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目前，葛根仅有小部分用来制作中药材及淀粉

加 工 ，相 当 多 的 资 源 尚 未 被 开 发 利 用 ，以 它 们 作 为

原料生产的保健功能食品及饮品的报道更少。本研

究以葛根、糯米为主要原料，采用液体发酵、过滤分

离的工艺方法，酿造出独特口味，并含有一定黄酮

物质的葛根保健酒，为充分合理地利用本地葛根资

源，开发更具有营养和医疗保健作用的产品提供科

学依据。

$ 材料与方法

$%$ 材料与仪器

葛根 购于宜昌中药材公司；葛根素标准品 购

于中国药品生物制品鉴定所；糯米 市售；糖化酶 台

山化工厂；酿酒酵母 安琪酵母股份有限公司。

气 相 色 谱 仪 日 本 岛 津 !"#$%& 型 气 相 色 谱

仪，"#’%&( 色谱数据处理机，&)"#*+, 自动进样器，

紫外分光光度计 -.#*+++。

$%! 工艺流程

$%& 操作要点

$/0/$ 葛粉的制备 葛根粉碎，过 1+ 目筛，将筛上

粗颗粒再粉碎，重复上述加工程序，得到一定粒度的

葛粉。

$/0/* 葛粉糖化 糖化前按原料 $20 加水浸泡 34，

按 +/056+/75比例加 !#淀粉酶，在 8+9下糖化 14；

糖化后按 +/856$5再加糖化酶，在 8+9下活化 $84。

$/0/0 葛粉高压糊化 葛粉在 8+9，以 !#淀粉酶作

用糖化 14，然后高压糊化。直接以蒸汽升压，在 +/+7、

+/+3、+/$:;< 时各排气 0=,>，以排除异味物质，然后

在 ?/3@$+1;< 下保持 0+=,>。

$/0/1 发酵 用 *5的葡萄糖溶液按原料比 *5活化

酿酒干酵母菌 $4。将糖化液冷却到 *39左右，加入活化

酵母，以 $2* 比例加入糯米糖化液，*39左右发酵 8A。

$/0/7 过滤分离 使用大容量低速离心机以 $+++B C=,>
离心 *4，取上清液，将上清液抽滤，所得滤液用超滤

膜再次过滤，得到澄清透明的酒液。

$/0/8 灭菌 %+9左右巴氏灭菌 $+=,>。

$/0/% 检测 酒精、总酸、总脂、甲醇、杂醇油、乙酸

乙酯等理化指标采用气相色谱法检测；细菌、大肠杆

菌及致病菌按 !D*%73#3$《发酵酒卫生指标》检测；

葛根黄酮采用紫外分光光度法，于 *7+>= 波长处测

定吸光度。

! 产品质量指标

!%$ 感官指标

酒色为橙黄色，澄清透明，酒味爽口，具有独特

的葛根风味及黄酒口味，酒体丰满协调，醇厚甘爽，

气味芬芳。

!%! 理化指标（’，( ) (）

酒精 $3，总酸 +/7%，总脂 +/$8，甲醇 +/+1，杂醇油

+/80，乙酸乙酯 +/++%*。

!%& 微生物指标

细菌总数（EFG C H）!$++ 个 C =I，大肠杆菌（EFG C H）

!0+@$+#* 个 C =I，其他致病菌均未检出。

!%# 黄酮物质含量

经紫外光谱检测，计算得黄酮含量为 8/7=HC $++=I。

葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛葛 根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根根 保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保保 健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健健 酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒酒 的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的的葛 根 保 健 酒 的 研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研研 制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制制研 制

（三峡大学化学与生命科学学院，宜昌 !!"##$） 周 媛 李 亮 潘 智

摘 要：以葛根、糯米为原料，探索了葛根保健酒的酿造工艺，采

用液体发酵、过滤分离的工艺方法，研制出了酒味爽口、

独特，并含有一定黄酮物质的葛根酒。
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!%& 保质期

自然条件下贮存 ! 个月，未发现沉淀物和其他

任何异常现象。

’ 讨论

’%$ 原料配比对酒味的影响

直接发酵葛粉所得到的保健酒酸度较高，有异

臭味，口感差。若原料中混以玉米或糯米可以提高酒

的质量，增强口感，去除杂味，另原料配比不同，口感

不同。本文采用葛粉与玉米和葛粉与糯米在不同配

比条件下发酵酿造，并将所得产品进行感官对比，配

比条件和产品感官对比结果见表 "。

表 " 结果表明，葛根混有糯米的成品酒口感较

混有玉米时为佳，当葛根与糯米的配比为 "#$ 时，口

感更佳。

’%! 原料配比对酒中葛根黄酮含量的影响

葛根保健酒的酿造主要利用黄酮易溶于酒精的

性质，使酒体中含有一定量的葛根黄酮，起到保健作

用。相对于纯粮而言，葛根含淀粉较少，纯葛根发酵

所得酒液酒精度过低，黄酮含量减少。原料中混有玉

米或糯米，可以提高酒精度，增大黄酮的溶解。实验

表明，原料中混有糯米可以更好地提高酒精度，增大

黄酮的溶解。原料配比不同对酒中葛根黄酮含量的

影响见表 $。

’%’ 原料配比对各理化指标的影响

各理化指标对于保健酒的质量有着相当大的影

响，同时原料配比的不同对理化指标的影响也相当

大，具体影响见表 !。

从表 ! 可看出，葛根#糯米为 "#$ 时，所得成品酒

中甲醇含量最低，总酯及乙酸乙酯等香味物质含量

较高。

’%# 发酵时间对酒质的影响

发酵时间对酒的品质有很大的影响，观察液态

白酒发酵醪中各物质的变化，确定发酵时间 %& 为

宜。在整个发酵过程中，还原糖由入罐时的 $’(!’
下降到 )*"’()*$’，总糖由 +’左右下降到 "’以下，

酒精度已达 ,’，说明淀粉利用是理想的。发酵到第

-& 时，总糖为 )*%’左右，如再延长发酵时间，酒精增

加甚微，而酸度剧增。因此，综合发酵中酸度、还原

糖、总糖、酒精度的变化，决定发酵 %& 最为合理。发

酵中物质变化曲线见图 "。

综上所述，以葛根 !!’加糯米 ,,’为原料，将二

者分别糖化后共发酵 %&，可以得到具有一定保健作

用、口感较好的葛根保健酒。

通过实验我们认为，本研究所采用的葛根保健

酒 的 工 艺 可 行 ， 研 制 的 葛 根 保 健 酒 具 有 独 特 的 葛

根 味 兼 有 黄 酒 口 味 ，醇 厚 甘 爽 ，气 味 芬 芳 。 由 于 该

酒 中 含 有 一 定 量 葛 根 黄 酮 ， 对 于 心 脑 血 管 疾 病 起

到 一 定 的 医 疗 保 健 作 用 ， 所 以 本 品 应 是 优 良 的 营

养保健酒。
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序号
原料配比（’）

成品感官品尝
葛根 玉米 糯米

" ")) ) ) 口味平淡，酸味大，有异臭味

$ %) %) ) 口感较好，但气味不爽快

! !! ,, ) 口味平淡，气味高雅

- %) ) %) 入口清香，有米香味

% !! ) ,, 口感好，入口柔和，有米香味

表 " 原料配比及对酒味的影响

序号 酒精度’（7 8 7） 黄酮（9: 8 "))9;）

" -*, $*!
$ 6*5 !*6
! "-*+ %*+
- ")*$ -*-
% "%*, ,*%

表 $ 原料配比对酒中黄酮含量的影响

序号
指标（: 8 "))9;）

总酸 总酯 甲醇 杂醇油 乙酸乙酯

" )*""$ )*))! )*)"% )*)"! )*))"+
$ )*)%! )*))+ )*)"" )*)-6 )*))!6
! )*)-5 )*)") )*))6 )*),! )*))%-
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表 ! 原料配比对各理化指标的影响

图 " 发酵中物质变化曲线

"$
")
+
,
-
$
)

总
糖

、
总

酸
、

还
原

糖
、

酒
精

度
（

’
）

时间（&）

还原糖
总糖
酒精度
总酸

" $ ! - % ,

本刊原电子信箱 ()*+,-./0+1%/)2%34)%13
更改为 (-567858,$9’%1:;

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!"#


