1:9时感官评价最好，因此，最佳的果汁比例为1:9。

[0065] 1.6发酵温度的确定

[0066] 诺丽菠萝复合果汁（9:1）果胶酶添加量为80mg/L，初始糖度为20°Bx，酵母接种量

为0.4g/L，SO2添加量分别为60  mg/L，在发酵温度分别为21  ℃、23  ℃、25  ℃、27  ℃、29 

℃，初始pH值为6.5的条件下，研究不同发酵温度对诺丽菠萝复合果酒发酵的影响（感官评

价见表7、酒精度与SO2添加量的关系见图6）。

[0067] 表7 不同发酵温度的感官评价
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[0068]

[0069] 由图6可以看出，初始温度为25  ℃时发酵液的酒精度最高，但超过25℃以后，由于

发酵液的温度过高，酵母菌的生长受到限制，并且菌体会迅速衰老，发酵液的酒精度降低，

而由表7可以看出，感官评价是27  ℃时的最高。综合各因素最佳温度选为25  ℃。

[0070] 1.7诺丽菠萝复合果酒正交试验

[0071] 初始糖度、初始pH值、发酵温度、酵母接种量是影响诺丽菠萝复合果酒的重要因

素，因此采用4因素3水平L9（34）进行正交试验，以发酵得到的复合果酒的酒精度和感官评分

为指标确定最佳发酵条件。

[0072] 正交试验因素与水平设计见表8，正交试验结果与析见表9。

[0073] 表8正交试验因素与水平设计

[0074]

[0075] 表9正交试验结果与析
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[0076]

[0077] 由表9可以看出，影响诺丽菠萝复合果酒酒精度的因素主次顺序为：初始pH值>初

始糖度>酵母接种量>发酵温度，最佳组合为A3B3C3D3；影响诺丽菠萝复合果酒的感观指标的

因素主次顺序为：初始pH值>酵母接种量>初始糖度>发酵温度，最佳组合为A3B3C3D3。从正交

试验分析结果可以看出，诺丽菠萝复合果酒酒精度和感观评价的最佳发酵条件仅为

A3B3C3D3，即初始温度为27  ℃，初始pH值为6.5，酵母接种量为0.6  g/L，初始糖度为20°Bx。

[0078] 1.8验证试验

[0079] 由1.7可知，诺丽菠萝复合果酒酒精度和感观评价的最佳发酵条件为A3B3C3D3。诺

丽菠萝复合果汁（9:1）果胶酶添加量为80mg/L，初始糖度为20°Bx，酵母接种量为0.6g/L，SO2

添加量分别为60  mg/L，在发酵温度为27  ℃，初始pH值为6.5的条件下，发酵液酒精度为

12.8%  ，因此，A3B3C3D3为最优水平组合。

[0080] 1.9  后发酵

[0081] 发酵液过滤后装进灭过菌的发酵罐，18~20℃下进行后发酵，时间15~30天。发酵结

束后，再经过陈酿、过滤、杀菌、灌装得到诺丽菠萝复合果酒。

[0082] 2诺丽菠萝复合果酒的质量指标

[0083] 2.1感观指标

[0084] 色泽：呈棕红色、澄清透明、无悬浮物；香气：果香浓郁优雅、无异味；滋味：酒体丰

满，醇厚协调、回味绵长；典型性:具有本品的典型风格。

[0085] 3.2 理化指标

[0086] 酒精度4~18  %vol；总糖（以葡萄糖计）≤100g/L，滴定酸（以柠檬酸计）≤8.0  g/L，

挥发酸（以乙酸计）≤1.5g/L，总二氧化硫  ≤250  mg/L，干浸出物≥10  g/L，铅（以Pb计)  ≤
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0.2  mg/L，游离二氧化硫≤50mg/L。

[0087] 3.3卫生指标

[0088] 沙门氏菌、金黄色葡萄球菌不得检出。

[0089] 实施例2

[0090] 依据本发明工艺流程，除将菠萝替换为西番莲之外，其余参数设置与实施例1一

致。发酵成功，制备得到诺丽西番莲复合果酒。

[0091] 实施例3

[0092] 依据本发明工艺流程，除将菠萝替换为葡萄之外，其余参数设置与实施例1一致。

发酵成功，制备得到诺丽葡萄复合果酒。

[0093] 实施例4

[0094] 依据本发明工艺流程，除将菠萝替换为芒果之外，其余参数设置与实施例1一致。

发酵成功，制备得到诺丽芒果复合果酒。

[0095] 实施例5

[0096] 依据本发明工艺流程，除将菠萝替换为蓝莓之外，其余参数设置与实施例1一致。

发酵成功，制备得到诺丽蓝莓复合果酒。

[0097] 实施例6

[0098] 依据本发明工艺流程，除将菠萝替换为刺梨之外，其余参数设置与实施例1一致。

发酵成功，制备得到诺丽刺梨复合果酒。

[0099] 实施例7

[0100] 依据本发明工艺流程，除将菠萝替换为木瓜之外，其余参数设置与实施例1一致。

发酵成功，制备得到诺丽木瓜复合果酒。

[0101] 对比实施例1

[0102] 除pH为4之外，其余与实施例1一致，分别以西番莲、菠萝、葡萄、芒果、蓝莓、刺梨、

木瓜中的一种与诺丽果进行互配，并按实施例1的方法设置了各种参数组合。结果为：发酵

启动不成功，糖度没有发生变化。

[0103] 对比实施例2

[0104] 除pH为5之外，其余与本发明工艺流程一致，分别以西番莲、菠萝、葡萄、芒果、蓝

莓、刺梨、木瓜中的一种与诺丽果进行互配，并按实施例1的方法设置了各种参数组合。结果

为：发酵启动不成功，糖度没有发生变化。

[0105] 对比实施例3

[0106] 除采用安琪葡萄酒•果酒专用酵母SY之外，其余与本发明工艺流程一致，分别以西

番莲、菠萝、葡萄、芒果、蓝莓、刺梨、木瓜中的一种与诺丽果进行互配，并按实施例1的方法

设置了各种参数组合。结果为：发酵启动不成功，糖度没有发生变化。

[0107] 对比实施例4

[0108] 除采用安琪葡萄酒•果酒专用酵母RW之外，其余与本发明工艺流程一致，分别以西

番莲、菠萝、葡萄、芒果、蓝莓、刺梨、木瓜中的一种与诺丽果进行互配，并按实施例1的方法

设置了各种参数组合。结果为：发酵启动不成功，糖度没有发生变化。

[0109] 对比实施例5

[0110] 除采用帝伯仕葡萄酒•果酒专用酵母之外，其余与本发明工艺流程一致，分别以西
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番莲、菠萝、葡萄、芒果、蓝莓、刺梨、木瓜中的一种与诺丽果进行互配，并按实施例1的方法

设置了各种参数组合。结果为：发酵启动不成功，糖度没有发生变化。
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图1

图2
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图3

图4
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图5

图6
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