酵母降酸与超高压加工技术相结合制备黑莓酒

综合情况：

①2008年主持了校企联合项目“黑莓果酒加工及其副产物综合利用技术研究”，撰写了《江苏省黑莓产业发展报告》，审定通过了1项《黑莓酒》企业标准，明确提出用食品加工高技术加工高附加值黑莓产品的战略；

②发表黑莓方面研究论文7篇，并申请了超高压加工黑莓酒方面的专利，2010年获批江苏省镇江市政府“331“工程创新创业人才项目，在镇江国家级科技园开展超高压加工桑椹、黑莓、蓝莓等小浆果酒研发及转化平台（www.91gsy.com）；

③目前已批量生产黑莓酒，桑椹酒。

应用领域：

葡萄酒、果酒等酿酒企业。

技术指标：

改善黑莓酒的口感、色泽和香气等，并明显缩短果酒后熟时间，提高生产效率，超高压催陈时间≤40min；超高压催陈黑莓酒达到国标葡萄酒、果酒卫生要求，产品有黑莓特征风味和颜色，黑莓酒货架期达到2-4年。

创新要点：

①采用同步酶解发酵与同步发降酸，解决了黑莓酒口感偏酸的问题；②经过滤除渣后的黑莓原酒采用超高压处理，改善了酒的香气和口感，解决了色素稳定性差的问题。

推广前景：

采用酵母降酸与超高压加工技术相结合制备黑莓酒的工业化技术，解决了黑莓酒口感偏酸和色素风味稳定差的问题，并可缩短果酒陈酿周期，延长黑莓酒的保质期，提高了黑莓酒的附加值，为开发生产高端黑莓酒提供技术，产品市场前景符合现代消费需求。

