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摘 县
:

采用 液体深层发酵生 产 出虫草菌丝发 酵液
,

然后把 虫草

菌丝 浸提液
、

构祀子汁和荀萄汁按比 例 混合
,

接 种葡萄酒

酵母进行酒 精发酵
,

生 产 出发酵型 虫草构祀 荀萄酒
。

本产
品 虫草构祀荀萄酒富含虫草多糖

、

构祀 多糖 等生物 活性

物质
,

具有补肾壮阳
、

润 肺益肝
、

明 目
、

止咳 化疾
、

调 节机

体免疫力
、

抑制肿瘤
、

杭癌
、

延缓衰老等功效
,

外观
、

风味

类似 于传统荀萄酒
,

为一 种高级保健荀萄酒
。

该产品属 国

内首创
.

现 已申报 国家发明专利
。
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冬虫夏草具有止咳
、

化痰
、

补肾壮阳
、

润肺
、

调节

人体免疫功能
、

抗衰老
、

抗癌的功效
。

虫草发酵液其

成分
、

药效和天然虫草相似
。

构祀子同样具有补肾益

肝
,

调节机体免疫力
,

抑制肿瘤
,

延缓衰老等功能
,

并

具有降血脂
、

降血压的功效
。

因此
,

用虫草和构祀子

与葡萄汁一起发酵生产葡萄酒
,

是具有很大保健价

值的
,

既顺应 了现代人对营养保健型葡萄酒的需求
,

又为保健葡萄酒的生产提供了一种高新技术
,

同时

为合理利用我国丰富的构祀资源开辟了新途径
。

, 材料与方法

1
.

1 材料与设备

蛹虫草菌种 [
e o rd y e e p s m ilitari

s
(L )Li n k ] 购于

中科院微生物所 ; 拘祀 宁夏产
,

优级品 ; 葡萄 酿

酒优级品 ; 葡萄酒酵母 安琪高活性干酵母 ; 三角瓶

液体培养基 马铃薯 200 9
,

葡萄糖 2 0 9
,

蛋 白脏 1崛
,

磷酸氢二钾 0. 5 9
,

硫酸镁 0. 2 9
,

水 1 0 00 m L; 种子罐及

发酵罐培养基 玉米粉 12 %
,

白砂糖 3%
,

大豆粉

2%
,

K H尹氏 0
.

1%
,

M g SO 4
·

7 H 2 0 0
.

2%
,

p H 6
.

5 ; V e

分

析纯 ; 番茄红素 食品级 ; 蔗糖
。

S H K 一9 9 一 n 台式空气恒温摇床
,

5 0 L 不锈钢标准

式通风搅拌发酵罐
,

3t 不锈钢标准式通风搅拌发酵

罐
。
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,
.

2 工艺过程

1
.

2
.

1 虫草菌丝发酵液的 生产 料面 菌种升三 角瓶 液

体菌种一摇瓶机(2 5℃
,

1 2 0r/ mi
n ,

6 d )一5 0L 种子罐 (2 5℃
,

7 d )

叶3t 发酵罐 (25 ℃
,

搅拌速度 70
r / n lin

,

通入 无菌空气
,

通气童

与培养液体积 比 为 0. 5 / n五n ,

8d ) 达到每 loo n止 发酵液含菌丝

干 重 1
.

5 9叶虫草菌丝发 酵液

1
.

2. 2 虫草菌丝浸提液的 制备 虫草菌丝发 酵液一过

滤斗虫草菌丝体升加 4 倍水弓煮沸浸提 3h升 虫草菌丝 浸提液

1
.

2. 3 葡萄酒配料 虫草菌丝浸提液 巧%
,

构祀子

3%
,

葡萄汁 8 2%
,

V c O
.

1%
,

番茄红素 0. 2 %
。

1
.

2. 4 虫草拘祀葡萄酒生产工艺

虫草菌丝浸提液十构祀子

丰

葡萄弓挑选清洗~ 榨 汁~ 调配叶磨浆一调 配 (加糖至 22 % )

一酒精发 酵 (接入 2 %的酵母粉 )斗过滤除渣一调配、装捅

陈酿一换桶一过滤除菌弓装瓶什成品

,
.

3 操作要点

1
.

3
.

1 虫草菌丝发酵液的生产 将斜面菌种接人三

角瓶液体培养基中
,

在 25 ℃
,

12 Or/ 而
n 的摇瓶机上培

养 6 d
。

然后接人 5 0 L 种子罐中
,

在 2 5 ℃
,

培养 7 d 后

进行扩大培养
,

即接人 3t 发酵罐进行发酵培养
,

当镜

检时发现菌丝体开始老化
,

即部分菌丝体原生质有

收缩现象
,

出现空胞或菌丝体刚开始 自溶
,

菌丝体饱

满粗壮
,

发酵液呈淡黄色
,

有特殊的虫草菌香味时
,

即

可停止培养
。

1
.

3. 2 葡萄汁的制取 葡萄除梗清洗后榨汁
,

让果

皮与葡萄汁一起发酵
,

在发酵过程中将果皮 中的色

素
、

芳香成分及部分单宁浸提于酒液中
。

1
.

3
.

3 调配
,

磨浆 将 已预先泡软的构祀子加到虫

草菌丝浸提液中共同进人胶体磨磨浆
,

将磨好的浆

液与 葡萄汁混合均匀
。

1
.

3
.

4 接种发酵 将混匀的浆液放人调配罐进行调

配
,

加蔗糖调到含糖 2 2%
,

随后接人 2% 的安琪活性

干酵母
,

进入发酵罐 (把葡萄皮
、

籽一同放人发酵罐 )

进行酒精发酵
。

温度控制在 25 ℃
,

当达到所要求的酒

精度时终止发酵
。

若酒精度不够
,

则可二次加蔗糖到
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表 1 培养温度
、

转速
、

培养时间对菌丝生长的影响

培养温度(℃) 转速(
r / m in ) 培养时间 (d)

1 8 25 30 l0() 1 20 150 4 6 8

菌丝湿重(州l(X) m L) 1
.

8 8 3
.

09 2
.

16 1
.

9 2 2
.

47 3
.

24 1
.

94 2
.

30 2
.

4 1

含糖 10%
,

进行二次发酵达到要求
。

1
.

3. 5 陈酿 放出发酵液
,

进人压滤机进行过滤除

渣
,

滤液进行调配
,

加人 0
.

1% V c ,

0. 2% 番茄红素
,

将

调配好的酒液装人橡木桶进行陈酿
,

中 间需沉淀
、

澄

清
、

换桶
。

2 结果与讨论
2

.

1 虫草菌丝发酵液生产工艺的确定

2
.

1
.

1 培养温度对菌丝生长的影响 将 已接种 的三

角瓶分别在 1 8
、

2 5
、

3 0 ℃下
,

1 2 0 r/ m in 培养 6 d
,

测定

菌丝湿重
,

结果发现
,

冬虫夏草在 18 一3 0 ℃内均能生

长
。

发酵温度低
,

生长 的速度稍慢 ; 温度过高
,

生长得

也相对慢些
,

只有 2 4 一 2 6℃时
,

冬虫夏草丝生长最好
,

结果见表 1
。

2
.

1
.

2 摇瓶转速对菌丝生长的影响 将已接种好的

三角 瓶放在 25 ℃
,

转速分别为 loo r/ mi
n 、

1 2 O r/ mi
n 、

1 5 Or/ m in 的摇床上
,

培养 6 d
,

测定菌丝湿重
,

结果见

表 l
。

2
.

1
.

3 培养时间对菌丝生长的影响 将 已接种好的三

角瓶放在 2 5 ℃
,

12 Or/ m in 的摇床上
,

分别培养 4
、

6
、

sd
,

测定菌丝湿重
,

结果发现
,

在 6 一 sd 内菌丝没有明

显增加
,

所以发酵时间以 6 d 为最佳
,

结果见表 l
。

由表 1 可 以看 出
,

虫草菌丝发酵液的最适培养

温度为 2 5℃
,

最适摇瓶转速为 12 Or/ m in
,

最佳培养时

间为 6 d
o

2. 2 最佳 配方的确定

原料配 比 (虫草菌丝浸提液
:

葡萄 汁
:

构祀 子 )

(A )
、

蔗糖添加量 (B )
、

p H (C )是影响本葡萄酒感官品

质的关键因素
。

因此
,

选定这几项指标作为评价的标

准
,

即采用 玩(3 今正交实验
,

随机选定具有一定代表性

的数名 消费者进行品尝
,

每人对 9 个配方组合进行

评分
,

最后取平均值
,

其中
,

虫草拘祀葡萄酒的感官

评分以代表虫草构祀葡萄酒品质的颜色
、

风味和酒

度三项主要指标进行考察
,

每项满分为 10 0 分
,

并按

颜色 (3 5% )
、

味道 (3 5 % )
、

酒度 (3 0% )的 比例将各项

分数相加为产品 的感官评分
,

结果见表 2
。

表 2 实验方案表

最佳配比为 巧% 的虫草浸提液
,

82 %的 葡萄汁
,

3 %的

拘祀 子
,

蔗糖添加量为 lO %
,

p H 正常为 4. 5
,

此时葡

萄酒 的颜色
、

味道和酒度最佳
。

由极差分析 R 值可

得
,

A > B > C
,

即在产品中原料配 比对品 质影响最大
,

其次为蔗糖添加量
,

再次为 p H
。

3 产品质t 指标
3

.

1 感官指标

色泽
:

桃红色
,

澄清透明
,

无悬浮物
,

无杂质
。

香气
:

清新纯正
,

具有醇厚
、

优雅
、

怡悦
、

和谐的

果香 与酒香
。

滋味
:

具有纯净
、

幽 雅
、

爽怡的 口 味
,

酒体丰满
,

协调 爽净
。

风味
:

既类似于传统葡萄酒风味
,

又具有虫草构

祀葡萄酒特有的风格
。

3. 2 理化指标

虫草多糖
: 148 5 m 酬L ; 拘祀多糖

:

27 3 m 酬L ; 酒度
:

lO % 一 12 % (v/ v) ; 滴定酸
: 6. 0 9 / L; 含糖

:

干型 0. 5%
,

甜

型 1 2 %
。

3. 3 卫生指标

致病菌未检出
,

卫生指标完全符合 G B 一 2 7 5 8 一8 7

要求
。

4 结论

4
.

, 虫草拘祀葡萄酒 的特点是
:

采用液体深层发酵

生产虫草菌丝体发酵液
,

将葡萄汁
、

构祀子汁和虫草

菌丝浸提液混合在一起
,

利用微生物发酵技术进行

酒精发酵
,

生产出虫草构祀葡萄酒
。

4. 2 虫草构祀葡萄酒原料配 比为 巧%虫草菌丝浸

提液
,

8 2% 葡萄汁
,

3%构祀子
,

蔗糖添加量为 lo %
,

p H 为 4. 5
,

此时颜色
、

味道
、

酒度最佳
。

4
.

3 虫草拘祀葡萄酒富含虫草多糖
、

拘祀多糖等生物

活性物质
,

具有补肾壮 阳
、

润肺益肝
、

明 目
、

止咳化痰
、

调节机体免疫力
、

抑制肿瘤
、

抗癌
、

延缓衰老等功效
,

外

观
、

风味类似于传统葡萄酒
,

为一种高级保健葡萄酒
。

参考文献
:

水平
因素

A B 蔗糖(% ) C pH

1 10 :89 : 1 12 4
一

5

2 15 :82 : 3 10 5
.

5

3 20 :75 :5 8 6
.

5

注
:A 为虫草菌丝浸提液 :葡萄汁:拘祀子

。

由表 2 可知
,

最佳配方组合为 A ZB ZC , ,

即原料的
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5 5℃
。

2. 4. 5 p H 的选择 确定温度
、

物液比
、

时 间
、

酶用量

等其余条件
,

变化酶作用的 p H
,

研究对游离氨基酸

态氮含量的影响
,

结果见表 6
。

表 6 不同 p H 对游离氨基酸态氮含量的影响

PH 6
.

0 6
.

5 7
.

0 8
.

0

进行适 当调整
。

测定最终水解液的游离氨基酸态氮

含量和水解度
,

并进行感官评定
,

所得结果如表 8

所示
。

表 8 双酶复合水解实验结果

水解度

D H (% )

游离氨基酸

态氮含量

(m 扩l(X) m L )

气味
(分 )

味道

(分)

色泽

(分 )

游离氨基酸态氮

p H 过低或过高均会造成蛋白酶变性失活
。

表 6

显示
,

p H 为 6. 5 一7. 0 时
,

游离氨基酸态氮含量较高
。

当

p H 为其它条件时
,

则游离氨基酸态氮含量较低
。

因

此
,

选择 p H 6. 5 一7 .0 为木瓜蛋白酶的 p H 作用范围
。

2. 5 酶水解最佳作用条件的确定

选用 蛛(3
4

)正交表进行正交组合实验
,

并对结果

进行极差分析
,

其结果如表 7 所示
。

表 7 酶水解最佳作用条件正交组合实验

实验 A 酶用量

号 (U飞 原料 )
B 物液 比

C 温度

(℃ )

游离氨基
D p H 酸态氮

(m 岁l(X) m L)

7
.j,了4
�11�02071l八j

�I�69八乙OJ内
,�气�,�,自,l,‘,‘,‘222l (350 0 ) 1 ( 1

, 1 )
1 2 ( l

: 1
.

5 )
1 3 ( l

:2 )

2 (40() 0 ) l

2 2

2 3

3 (45 (X) ) l

3 2

3 3

印9 77 1

84 3 7闷4

77 8 69 7

20 3
.

0 25 7
.

0

28 1
.

0 248
.

0

25 9
.

3 232
.

3

78
.

0 24
.

7

1 (4 5 )

2 ( 50 )
3 ( 55 )
2

3

l( 6
.

0 )

2 ( 6
.

5 )
3 ( 7

.

0 )

3

4 2
.

2 29 3 7 7
.

5 8

不 同酶作用于底物的方式不同
,

酶水解产物的

风味会有不同
,

几种不同作用方式的酶配合使用
,

可

以产生协同促进作用
,

改善风味
。

木瓜蛋白酶和复合

风味酶配合使用
,

可以 同时利用外切酶和 内切酶的

功能
,

降解苦味多肤
,

降低苦涩味的产生
,

从而得到

品质 良好的产品
。

3 结论

实验利用木瓜蛋白酶和复合风味酶协同作用
,

水

解工 艺条件确 定为
:

温 度 50 ℃
、p H 6. 5

、

酶用量各

4 (x x 〕U / g 原料
、

物液比 1: 1
、

水解时间 3 .0 h
。

水解结束后

升温至 130
一 140 ℃保温 1

.

Oh 以灭酶
,

同时让水解物和

氨基酸一起与还原糖发生 M由il
a 邃d 反应

,

提高风味
。

相比于二种酶前后顺序加人
,

同时添加两种蛋

白酶即缩短了酶解时间
,

简化了操作
,

又提高 了水解

度
。

通过此方法制得的水解液色泽橙黄
,

澄清透亮
,

苦味有一定程度降低
。

本实验中采用的原料为新鲜草鱼肉
,

并获得了

高品 质的水解液制品
。

实验过程中会产生鱼头
、

鱼

皮
、

鱼骨
、

内脏等下脚料
,

如果 能对该部分废弃物进

行水解再利用
,

可使制品 附加值进一步提高
,

这可作

为今后研究开发的努力方向
。

,二,‘内,�
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