芦柑果酒酿造技术

    一、项目特点和技术指标

    以芦柑为原料，经制汁、酿造、精制而成芦柑果酒，其主要指标如下：

    酒体外观：金黄色澄清透明。

    酒    度：12-14度。

    含 糖 量：10-30克／升（干型酒）；

              250-300克／升（甜型酒）。

    保 质 期：3年。

二、主要生产工艺

    鲜芦柑 → 分选 → 清洗 → 去皮 → 果肉打碎 → 酶处理 → 离心分离（去渣） →果汁 → 调整糖度 → 前发酵 → 后发酵 → 陈酿 → 过滤 → 勾兑、增香 → 灌装 → 包装→ 成品芦柑果酒

三、技术成熟程度

    集美大学近年来与某公司合作进行芦柑果酒的小试、中试、试产，协助该公司建立了年产400吨规模的生产线，已累计试产芦钳果酒800多吨。生产工艺已较成熟，产品已上市销售，获得了较好的经济效益和社会效益。

    四、合作方式

    技术转让。
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