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益智酒发酵条件的研究

阳辛凤 利美莲 华南热带农业大学食品系 海南 #"$"%"

益智为姜科多年生草本植物益智 &’()*+*, -./0
)1/((, 2*34 5的果实，又称益智果、益智子，为海南四大
南药之一。药典记载益智“益脾胃，暖心肾，安神固气

涩精”6 $ 7，药理研究表明益智具有强心、抗炎镇痛、防止

胃溃疡、健胃、抗肿瘤、舒张血管、止腹痛及神经性心

悸亢进等作用 6 8 9 : 7。益智是 $;;<年中国卫生部第三批
公布的既是食品又是药品的天然物之一 6 " 7，在民间则

一直被视为食药兼用佳品，海南一些地区居民即有饮

用益智茶的习俗。

我国传统饮食中，药源植物与酿酒密不可分。现

代酿酒工艺在继承传统工艺的基础上做了许多新的

尝试，特别是酿酒原料的选择更为广泛，研制出枣酒、

姜酒、山楂酒、橄榄酒等低度发酵酒或露酒，此外，还

有关于蕈类 &香菇、灵芝、猴头等 5、贝类 &牡蛎等 5、藻

类 &螺旋藻、海带、紫菜等 5、百合科植物 &大蒜等 5、森
林天然树汁 &桦树汁等 5发酵酿酒的报道。
目前益智产品开发尚少，仅见关于研制益智速溶

茶、益智凉果、益智保健饮料的报道。为了更好的利用

这一珍贵的植物资源，我们以益智为原料酿造出益智

酒，旨在探索益智综合加工利用形式。本文对益智酒

发酵条件进行了研究。

$ 材料与方法

$4 $ 菌种
酵母菌 ’=84 >"、’?84 %!:、’=84 %;;、’=84 %"!、

’=84 $$;>、’=84 ># 均由华南热带农业大学食品系保
藏。

$4 8 原料

制得外观透明、有弹性和较好口感的产品，若海藻酸

钠比例过高，产品的透明度下降，韧性差；若明胶的比

例过高，成品凝固困难，甚至完全不能成型。

# 结论

海藻酸钠、明胶和氯化钙是制造人造鱼翅的理想

材料，当混合胶液中含 !4 >@的海藻酸钠和 84 #@的明
胶，用 >4 %@的氯化钙作凝固剂制备的仿翅与天然鱼
翅的品质非常相似，制品透明、有弹性、耐热性好，湿

成品干制时需要定时翻动，使变形程度有所减轻。
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摘 要 本文研究发益智酒发酵条件，对酵母的筛选、浸提比例、提高酵母发酵力等进行了研究，确定了发酵的最佳条

件，酿制出风味独特的益智酒。

关键词 益智 发酵 果酒

!"#$%&’$ BCDEC+F,F*-+ G-+H*F*-+= -I F1C IDJ*F K*+C -I’()*+*, -./)1/((, KCDC DC=C,DG1CH4 L1C /C,=F= =GDCC+*+MN C.0
FD,GF*+M )D-)-DF*-+ ,+H *E)D-OC EC+F -I /C,=F= P ICDEC+,F*-+ G,)Q*(*F/ KCDC *+OC=F*M,FCH4 L1C -)F*G,( ICDEC+F*+M G-+H*0
F*-+= KCDC HCFCDE*+CH ,+H , =)CG*,( K*+C G1,D,GFCD*RCH Q/ J+*3JC I(,O-D= K,= )D-HJGCH4
()* +,%-# ’()*+*, -./)1/((, BCDEC+F,F*-+ S*+C
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表 ! 菌种筛选试验

#$
#%
#&
#!
#’
#(
#)
#"
*
$#
$$
$%
$&
$!
$’
$(
$)
$"
$*
%#
%$

+,%- $$*#
+,%- $$*# . +,%- &**
+,%- $$*# . +,%- &!(
+,%- $$*# . +,%- %- &)!
+,%- $$*# . +,%- #’
+,%- $$*# . +,%- #)
+,%- &**
+,%- &** . +,%- &!(
+,%- &** . +,%- &)!
+,%- &** . +,%- #’
+,%- &** . +,%- #)
+,%- &!(
+,%- &!( . +,%- &)!
+,%- &!( . +,%- #’
+,%- &!( . +,%- #)
+,%- &)!
+,%- &)! . +,%- #’
+,%- &)! . +,%- #)
+,%- #’
+,%- #’ . +,%/ #)
+,%- #)

! "
编号 菌株 酒度 01 2 1 %#3 4 残糖 05 4

$#- )
$#- )
$#- )
$#- ’
$$- %
$#- "
)- )
)- )
$#- ’
$%- $
$#- &
"- %
$#- !
$#- *
$#- #
"- )
$#- ’
$#- %
$%- &
$#- ’
$#- #

$#- ’
$#- !
$#- )
$#- "
$$- #
$#- !
)- !
)- &
$#- #
$$- "
$#- ’
"- !
$#- $
$#- "
*- ’
"- )
$#- ’
$#- #
$%- $
$#- )
$#- &

"- !
"- !
"- !
"- %
"- #
"- !
$&- #
$&- #
"- (
’- "
"- !
$%- !
"- (
"- !
*- %
$$- (
"- !
"- "
’- (
"- !
*- %

"- (
"- (
"- %
"- #
"- #
"- (
$&- !
$&- (
*- #
(- #
"- (
$%- #
"- "
"- (
*- "
$$- !
"- !
*- %
(- #
"- !
"- (

+

+

益智由华南热带农业大学试验场提供。

$- & 仪器
6+$##!型电子天平，上海天平仪器厂；78 9 *+

型气相色谱仪，日本岛津；氨基酸自动分析仪等。

$- ! 培养基
0 $ 4 斜面培养基：蔗糖 ’5，豆芽汁 $#5，琼脂

$- ’5 : %- #5
0% 4一级培养基：蔗糖 $#5，豆芽汁 $#5

0& 4 二级培养基：益智 2水 ; $ 2 &# 0< 2 14，加热提取，
过滤，滤液中加入 $#5蔗糖
根据需要补加适量营养物质

$- ’ 益智酒发酵工艺

$- ( 分析方法 = "，* >

总糖、残糖：&，’—二硝基水杨酸法；糖度：手持式
折光糖度计法；酒度：蒸馏比重法；总酸，挥发酸；酸碱

中和滴定法；总酯，挥发酯；皂化法；水解氨基酸；氨基

酸自动分析仪；

$- ) 气相色谱法分析
仪器：78 9 *+0日本岛津制作 4，色谱条件为：色

谱柱：7/ ?/ @ 9 $#% 0"# 9 $##目 4玻璃柱，A8BC ; $)#3，

ADEF ; $*#3，G+E7 ; $#%，+AAHE ; %，1 ; #- %#I，载气
0E% 4 ; !"JI 2 JKL，然气 0M% 4 ; #- ’NO 2 PJ%，助燃气

0+DG4 ; #- ’#- ’NO 2 PJ%。6D?检测器，纸速：$#JJ 2 JKL
% 结果与分析
%- $ 菌种筛选试验
不同的酵母所含酶的种类及活力有差异，对同种

发酵介质表现出不同的发酵能力。采用益智 2水 ; $ 2
$’，冷水浸提，亚硫酸 (#QQJ，过滤，调糖度 %(5，酸
#- !5，接入 $#5不同的酒母，进行发酵试验。发酵菌
株有 +,%- $$*#，+,%- &**R +,%- &!(R +,%- &)!R +,%- #’R
+,%- #)，分别采用单菌及双菌发酵，$’天后测酒度及
残糖 0表 $ 4。
对酒度作统计表明，菌种间当显著水平 S ; #- #’

时，方差 6 ; )’- *&T 6临界值 ; %- $#，差异显著。表明
不同菌株产酒率有着较大的差别，单菌发酵以

+,%- #’、+,%- #)、+,%- $$*# 发酵力强。双菌发酵除
+,%- &** . +,%- &!(、+,%- &!( . +,%- #)外，其它产酒
度均高于 $#度。总体而言，双菌发酵平均酒度 0 $#- &"
度 4略高于单菌发酵 0 *- ’"度 4。
发酵结束后酒液为深红棕色，透明；有谐调的酒

香和果香；但与益智相比，果香减少，带有苦涩味，这

可能是益智果皮中含有鞣质所致。陈酿后苦涩味消

减，可能是其中的鞣质与醛类生成不溶解的缩合物，

使酒老熟。以药源植物为原料酿酒，适度的苦味是这

类酒特征之一，典型的如法国式的味美思，苦味强，富

次果 果渣 酒母

益智—挑选—浸提—分离—浸提液—成分调整—接种—主

发酵—换瓶—后发酵—原酒—陈酿—调制—益智酒

酒渣

, ,
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# $ % ! 酒度

& ’ ( ) *+ , +，$-. /
*01! / $23! 41$53! 6723! +’# ! "试验号

#
$
%
!
8
9
:
;
"

# *-< /

#
#
$ *-= $8< /

$
$
% *-= 8-< /

%
%

# *-< /

$ *-= -$8< /

% *-= -8-< /

#
$
%
#
$
%

# *-< /

$ *-= --8< /

% *-= -#-< /

$
%
#
%
#
$

# *-#7 , > /

$ *$--#7 , > /

% *!--#7 , > /

%
#
$
$
%
#

#-= 8
#-= ;
#-= "
#-= !
;= "
;= 8
#-= 8
;= #
;= 8

#-= :
#-= ;
##= -
#-= !
;= "
;= 8
#-= 8
"= !
;= :

#? $-
#? %-
#? !-
#? 8-
#? 9-

"= 9"
##= ;%
"= 8;
"= :!
##= 8:

!= ;$9%
!= :#"#
!= 9:!-
!= :##:
!= "-89

-= $-%"
-= #"-;
-= #:!"
-= $;9$
-= %;#9

-= 8-!#
-= 8#$;
-= 8!$;
-= !99$
-= %;%;

-= -%-#$
-= -$"8"
-= -$:-9
-= -%$#$
-= -$:-9

注：残糖以葡萄糖汁，总酸以柠檬酸计、挥发酸以醋酸计，总酯、挥发酯以乙酸乙酯计。

"= -
:= %
"= !
"= -
:= 8

表 ! 益智酒成分测定

比例 酒度 残糖 总酸 挥发酸 总酯 挥发酯

*+ , +，$-. / *< / * 7 , > / * 7 , > / * 7 , #--@A / * 7 , #--@A /

表 " # ! $ "" %正交试验

于刺激性。中国的露酒、西方的苦艾酒等亦具苦味。苦

味是食品的四种基本味之一，许多苦味物质兼具一定

的生理活性作用。

经感官评定，确定以 &B$= -: C &B$= -8 为益智酒
酿造的最佳菌种，此双菌混合发酵，既可获得较高的

酒度，又能形成良好的风味。

$= $ 浸提比例试验
果实破碎后，以 #? $-，#? %-，#? !-，#? 8-的比例加

水煮沸浸提，过滤，补足水，调糖 $8<，酸 -= %<，接入
#-<&B$= -:，除渣发酵。$- 天后测酒度等指标 *表
$ /。
经比较，#? !-的浸提比例，发酵产品既可获得较

高的酒度，又且在色、香、味等方面都优于其它比例。

$= % 提高酵母发酵力试验
在试验中，发现发酵缓慢、糖度下降慢、产气少的

现象，干果浸提发酵营养物质缺乏可能是导致酵母发

酵力弱的原因。发酵液中添加适量营养物质可能会提

高酵母活力。在此进行 >" *%! /正交试验，四个因子分别
为 *01! / $23!、41$53!、6723!、+’ #，每因子设三水平。

添加 +’#的原因是，+’#常可增强酵母活力，由于本实

验发酵原料为干果，在贮存中 +’#损失较多。

方差分析与邓肯氏复全距测验表明，最佳处理组

合为 &#’#($)$，即无需添加 *01! / $23!与 41$53!，而

6723!添加量为 -= --8<，+’#添加量为 $--#7 , A。
$= ! 大瓶发酵试验
益智热浸提，调糖 $8<，柠檬酸 -= %<，得 !A发酵

液。接种 #-<&B$= -:和 &B$= -8，发酵 #8天后，测酒度
等指标。

$= 8 益智酒理化指标
$= 8= # 酒度、糖度、总酸、甲醇、杂醇油等
酒度 * $-.，+ , +/ ##= $，总糖 * 7 , #--@>/ :-，总酸

* 7 , >，以柠檬酸计 / %= !$-;。
经气相色谱检测，甲醇 -= ---97 , #--@A，乙酸乙酯

-= -#-87 , #--@A，正丙醇 -= ---$7 , #--@A，异丁醇
-= --:7 , #--@A，异戊醇 -= --:;7 , #--@A。其中甲醇、杂
醇油含量符合国家卫生标准 *国家卫生标准：甲醇"
-= -!7 , #--@A，杂醇油"-= #87 , #--@A /。
$= 8= $ 矿物质
$= 8= % 氨基酸含量
经氨基酸自动分析仪检测，二十种氨基酸，包括

成分 酒度 残糖 总酸 挥发酸 挥发酯

* $-.，+ , + / *< / * 7 , > / * 7 , > / * 7 , > /
含量 ##= $ %= 8# != 9$;! -= $-9" -= #8$%

表 & 大瓶发酵试验
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八种必需氨基酸，除色氨酸、半胱氨酸未检测外，其它

均在酒中检出。

# 结论

$ % &益智酒发酵工艺条件为：以益智为原料，以益
智 ’水 ( %) *" $+ ’ ,& 的比例煮沸 -"./0进行热浸提，
浸提液调糖至 -!1，调酸至 "2 #1，添加 "2 ""!1 345
67*，-""!4 ’ 8 ,9%，接种 %"1:;-2 "< = :;-2 "! $, ’ , (

%) % &，主发酵期约 %!天。
$ - & 益智酒生产成本低，作为原料之一的益智易

于栽培，能供应大规模生产的需要。益智有较高的药

用和食用价值，安全性高，益智酒有良好的风味，且能

长期贮存。因此，益智酿酒为益智加工的一种较好的

方式。
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"2 "%*
W

"2 "%"
"2 ""?
"2 "">
"2 "#?
"2 ""!
"2 ""!
"2 ""!
"2 ""*

芦荟花生复合罐头的工艺研究

陈仪男 漳州大学食品化工系 #@#"""
郭建辉 漳州市农业检验监测中心

摘 要 本研究以翠叶芦荟 $:IBR CJDCJNR0;/; &、花生等为主要原料，通过正交试验优选了芦荟花生复合罐头汤汁最佳工艺配方，并
研制出适于企业生产的工艺流程。

关键词 芦荟 花生 复合罐头

!"#$%&’$ H0 KF/; ;KENTU :IBR CJDCJNR0;/; J0N QRJ0EK RKO ZRDR JNBQKRN J;.JGBD DJZ.JKRD/JI;2 ^FR7QK/.J LBD.EIJK/B0 ZJ; KD/RN
CT KFR.RKFBN BL QB;/K/\R BDKFB4B0JI KR;K2 _/0JIITU ZR LBE0N J0 RSORIIR0K KROFB0BIB4/OJI QDR;OD/QK/B0 KB JIBR W QRJ0EK OB.QBE0N OJ0
;BEQU J0N NR\RIBQRN KFR KROFB0BIB4/OJI QDBOR;; ;E/KJCIR LBD KFR QDBNEOK/B0 /0 R0KRDQD/;R;2
()* +,%-# :IBR PRJ0EK MB.QE0RN OJ0

芦荟 $:IBR \RDJ 82 & 富有多种微量元素与营养成
分，具有医疗保健之功效，有广泛的应用前景 ‘ % a。为了

对芦荟产品加工技术深入开发研究，本文在研究开发

芦荟复合茶饮料的基础上 ‘ - a，对芦荟与花生复合调味

罐头的制作工艺进行了研究。

% 材料与方法

%2 % 供试材料与仪器
翠叶芦荟 $:2 CJDCJNR0;/; &、花生、酱油 $市售、一级

品 &、香料、白砂糖、味精 $食品级 &。

表 ! 益智酒矿物质含量 "!# $ %& ’

表 ( 益智酒各种氨基酸含量 "%# $ )**%& ’
必需氨基酸 含量 其它氨基酸 含量

赖氨酸

亮氨酸

蛋氨酸

苏氨酸

色氨酸

酪氨酸

苯丙氨酸

异亮氨酸

水解总氨基酸

检测项目 锌 锰 钙 铁 磷

益智酒 -2 #- %2 #! -<2 "" %2 !- %"2 -"
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