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混合蔬菜发酵酒的研制

　　摘要：以香椿、胡萝卜和芹菜为原料，开发一种混合蔬菜酒，在单因素试验的基础上结果表明，芹菜汁、胡萝

卜汁、芹菜汁三种原料的配比为［〃〃时经过发酵后，酒精度和感官评分达到最高；通过单因素试验获得的胡萝

卜，香椿、芹菜为原料的复合蔬菜发酵酒最佳工艺参数为：初始pH为5.5,酵母添加量为0.6%,发酵温度保持在27Q,在

(%vol,20P)的复合蔬菜发酵酒，品质最佳，味道协调醇和。这种条件下所得到的酒精度为12.24

关键词：蔬菜酒；发酵；酒精度

1发酵酒的概述

　　发酵酒将酿造材料经过酵母菌进行发酵含有乙醇的酒类，其酒精度数偏低，其酒精度含量少于24%^>,多数用果

。类、粗粮类、乳制品类等为发酵材料，添加发酵酒所需的酵母后直接发酵而成的叫做发酵酒

2果蔬酒概述

2.1果蔬酒的定义

　　 出具有果蔬酒是以人工种植或野生的果品以及蔬菜为原材料，经过将其挑选、破碎、辅料、发酵等工艺来酿造

营养价值的低度酒。这种果蔬酒不仅仅具有蔬菜的维生素、矿物质等营养物质，还具有水果的糖类、膳食纤维等物

质，其口感不仅有果香，也具有蔬菜清香。这种酒其还具有保养皮肤、预防疾病、提高免疫力、调节人体机能等等

一系列功能。而世界酒类发展的历史从整体上看来，其趋势是由烈性白酒到低度白酒，进而过度到啤酒和果酒，现

阶段的研究热点为脱糖果酒〃人因此果蔬酒的发展潜力是巨大的。

2.2发酵酒的发展前景

　　随着现代社会的进步，人民对幸福生活和高质量食品的追求，消费者的消费观念发生着巨大的改变。所追求商

品酒的种类不再满足于现状，而更多的追求其口感的满意，健康的需要，营养的全面，以及价格的实惠，这些都是

消费者所需求的。在发酵酒的发展中，国内不仅仅私企在不断的发展，国家也在大力的支持，培养了大量的科技人

才，推动了我国的酒业的发展，而我国现在在不断的发展发酵低度酒，开发低度营养发酵酒亦应结合这些消费者的

。嗜好类型来研制仞

2.3果蔬酒的发展

　　目前，在国内果酒的比例在不断地提高，而最知名户晓就是葡萄酒，但是我国占主体的依旧是粮食系列的白

酒，我国人口众多，发展果蔬酒不仅仅可以减少粮食，而且也可以减少副农产品的滞谢的状况，也可以满足消费者

需求，因此发展果蔬酒势在必得。在国内，果酒在不断的研发；2011年，张艳声利用琼脂来改善澄清效果;2015年,

梁贵秋何等研究了冷冻浓缩技术对桑果酒发酵的影响；2016年，路宏科何等研究的超高压灭酶和酶解技术对瓢儿酒

品质的影响等。在这些新技术的研发成功，使果蔬酒的研发和批量化生产以及上市销售达到了更高的技术水平，减

，因此，利用水果制酒已经逐少了成本、提高了效率、改善了工艺、提升了产品质量，使更多的新型果酒投入市场

渐成为新的潮流。

2.4果酒的发展前景和现状

　　果蔬酒具有大量的营养价值以及保健价值使。此外，在选取果蔬酒的原料成分的时候，可以依据果蔬原材料的

营养价值和部分功能的不同以及它们所采取的工艺不同，又可以发酵成低度酒、高度酒、甜酒以及干酒等等。符合

人群的各个口味的需要，世界上基本没有预防疾病的酒类，而作为新型的果蔬酒面临的市场的前景是无限的。我国

蔬菜、水果种类多，分散广、并且价格便宜。果蔬酒将在酒品市场中具有一定的影响力。

　　在中国市场中，大多数都是以水果作为原材料，大多都是以苹果、葡萄作为原料制成果酒，而蔬菜类的蔬菜酒

就很少，仅有少量的报道了番茄酒'〃，大多数都是因为其蔬菜的营养价值虽然高但是其含糖量较少，发酵力度则很

少，并且蔬菜风味清香但发酵风味低，因此很少尝试发酵蔬菜酒，因此拓宽的自己的见识，尝试制作蔬菜酒。
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3材料与方法

3.1材料

3.1.1香椿的简介

　　香椿含有多种氨基酸，特别是人体中所必须的氨基酸。而在各个蔬菜中，香椿的营养价值是蔬菜之首；它具有

抗老化、开胃止血、保护视力、防治心血管疾病、调节体系循环、预防贫血等等作用。香椿在自身的生长过程，能

分泌一些具有驱虫效果的成分，故基本不要施用农药，是一种真正概念上的绿色食品，被称之为“中国绿色保健

菜”何。

3.1.2胡萝卜的简介

　　胡萝卜为伞形科草本植物仞，胡萝卜是草本植物，它可以药品又可以作为食用材料，由于其适应性强，容易存

活、便于运输，在我国各地都有，获得其作为原料非常便捷。胡萝卜又被称为“小人参”，含有丰富的维生素如胡

萝卜素、生物活性大分子如蛋白质、糖类，还含有被称为第六营养素的膳食纤维等，以及较多种类的矿物质如锌、

磷、钙、铁等。综合以上所述，胡萝卜为营养价值较高的蔬菜品种之一。因此利用胡萝卜酿酒是具有很高的酿造价

值的。李兰〃07利用葡萄酒活性干酵母对胡萝卜酒发酵工艺的条件优化的研究酿造出了清澈明亮、营养丰富、口味

纯正的胡萝卜酒，不仅拓宽了果酒市场，也为蔬菜的粮酒市场提供了途径。但是研究大多都只是单一的对某一种蔬

菜进行发酵酒的研究，风味平淡，营养单一。

3.1.3芹菜的简介

　　芹菜，属伞形科植物。它可以作为药用，在我国各地均分布，芹菜的营养价值非常高，它所含的黄酮类化合物

从以前到现在都在受到人们的重视，芹菜具有养肝清热、治疗高血压、补充碳酸钙等等功能。近几年，我国在研究

芹菜的药用功能在不断的拓宽。

3.1.4研究的目的

　　目前的在国内发酵酒主要有葡萄酒，苹果酒等果酒，然而蔬菜酒所见很少，只有胡萝卜酒、南瓜酒等等。混合

蔬菜发酵酒几乎是全军覆灭。但是研究混合蔬菜发酵酒不仅仅可以减少蔬菜的滞谢，也可以给白酒类带来新的种

类。

　　香椿、胡萝卜以及芹菜都是营养价值很高的蔬菜，它们所含的维生素、膳食纤维都是名列前茅，本次研究的方

向将其它们榨汁，将其所含的营养都进行保留，使其混合发酵产生一种新的高营养的保健酒，研究新的酒类发展状

况，以期满足市场对酒类特别是低酒精度的混合蔬菜发酵酒类的需求，为人们提供更多的选择。

3.2制作方法

3.2.1试剂

酚猷指示剂、氢氧化钠、 、白糖偏重亚硫酸钾、柠檬酸、柠檬酸钠、果胶酶、纤维素酶、糖化酶、安琪果酒酵母

3.2.2设备与仪器

　　"-勿电热恒温水浴锅：上海胜卫电子科技 ；有限公司；ResearchPlus单道可调量程移液器：德国Eppendorf公司

JA1203N电子天平：上海菁海科技有限公司；SDHCB8E45-210电磁炉：浙江苏泊尔股份有限公司；JYL-C91T打浆机:山

东九阳小家电有限公司；LYT-330折光仪：上海淋誉公司；LYT-980酒度计：上海淋誉公司；MIK-PH8.0酸度计：杭州

美控自动化技术有限公司；DNP-9082真空干燥箱：上海一恒科学仪器有限公司；0-100%uoe酒精计：上海一展实验设

备有限公司。

3.2.311艺流程

芹菜f热烫f打浆-酶解一过滤'

香椿f热烫f打浆-酶解一过滤一按比例混合-调pH和糖度胡萝卜一热烫-打浆-酶解一过滤/

-加入酵母…发酵…过滤…后发酵-澄清…过滤…成品

3.2.4操作要点

　　酵母活化：在5%的蔗糖溶液（质量分数）中加入1.25g活性干酵母，然后搅拌均匀，在38°C的条件下恒温活化

30min[11]o

　　香椿清水浸泡30min清洗，然后热烫1min立即冷却，用片或者柠檬酸进行护色，进行1:10（体积比）加水打汁，

进行过滤，然后进行脱苦，备用。

胡萝卜去皮，进行热烫处理后，按1:1（体积比）加水打浆，然后添加1.00%

　　（质量分数）的纤维素酶、1.00%的糖化酶和0.035%果胶酶，在50°C的条件下保温进行酶解，酶解时间为3儿结

束后灭酶过滤[错误/未定义书签丄
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　　芹菜使用清水浸泡30min后清洗2次，进行热烫处理后，按1:1（体积比）加水打浆，加入0.04%（质量分数）的

果胶酶，在35°C的条件下保温进行酶解,酶解时间为3儿结束后灭酶过滤。

　　将三种原料混合按比例1:1:1,调节发酵初始pH5.6,调节糖度280g/l；加入适量偏重亚硫酸钾，S02含量约为50mg

/L加入活化酵母，密封，放在恒温下发酵。

3.2.5三种原料配比

由于胡萝卜含糖量最高，所以将胡萝卜作为定量，只改变香椿和芹菜的原料添加量。

　　取酶解并过滤灭酶之后的三种原料，按南瓜汁：胡萝卜汁：番茄汁质量比分别为1:1:1、1:2:1、1:2:2、1:2:

3、1:2:4、1:3:3、1:3:1、1:3:2根据

发酵后的酒精度、酒体感官品评作为评价指标。

3.2.6感官评分

根据混合蔬菜酒的色泽、滋味、澄清度和香气进行感官评分〃气结合酒精

度，从而选出最优配比。感官评分表见表"

表1感官评分及其评分标准

检验项目评分标准分值

/：呈现出蔬菜汁固有的均匀的颜色2。-16

3：色泽较深或较浅15-11

色泽C：色泽很深或很浅（比如：呈现出较深的红色或较浅

（.20分）的绿色）10-6

D：灰色、深色、黑色的斑点或有霉菌等微生物生长，

呈现出异常的颜色5-0

/：酒体较丰满，酸甜比较适当，口感较柔和20-16

滋味3：酒体不丰满。酸甜比较适当，果料味清淡爽滑15-11

（.20分）C：酸味或甜味较浓厚，或者果料味较淡薄10-6

D：酸甜比不协调，酸味很重或甜味很浓厚5-0

/：清亮透明，没有明显的悬浮物和沉淀产生20-16

3：有略微失光的现象，有轻微的纤维状沉淀产生，整澄清度

体较透明15-11

（20分）

C：有失光的现象、有微浑浊有颗粒状沉淀产生10-6

D：整体浑浊、不透明，有明显的异味5-0

/：具有纯正协调的蔬菜香味和酒香20-16

香气3：感受到蔬菜的香味和微弱的酒味混和15-11

（20分）C：感受到有微弱的酒香味10-6

D：能感受到明显异常的味道5-0

3.2.7发酵条件影响的单因素实验

3.2.7.1不同初始pH值对发酵的影响

　　取混合液5份，每份150mL至于三角瓶中，将其糖度调为20%,酵母接种量调为0.5%，分别在初始pH为4.0、4.5、

5.0、5.5,6.0五个梯度下在25°。的恒温箱中进行发酵，每天定时测定酒精度，观察发酵的变化情况，确定最终初

始pH值。

32.7.2不同酵母接种量对发酵的影响

　　取混合液7份，每份150mL至于三角瓶中，糖度调为20%，初始pH调为5.5,酵母的接种量分别为0.1%、0.2%、

0.3%、0.4%、0.5%,0.6%、0.7%,在25°C的恒温箱中进行发酵，每天定时测定酒精度，观察发酵的变化情况，确定最

终酵母接种量。

3.2.73不同温度对发酵的影响

　　取混合液6份，每份150mL至于三角瓶中，糖度调为20%，初始pH调为5.0,酵母接种量为0.5%，分别在21°C、

。23°C、25°C、27°C、29°C、31°C下进行发酵，观察发酵的变化情况，确定最终主发酵温度

4结论与讨论
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4.1三种原料配比的确定

为了制得风味良好的 。发酵酒，通过测定所得酒精度和感官评分2个指标综合评定，确定最佳的原料配比

表2香椿、胡萝卜、芹菜的配比

　　

香椿：胡萝卜：芹菜 酒精度 感官评分

1:1:1 12.9 89

1:2:1 12.0 81

1:2:2 11.3 75

1:2:3 11.4 80

1:2:4 11.5 77

1:3:3 11.2 58

1:3:1 12.4 75

1:3:2 12.0 74

　　在香椿.•胡萝卜.•芹菜配比为1:1:1时，酒精度和感官评分均为最高，此配比下酒体均匀，清澈透明，颜色浅；

酒体丰满，口感柔和，有纯正协调的蔬菜香味以及淡淡的酒香，由此选出香椿、胡萝卜和芹菜的最佳配比为1:1:1。

4.2不同初始"H对发酵的影响

不同初始pH对发酵对影响见图］所示。

图1初始pH对酒精度的影响

　　发酵前期酒精度增加速率快，后期酒精度增加速度较慢，不同pH对发酵的影响则不同，在初始pH4.0时，发酵速

度前期较快，但到了发酵的后期则逐渐变慢，观察到总体产酒速率较低。分析其原因，有可能是pH值过低导致不利

于酵母菌的生长。在pH5.56.0的条件下，酵母菌的发酵能力比在其他pH值下更强。按照酵母菌的生长特点和规律以

及对酸碱的适应性，在中性或微酸性条件下,其发酵能力为最强〃专，在pH较低，甚至在低于pH4.0的条件下，酵母

菌的生长代谢活动表现为生成挥发酸，或者进行休眠，停止新陈代谢活动。综上所述，酸度过高或过低的情况都不

利于酵母菌的生长繁殖和发酵代谢活动，致使产物酒精度偏低。根据上述结果，确定pH5.5是酵母菌活动的最好酸

度。

4.3不同酵母添加量对发酵的影响

不同酵母添加量对发酵的影响见图2所示。

　　由发酵生产可知，菌种酵母的添加量对整个发酵过程具有一定的影响。在混合蔬菜发酵酒的发酵过程中，添加

不同的酵母量，得到的发酵酒中酒精度产量也不同。随着酵母添加量的增加，其发酵速度加快，酒精度也在逐渐的

上升，当添加量较小时，酵母的活动性不够，则会延缓发酵时间。当添加量过大时，发酵较为剧烈，起发产生的酒
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，在添加0.6%的时候其发精度虽高，但随着发酵时间的延长，酵母处于疲劳状态，后期发酵则无法发酵酒精。因此

酵的酒精度未最适宜的。

天数（D）

图2酵母添加量对酒精度的影响

4.4不同发酵温度对发酵的影响

不同发酵温度对发酵的影响见图3所示。

。在混合蔬菜发酵酒发酵温度为　　由微生物的发酵规律可知，代谢发酵温度的不同会对整个发酵产生一定的影响

2K时，得到最终的酒精度为8.5,度数偏低,主要原因则是温度低，对其酵母活动具有抑制作用。随着发酵温度逐渐由

21°C升高至30X2左右，酵母的活性也逐渐增强，其发酵力则不断提高。但是当发酵温度大于30C,达到31P后，由于

发酵温度过高，酵母菌采取了不同途径的代谢，从而产生了较多的副产物，影响了酒精率。温度为27°C的条件正是

酵母菌代谢产酒精的最适温度，故发酵酵母处于高度活动期也就是生长稳定期，因此酒精度也在升高，因此，温度

在27°C是发酵酒精度是最适合的。

14

講12油)孔10864

0 1111111

2468

天数(D)

图3发酵温度对酒精度的影响

5总结

　　香椿、胡萝卜汁、芹菜三种原料的配比为7〃〃时，其酒精度和感官评分最高。在通过单因素试验获得的以香

椿、芹菜、胡萝卜为原料的复合蔬菜发酵酒最佳工艺参数为：初始pH值为5.5,酵母的添加量为0.6%，发酵温度保持

恒定在27°C,在此条件下得到酒精度为12.24(%vol,20C)的复合蔬菜发酵酒，混合蔬菜酒的色泽、滋味、澄清度和香

气呈现出较好的感官效果。
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