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甘蔗糖蜜料酒制备工艺优化及品质分析
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摘要!目的!以甘蔗糖蜜为原料"研制一款新型调味料酒#

方法!采用单因素试验探究糖蜜发酵酒的最佳酒母醪配

方"并以此配方用
&]

发酵罐制备糖蜜发酵酒为酒基"采

用正交试验优化活性炭最佳脱色工艺条件"再用单因素

试验确定调味剂的最佳添加比例#结果!糖蜜发酵酒的

最佳酒母醪配方为初糖质量浓度
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(
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20

'

$
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H*

'

添

加量
#B"

Q

(

]

%玉米浆添加量
#"

Q

(

]

%

-

Q

H*

'

添加量

"B!

Q

(

]

%

2</>

添加量
"B&

Q

(

]

%

m0

!

X*

'

添加量
"B&

Q

(

]

%

/<*

添加量
"B!

Q

(

]

&最佳脱色工艺条件为活性炭添加量

!Y

"脱色时间
6";=D

"脱色温度
&&\

&调味剂的最佳添

加比例为食用盐
#B&

Q

(

#"";]

"味精
"B'

Q

(

#"";]

"混合

香辛料
"B"9Y

#结论!利用甘蔗糖蜜酿造料酒工艺可行"

制备的糖蜜料酒清亮透明"香气协调"口味鲜爽"其理化

指标 与 微 生 物 指 标 符 合 调 味 料 酒 行 业 标 准 !
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(

I

#"'#9

)
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$对新型调味料酒的要求#

关键词!甘蔗糖蜜&料酒&发酵&脱色&风味物质

23-45674

'

"3

+

874,98

'

.DF?CAA7=D

Q

?=DF?<EPFJF>A

N

FPOE=D

Q

EO

Q

<KC<DF;A><EEFE<EK<? ;<LFK=<>B:84;<=-

'

I@FE=D

Q

>FM<CLAK

Fb

N

FK=;FDL?<EOEFPLA=DJFEL=

Q

<LFL@FA

N

L=;<>CA;

N

AE=L=ADAM

S

F<EL;<E@=DL@FUKF?=D

QN

KACFEE

"

<DPL@F;A><EEFEMFK;FDLFP

?=DF?<EOEFP<E>=

T

OAKU<EFAMCAA7=D

Q

?=DF

"

N

KF

N

<KFP=D<&]

<OLA;<LFPMFK;FDLFKODPFKL@FA

N

L=;=RFP

N

KACFEECADP=L=ADBI@F

A

N

L=;<> PFCA>AK=R<L=AD CADP=L=ADE AM <CL=J<LFP C<KUAD ?FKF

ECKFFDFPU

S

OE=D

Q

AKL@A

Q

AD<>LFEL

"

?@=>FL@FE=D

Q

>FM<CLAKFb

N

FK=:

;FDL?<EOEFPLAPFLFK;=DFL@FA

N

L=;<><PPFP

N

KA

N

AKL=ADAML@F

M><JAK=D

Q

<

Q

FDLEB>8-?@4-

'

I@FA

N

L=;<>CA;

N

AE=L=ADAML@F

S

F<EL

;<E@=DL@FUKF?=D

QN

KACFEEAM;A><EEFEMFK;FDLFP?=DF?<E<E

MA>>A?EBI@FCADCFDLK<L=ADAML@F=D=L=<>EO

Q

<K

"!

20

'

$

!

H*

'

"

ELFF

N

?<LFK

"

-

Q

H*

'

"

2</>

"

m0

!

X*

'

<DP/<* ?<E!""

Q

(

]

"

#B"

Q

(

]

"

#"

Q

(

]

"

"B!

Q

(

]

"

"B&

Q

(

]

"

"B&

Q

(

]<DP"B!

Q

(

]

"

KF:

E

N

FCL=JF>

S

BI@FA

N

L=;<>PFCA>AK=R<L=ADCADP=L=ADE?FKF<EMA>>A?E

'

L@F<CL=J<LFPC<KUADCADLFDL?<E!Y

"

PFCA>AK=RFP<L&& \ MAK

6";=DBI@FA

N

L=;<><PPFP

N

KA

N

AKL=ADAML@FM><JAK=D

Q

<

Q

FDLE

?FKF#B&

Q

(

#"";]FP=U>FE<>L

"

=E"B'

Q

(

#"";];ADAEAP=O;

Q

>O:

L<;<LF<DP"B"9YAM;=bFPE

N

=CFE=EBA<.7@?-,<.

'

1L=EMF<E=U>FMAK

UKF?=D

Q

CAA7=D

Q

?=DFOEFPEO

Q

<KC<DF ;A><EEFEBI@F

N

KF

N

<KFP

CAA7=D

Q

?=DF=ELK<DE

N

<KFDL

"

<KA;<CAAKP=D<L=AD<DPL<ELFMKFE@B

)OKL@FK;AKF

"

=LE

N

@

S

E=C<><DPC@F;=C<>=DPFbFE<DP;=CKAU=<>=D:

PFbFE=D<CCAKP<DCF?=L@L@F=DPOELK

S

EL<DP<KPMAKEF<EAD=D

Q

?=DF

!

HV

(

I#"'#9

)

!""(

$

B

B8

C

D<5=-

'

EO

Q

<KC<DF;A><EEFE

&

CAA7=D

Q

?=DF

&

MFK;FDL<L=AD

&

PF:

CA>AK=R<L=AD

&

M><JAKEOUEL<DCF

料酒是一类专用于烹饪的调味用酒#具有去腥解

腻-

#

.

%减轻膻味-

!

.

%提味增鲜-

6

.

%增香赋色-

'

.的功效$除

乙醇之外#料酒还含有丰富的酯类%氨基酸%维生素和微

量元素等#不仅能赋予食物特殊的香味#还具有提供营养

的作用-

&

.

$近年来#随着食品工业的迅速发展#多样化的

料酒酿造原料与工艺创新受到越来越多的关注#其中寻

求低成本的新型酿造原料对降低企业生产成本#促进料

酒行业的发展有着重大意义$甘蔗糖蜜是蔗糖生产过程

中的主要副产物#约含有
'9Y

的糖%

6Y

的粗蛋白和维生

素等营养成分-

9

.

#通常用来生产活性干酵母%酒精%乳酸%

%%!

)**+,-./012345

第
6(

卷第
#!

期 总第
!'!

期
"

!"!#

年
#!

月
"



茁霉多糖等各种食品或医药化工产品-

(W$

.

$其中绝大部

分被用于酒精生产#每年因糖蜜酒精产生的废水排放量

高达
9&"

万
L

-

#"

.

$若以甘蔗糖蜜为原料酿造料酒不仅可

以拓展糖蜜的应用途径#而且可以减少废水排放量$

研究拟以甘蔗糖蜜为原料#对甘蔗糖蜜料酒的发酵%

脱色等工艺进行优化#并对其品质进行分析#旨在为糖蜜

料酒的工业化生产提供理论指导与参考依据$

#

!

材料与方法
#B#

!

材料及试剂

甘蔗糖蜜*天津某制糖企业,

黄酒专用活性干酵母)

5:.+5

+*安琪酵母股份有限

公司,

-

Q

H*

'

*分析纯#天津市化学试剂厂,

2</>

%

m0

!

X*

'

%

/<*

%)

20

'

+

!

H*

'

*分析纯#天津市

北方天医化学试剂厂,

葡萄糖*分析纯#天津江天化工技术有限公司,

玉米浆*河北康欣制药有限公司,

糖液脱色专用活性炭)符合
GV

0

I#6%"6B6

/

#$$$

优

级标准+%食盐%味精%食用香辛料)肉桂%丁香%茴香%黄酒

香精+*市售,

乙酸乙酯%乳酸乙酯%乙酸异戊酯%琥珀酸二异酯%正

丙醇%异丁醇%异戊醇%

#

:

苯乙醇%乙酸%乳酸%酒石酸%琥珀

酸标准品*色谱级#纯度
)

$%B"Y

#美国
H=

Q

;<

公司$

#B!

!

仪器及设备

酸度计*

)3!"

型#梅特勒/托利多仪器)上海+有限

公司,

精密酒度计*

0m9&'!

型#上海化科实验器材有限公司,

凯氏定氮仪*

m+2:%#%

型#上海纤检仪器有限公司,

&]

全自动发酵罐*

GH:%"""

型#上海广世生物工程

设备有限公司,

紫外分光光度计*

(&!2

型#上海仪电分析仪器有限

公司,

气相色谱仪*

.

Q

=>FDL(%$".

型#配
)1+

检测器#

0X:

122*a<b#$"$12:!#6

)

6";_"B6!;;_&

"

;

+#安捷伦

科技)中国+有限公司,

液相色谱仪*

.

Q

=>FDL#!""

型#

+.+

检测器#

0Xl:

%(0

柱)

6"";;_(B%;;_$

"

;

+#安捷伦科技)中国+有

限公司$

#B6

!

试验方法

#B6B#

!

糖蜜料酒工艺流程

#B6B!

!

糖蜜发酵工艺的单因素试验

)

#

+甘蔗糖蜜初糖质量浓度的确定*在
!&";]

三角

瓶发酵过程中#设定甘蔗糖蜜初糖质量浓度)以葡萄糖

计+分别为
#%"

#

!""

#

!!"

#

!'"

Q

0

]

#酒母醪中其他成分为

玉米浆添加量
&

Q

0

]

#)

20

'

+

!

H*

'

添加量
!

Q

0

]

#

-

Q

H*

'

添加量
"B!

Q

0

]

#

2</>

添加量
"B&

Q

0

]

#

m0

!

X*

'

添加量

"B&

Q

0

]

#

/<*

添加量
"B!

Q

0

]

$装液量为
!"";]

#

6"\

下静态发酵#每隔
#!@

称重#当
/*

!

失重小于
"B#

Q

时即

为发酵结束$考察甘蔗糖蜜初糖质量浓度对发酵酒精

度%残糖以及
/*

!

累积失重的影响$

)

!

+玉米浆添加量的确定*在
!&";]

三角瓶发酵过

程中#设定玉米浆添加量分别为
!B&

#

&B"

#

(B&

#

#"B"

Q

0

]

#酒

母醪中其他成分为甘蔗糖蜜初糖质量浓度
!""

Q

0

]

#

)

20

'

+

!

H*

'

添加量
!

Q

0

]

#

-

Q

H*

'

添加量
"B!

Q

0

]

#

2</>

添加量
"B&

Q

0

]

#

m0

!

X*

'

添加量
"B&

Q

0

]

#

/<*

添加量

"B!

Q

0

]

$装液量为
!"";]

#

6"\

下静态发酵#每隔
#!@

称重#当
/*

!

失重小于
"B#

Q

时即为发酵结束$考察玉米

浆添加量对发酵酒精度%残糖以及
/*

!

累积失重的影响$

)

6

+硫酸铵添加量的确定*在
!&";]

三角瓶发酵过

程中#设定硫酸铵添加量分别为
"B&

#

#B"

#

#B&

#

!B"

Q

0

]

#酒

母醪中其他成分为甘蔗糖蜜初糖质量浓度
!""

Q

0

]

#玉米

浆添加量
&

Q

0

]

#

-

Q

H*

'

添加量
"B!

Q

0

]

#

2</>

添加量

"B&

Q

0

]

#

m0

!

X*

'

添加量
"B&

Q

0

]

#

/<*

添加量
"B!

Q

0

]

$

装液量为
!"";]

#

6"\

下静态发酵#每隔
#!@

称重#当

/*

!

失重小于
"B#

Q

时即为发酵结束$考察硫酸铵添加

量对发酵酒精度%残糖以及
/*

!

累积失重的影响$

#B6B6

!

糖蜜发酵酒小试制备
!

以单因素试验优化出的营

养成分配方配制
']

酒母醪#将其装入
&]

发酵罐中#

5:

.+5

接种量
!

Q

0

]

#转速
&"K

0

;=D

#发酵温度
6"\

#每隔

#!@

取样测定酒精度和残糖#当残糖低于
&

Q

0

]

时即为

发酵终点$发酵液经离心%过滤除菌后得到糖蜜发酵酒$

#B6B'

!

糖蜜发酵酒的脱色
!

为确定糖蜜发酵酒的最佳脱

色处理工艺条件#以
#B6B6

中制备的糖蜜发酵酒为处理对

象#根据有关活性炭处理糖蜜酒精废液的文献报道-

##

.

#选

取活性炭用量%脱色时间%脱色温度
6

个影响因素#并根

据前期预试验结果将每个因素设置
6

个水平)见表
#

+#以

脱色率为指标进行
]

$

)

6

'

+正交试验$

!!

糖蜜发酵酒经活性炭吸附后采用双层滤纸过滤#在

6%"D;

测定其透光度并计算脱色率-

#!

.

$最后测定糖蜜

发酵酒经最佳脱色工艺处理后的酒精度%总糖%总酸%氨

基酸态氮以及主要风味物质$

表
#

!

正交试验因素与水平设计

I<U>F#

!

)<CLAKE<DP>FJF>EAMAKL@A

Q

AD<>LFEL

水平
.

活性炭用量0
Y V

脱色时间0
;=D /

脱色温度0
\

# # !" '&

! ! 6" &"

6 6 '" &&

&%!

开发应用
+3̀ 3]*X-32I , .XX]1/.I1*2

总第
!'!

期
"

!"!#

年
#!

月
"



#B6B&

!

糖蜜料酒的调配
!

设置食盐的添加梯度为
"B&

#

#B"

#

#B&

#

!B"

#

!B&

#

6B"

Q

0

#"";]

,味精的添加梯度为
"B!

#

"B'

#

"B9

#

"B%

#

#B"

#

#B!

Q

0

#"";]

$

'

种香精)肉桂%丁香%茴

香%黄酒+按
#n#n#n#

配制成混合香辛料后设置添加

梯度 )体积分数+为
"B"!Y

#

"B"'Y

#

"B"9Y

#

"B"%Y

#

"B#"Y

#

"B#!Y

$每种调味剂的调配试验各取
9

份
!"";]

的糖蜜发酵酒#分别按上述分组添加不同浓度梯度的相

应调味剂$经充分搅拌溶解后#由
#"

名专业品酒师对其

进行感官品评后投票#选出每种调味剂的最适添加量$

#B'

!

测定项目及分析方法

#B'B#

!

糖蜜总糖
!

兰因/艾农法-

#6

.

9"(W9#"

$

#B'B!

!

非发酵糖%残糖
!

斐林试剂法-

#6

.

9##W9#6

$

#B'B6

!

总氮
!

凯氏定氮法-

#'

.

$

#B'B'

!

酒精度
!

按
GV&""$B!!&

/

!"#9

执行$

#B'B&

!

食盐%总酸%氨基酸态氮
!

按
HV

0

I#"'#9

/

!""(

执行$

#B'B9

!

主要挥发性风味成分
!

气相色谱法-

#&

.

$

)

#

+气相色谱条件*柱温
(&\

,进样室温度
!""\

,

)1+

检测器温度
!6" \

,

0

!

流量
6" ;]

0

;=D

#

2

!

流量

!";]

0

;=D

#空 气 流 量
'"" ;]

0

;=D

,隔 垫 吹 扫 流 量

6;]

0

;=D

,分流比
!"n#

,进样量
#

"

]

$

)

!

+定量方法*内标法$以
!:

辛醇作为内标#质量浓

度为
!;

Q

0

]

$

#B'B(

!

主要有机酸含量
!

液相色谱法-

#9

.

$

)

#

+液相色谱条件*流动相为
&;;A>

0

]

的硫酸溶

液#柱温
9"\

#流速
"B9;]

0

;=D

#检测时间
'%;=D

#进样

量为
!"

"

]

$

)

!

+定量方法*外标法$

!

!

结果与讨论
!B#

!

甘蔗糖蜜常规指标

试验所用甘蔗糖蜜样品常规指标见表
!

$从表
!

可

以看出#甘蔗糖蜜中总糖质量百分比为
99B%$Y

#且总氮

质量百分比为
"B9%Y

#表明糖蜜作为天然的发酵原料#可

表
!

!

糖蜜常规指标

I<U>F!

!

-A><EEFEKF

Q

O><K=DPFb

总糖0
Y

可发酵糖0
Y

非发酵糖0
Y

总氮0
Y

N

0

99B%$ 99B(( "B#! "B9% &B""

以为料酒酿造的微生物繁殖提供丰富的碳源%氮源$而

且糖蜜中的活性物质一些也可能对料酒发酵有一定的促

进作用-

#(

.

$

!B!

!

糖蜜料酒发酵工艺确定

!B!B#

!

甘蔗糖蜜初糖质量浓度的确定
!

料酒是一种低酒

精度的配制酒#其酒精度一般在
#&YJA>

以下#试验拟选

取料酒的酒精度范围为
#!YJA>

#

#6YJA>

$由图
#

可以

看出#随着初糖质量浓度的增加#酒精度和残糖随之增

加$当糖质量浓度为
#%"

Q

0

]

时#残糖最低#但酒精度低

于选取的范围,且此时的
/*

!

累积失重也最少#而糖质量

浓度在
!""

Q

0

]

及以上时
/*

!

累积失重无明显差异#说

明糖质量浓度为
#%"

Q

0

]

时酒母醪中表现为底物不足$

当糖质量浓度达到
!!"

Q

0

]

及以上时#酒精度虽升高#但

残糖也随之增加$当糖质量浓度为
!""

Q

0

]

时#酒精度为

#!B9YJA>

#残糖为
#"B(

Q

0

]

#酒精度符合要求且发酵较为

彻底$故酒母醪中最佳甘蔗糖蜜初糖质量浓度确定为

!""

Q

0

]

$

!B!B!

!

玉米浆添加量的确定
!

由图
!

)

<

+可以看出#随着

玉米浆添加量的增加#酒精度逐渐上升#残糖含量逐渐下

降$由图
!

)

U

+可以看出#随着玉米浆添加量的增加#

/*

!

累积失重也随之稍有增加#说明氮源供给充足可促进发

酵更为彻底$当玉米浆添加量为
#"

Q

0

]

时#酒精度为

#!B%YJA>

#残糖为
&

Q

0

]

#发酵最为彻底$故酒母醪中玉

米浆的最佳添加量确定为
#"

Q

0

]

$

!B!B6

!

硫酸铵添加量的确定
!

由图
6

可以看出#随着硫

酸铵添加量的增大#酒精度呈先上升后下降的趋势#残糖

含量逐渐下降$当硫酸铵添加量为
#

Q

0

]

时#酒精度最高

)

#6YJA>

+#残糖也较低)

&B!

Q

0

]

+#且此时
/*

!

累积失重

图
#

!

酒母醪中甘蔗糖蜜初糖浓度的优化

)=

Q

OKF#

!

*

N

L=;=R<L=ADAM=D=L=<>EO

Q

<KCADCFDLK<L=ADAMEO

Q

<KC<DF;A><EEFE=DU<K; ;<E@

'%!

"

À>B6(

"

2AB#!
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图
!

!

酒母醪中玉米浆添加量的优化

)=

Q

OKF!

!

*

N

L=;=R<L=ADAMELFF

N

?<LFKCADCFDLK<L=AD=DU<K; ;<E@

图
6

!

酒母醪中硫酸铵添加量的优化

)=

Q

OKF6

!

*

N

L=;=R<L=ADAM<;;AD=O;EO>M<LFCADCFDLK<L=AD=DU<K; ;<E@

与其他各试验组无显著性差异#说明当硫酸铵添加量为

#

Q

0

]

时酒母醪中的氮源供给已满足该发酵体系的需求$

故酒母醪中硫酸铵的最佳添加量确定为
#

Q

0

]

$

!!

综合单因素试验结果表明#利用甘蔗糖蜜发酵生产

料酒的最佳酒母醪配方为*初糖质量浓度
!""

Q

0

]

#玉米

浆添加量
#"

Q

0

]

#)

20

'

+

!

H*

'

添加量
#B"

Q

0

]

#同时其他

微量元素添加量为*

-

Q

H*

'

"B!

Q

0

]

#

2</>"B&

Q

0

]

#

m0

!

X*

'

"B&

Q

0

]

#

/<*"B!

Q

0

]

$

!B6

!

糖蜜发酵酒小试制备

以甘蔗糖蜜为发酵原料#根据
!B!

中确定的酒母醪配

方进行
&]

发酵罐小试#酒精度%糖质量浓度随时间变化

曲线如图
'

所示$由图
'

可以看出#随着糖分的消耗#酒

精度逐渐升高,待糖分消耗殆尽时#酒精度也趋于平缓$

在发酵
"

#

#!@

时#糖质量浓度下降较慢%酒精度上升较

慢#主要是由于此阶段为酵母生长的延滞期#同时酵母菌

利用发酵酒母醪中的溶氧进行细胞增殖,在发酵
#!

#

69@

时#耗糖速度最快#酒精度增幅最大,发酵
69@

后#随

着耗糖速度的减慢#酒精度增幅也随之减小#并趋于平

缓$由此说明#该糖蜜料酒的发酵工艺符合生物工业发

酵的动力学规律#具有切实的可行性$

!B'

!

糖蜜发酵酒脱色

甘蔗糖蜜中含有较多的酚类色素与焦糖色素#使其

图
'

!

酒精度%糖质量浓度随时间变化曲线

)=

Q

OKF'

!

I@FCOKJFAM<>CA@A><DPEO

Q

<KCADCFDLK<L=AD

C@<D

Q

=D

Q

?=L@L=;F

色度大%颜色深#经酒精发酵后不但不会减弱或消褪#而

且还会产生少许的酒精臭味#故糖蜜发酵酒作为调味料

酒的酒基必须对其进行脱色除臭$常用于酿酒和酒精工

业的脱色介质主要有活性炭%淀粉%硅藻土等材料-

#%W#$

.

#

其中活性炭对以糖蜜为原料的发酵醪液有极佳的脱色除

臭效果且成本低廉#故选用活性炭作为糖蜜发酵酒的脱色

剂$在前期预试验中对影响脱色效果的
6

个主要因素)活

性炭用量%脱色时间%脱色温度+进行单因素试验#并以此

为基础设计并进行了正交试验#其结果如表
6

所示$

!!

由表
6

可知#影响活性炭脱色的各因素主次顺序为

(%!

开发应用
+3̀ 3]*X-32I , .XX]1/.I1*2

总第
!'!

期
"

!"!#

年
#!

月
"



活性碳添加量
$

脱色时间
$

脱色温度$此外#根据正交

试验结果的直观分析#可以确定糖蜜发酵酒的最佳脱色

工艺参数组合为
.

!

V

!

/

6

#即活性炭添加量为
!Y

#脱色时

间为
6";=D

#脱色温度为
&&\

$

!B&

!

糖蜜发酵酒品质分析

在最佳脱色工艺条件下#对
!B6

中制备的糖蜜发酵酒

进行脱色%过滤后#测定其主要理化指标与风味物质$

!B&B#

!

主要理化指标
!

由表
'

可知#经脱色处理后的糖

蜜发酵酒其酒精度为
#!B%YJA>

#总糖
!B%Y

#总酸)以乳酸

计+

'B%

Q

0

]

#氨基酸态氮
"B66

Q

0

]

#符合调味料酒行业标

准)

HV

0

I#"'#9

/

!""(

+的相关要求#适合做糖蜜料酒的

酒基$

!B&B!

!

主要风味物质
!

由表
&

可知#糖蜜发酵酒中含有

丰富的醇类%酯类和有机酸$其中醇类主要包括
#

:

苯乙

醇%异戊醇%异丁醇等#能赋予酒体的醇厚感#同时对肉类

食材具有去腥解腻的作用-

!"

.

,酯类主要包括乙酸乙酯%乳

酸乙酯等#是料酒香气的主要骨架成分-

!#

.

,有机酸主要包

括乙酸%乳酸等#是料酒中的重要呈味物质-

!!

.

#因此利用

甘蔗糖蜜作为酿造料酒的代用原料具有良好的推广价值

与应用前景$

!B9

!

糖蜜料酒调配

以脱色后的糖蜜发酵酒为酒基#参照调味料酒行业

表
6

!

活性炭脱色正交试验设计及结果

I<U>F6

!

4FEO>LE<DP<D<>

S

E=EAMAKL@A

Q

AD<>LFELMAK

PFCA>AK=R<L=ADAM<CL=J<LFPC<KUAD

序号
. V /

空列 脱色率0
Y

# # # # # (%B!9

! # ! ! ! %&B9(

6 # 6 6 6 %9B6'

' ! # ! 6 %$B&9

& ! ! 6 # $&B!&

9 ! 6 # ! $#B!'

( 6 # 6 ! $"B#(

% 6 ! # 6 $!B"6

$ 6 6 ! # $6B'9

P

#

%6B'! %9B"" %(B#% %%B$$

%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%

P

!

$!B"! $"B$% %$B&9 %$B"6

P

6

$#B%$ $"B6& $"B&$ %$B6#

L %B9 'B$% 6B'# "B6!

表
'

!

糖蜜发酵酒主要理化指标

I<U>F'

!

-<=D

N

@

S

E=C<><DPC@F;=C<>=DPFbFEAM

;A><EEFEMFK;FDLFP?=DF

总糖0
Y

总酸)以乳酸计+0

)

Q

2

]

W#

+

酒精度0
YJA>

氨基酸态氮0

)

Q

2

]

W#

+

!B% 'B% #!B% "B66

表
&

!

糖蜜发酵酒中主要风味物质及其含量

I<U>F&

!

I@FCADLFDLAM;A><EEFECAA7=D

Q

?=DF;<=D

M><JAKEOUEL<DCFE ;

Q

#

#"";]

物质 含量 物质 含量

乙酸乙酯
9B!6

异戊醇
6"B(#

乙酸异戊酯
'B$&

#

:

苯乙醇
9!B%%

乳酸乙酯
$B&!

乙酸
#'&B!%

琥珀酸二乙酯
#B9(

乳酸
!6!B9#

正丙醇
6B(!

酒石酸
#9B$"

异丁醇
%B#%

琥珀酸
6"B&'

标准)

HV

0

I#"'#9

/

!""(

+及食品添加剂使用标准)

GV

!(9"

/

!"#'

+的相关要求#分别对食盐%味精%混合香辛料

进行不同添加量的单因素试验#经感官品评后#

#"

位品酒

师中
%

人优选
#B&

Q

0

#"";]

的食盐添加量为适宜咸感,

9

人优选
"B'

Q

0

#"";]

的味精添加量为适宜鲜感,

(

人优

选
"B"9Y

的混合香辛料添加量为适宜香味$因此按照遵

循适合大众口感的原则#确定糖蜜料酒调味剂的最适添

加量配方为*食盐
#B&

Q

0

#"";]

#味精
"B'

Q

0

#"";]

#混

合香辛料
"B"9Y

$

!B(

!

糖蜜料酒质量评定

!B(B#

!

感官指标
!

色泽*淡黄色#清亮透明#有光泽,香

气*浓郁舒适的香料气味#香气协调平稳,口味*醇厚#柔

和鲜爽#无异杂味,风味*酒体协调#具有调味料酒的典型

风格$

!B(B!

!

理化指标
!

酒精度)

!"\

+

)

#!YJA>

,氨基酸态氮

)以氮计+

)

"B!

Q

0

]

,总酸)以乳酸计+

'B"

#

&B"

Q

0

]

,食盐

)以氯化钠计+

)

#"

Q

0

]

$

!B(B6

!

微生物指标
!

细菌总数
(

&"/)e

0

;]

#大肠菌群

(

6-X2

0

#"";]

#致病菌未检出$

6

!

结论
以甘蔗糖蜜为原料酿造料酒#在基础微量成分

)

-

Q

H*

'

添加量
"B!

Q

0

]

#

2</>

添加量
"B&

Q

0

]

#

m0

!

X*

'

添加量
"B&

Q

0

]

#

/<*

添加量
"B!

Q

0

]

+确定的前提下#经

单因素试验优化得到甘蔗糖蜜初糖质量浓度为
!""

Q

0

]

%

硫酸铵添加量为
#B"

Q

0

]

%玉米浆添加量为
#"

Q

0

]

$其最

佳脱色工艺条件为活性炭添加量
!Y

#脱色时间
6";=D

#

脱色温度
&&\

$以经脱色后得到的糖蜜发酵酒为酒基

开发的新型糖蜜料酒符合调味料酒行业标准)

HV

0

I

#"'#9

/

!""(

+$后续将对甘蔗糖蜜料酒的食品安全%风

味特征以及烹饪功效等方面进行更深入的研究#以期实

现糖蜜料酒的工业化生产$
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À>B6(

"

2AB#!

吴德光等!甘蔗糖蜜料酒制备工艺优化及品质分析



c/ c25

:

GKA$ ;<8O. =:A

:

CK256$ U7 dA456$ 2> :?% V>13J 45 >K2

@F2@:F:>A45 4H : IF2^23 G44TA56 ^A52 :53 A>D 32434FAC:>A45 2HH2G> !&#%

\KA5: \453AB25>$ '('($ +-

)

"

+

, "")

:

"'"$ "'-%

!'#

李海涛
$

姚开
$

贾冬英
%

料酒祛羊肉膻味和增香的机理分析
!&#%

农业技术与装备
$ '("(

)

'+

+

, W

:

""%

U7 <:A

:

>:4$ `89 =:A$ &78 Y456

:

JA56% N2GK:5ADB :5:?JDAD 4H F2B4

:

RA56 B1>>45 DB2?? :53 25K:5GA56 :F4B: ^A>K G44TA56 ^A52!&#% 86

:

FAG1?>1F:? b2GK54?46J M SQ1A@B25>$ '("(

)

'+

+

, W

:

""%

!*#

李英
$

吴梦
$

郭壮
$

等
%

市售调味料酒产品品质的评价
!&#%

中国调

味品
$ '("X$ +'

)

-

+

, "')

:

"*'%

U7 `A56$ c/ N256$ ./9 ;K1:56$ 2> :?% d1:?A>J 2R:?1:>A45 4H G4B

:

B2FGA:? D2:D45A56^A52 D:B@?2D!&#% \KA5: \453AB25>$ '("X$ +'

)

-

+

,

"')

:

"*'%

!+#

王妍
%

料酒的调味增香机理
!&#%

中国调味品
$ '((-

)

X

+

, *'

:

*+%

c8O. :̀5% bK2 B2GK:5ADB 4H G44TA56 ^A52 25K:5G2 >K2 H?:R4F 4H

H443!&#% \KA5: \453AB25>$ '((-

)

X

+

, *'

:

*+%

!-#

胡杨
%

料酒的工业化生产与质量控制
!&#%

江苏调味副食品
$ '("X

)

*

+

, "'

:

"+%

</ :̀56% 7531D>FA:? @F431G>A45 :53 Q1:?A>J G45>F4? 4H G44TA56 ^A52!&#%

&A:56D1 \453AB25> :53 V1IDA3A:FJ L443$ '("X

)

*

+

, "'

:

"+%

!_# L8Z99d /$ 8O&/N L N$ ;8<99Z b$ 2> :?% 9@>ABAC:>A45 4H ?:G>AG

:GA3 @F431G>A45 HF4B GK2:@ F:^ B:>2FA:?, V16:FG:52 B4?:DD2D ! & #%

P:TAD>:5 &41F5:? 4H [4>:5J$ '("'

)

++

+

, ***%

!X#

秦菊霞
%

蔗糖及甘蔗糖蜜发酵生产
U

:

乳酸的研究
!Y#%

南宁
,

广

西大学
$ '((), +

:

"'%

d7O &1

:

EA:% V>13J 45 >K2 I:DAG >2GK5AGD 4H U

:

?:G>AG :GA3

H2FB25>:>A45 HF4B D1GF4D2 :53 G:52 B4?:DD2D!Y#% O:55A56, .1:56EA

/5AR2FDA>J$ '((), +

:

"'%

!)#

杨丽峰
%

甘蔗糖蜜中影响高浓度乙醇发酵的主要因素
!Y#%

柳

州
,

广西科技大学
$ '("_, "

:

-%

`8O. UA

:

H256% V>13J 45 >K2 B:A5 H2FB25>:>A45 H:G>4FD 4H

D16:FG:52 B4?:DD2D A5 R2FJ KA6K 6F:RA>J 2>K:54? H2FB25>:>A45 !Y#%

UA1CK41, .1:56EA /5AR2FDA>J 4H VGA25G2 :53 b2GK54?46J$ '("_, "

:

-%

!W#

邓学良
$

周文化
$

曹清明
%

甘蔗糖蜜发酵合成茁霉多糖条件的

研究
!&#%

食品与机械
$ '((X$ '*

)

_

+

, ""

:

"*%

YSO. 012

:

?A:56$ ;<9/ c25

:

K1:$ \89 dA56

:

BA56% V>13J 45 @1?

:

?1?:5 H2FB25>:>A45 ^A>K G:52 B4?:DD2D :D G1?>1F2 B:>2FA:!&#% L443 M

N:GKA52FJ$ '((X$ '*

)

_

+

, ""

:

"*%

!"(#

杨辉
%

糖蜜酒精废水的中试消化和生态净化及规模化厌氧示

范
!Y#%

南宁
,

广西大学
$ '('", "

:

'%

`8O. <1A% PA?4>

:

DG:?2 3A62D>A45 :53 2G4?46AG:? @1FAHAG:>A45 4H

B4?:DD2D :?G4K4? ^:D>2^:>2F :53 : H1??

:

DG:?2 :5:2F4IAG 32B45D>F:

:

>A45!Y#% O:55A56, .1:56EA /5AR2FDA>J$ '('", "

:

'%

!""#

张健平
$

杨方燕
%

活性炭吸附法处理糖蜜酒精废液工艺条件

的探讨
!&#%

云南化工
$ '((_

)

_

+

, "X

:

'(%

;<8O. &A:5

:

@A56$ `8O. L:56

:

J:5% PF431G>A45 IJ >K2 :3D4F@>A45

4H :G>AR:>23 G:FI45 !&#% 1̀55:5 \K2BAG:? b2GK54?46J$ '((_

)

_

+

,

"X

:

'(%

!"'#

吴烈善
$

杨希
$

罗锴
$

等
%

糖蜜酒精废液的脱色实验研究
!&#%

中

国酿造
$ '((W

)

X

+

, ""X

:

"'(%

c/ UA2

:

DK:5$ `8O. 0A$ U/9 =:A$ 2> :?% Y2G4?4F:>A45 4H B4?:DD2D

:?G4K4? ^:D>2^:>2F!&#% \KA5: IF2^A56$ '((W

)

X

+

, ""X

:

"'(%

!"*#

于景芝
$

陈尧遷
$

俞学锋
%

酵母生产与应用手册
!N#%

北京
,

中国

轻工业出版社
$ '("-%

`/ &A56

:

CKA$ \<SO :̀4

:

DK25$ `/ 012

:

H256% <:53I44T 4H >K2

J2:D> f D @F431G>A45 :53 :@@?AG:>A45 !N #% [2AaA56, \KA5: UA6K>

7531D>FJ PF2DD$ '("-%

!"+#

张世仙
$

余永华
$

金茜
$

等
%

凯氏定氮法测定茅台酱香型酒酒

糟蛋白质含量
!&#%

中国酿造
$ '("*$ *'

)

"

+

, "*(

:

"*'%

;<8O. VKA

:

EA:5$ `/ 4̀56

:

K1:$ &7O dA:5$ 2> :?% Y2>2FBA5:>A45 4H

@F4>2A5 A5 RA5:DD2 4H N41>:A

:

H?:R4F ?AQ14F IJ =a2?3:K? B2>K43!&#%

\KA5: [F2^A56$ '("*$ *'

)

"

+

, "*(

:

"*'%

!"-# U/ &15$ Y9OY &A:5$ c/ Y2

:

61:56$ 2> :?% \45D>F1G>A45 4H F2G4B

:

IA5:5> A531D>FA:? IF2^2FfD J2:D> ^A>K ?4^2F 3A:G2>J? @F431G>A45 :53

@F4>2A5:D2 8 :G>ARA>J!&#% S1F4@2:5 L443 Z2D2:FGK M b2GK54?46J$

'("'$ '*-

)

-

+

, W-"

:

W_"%

!"_# N8 Z1

:

H2A$ V/7 U1$ 8<8O. &A56

:

DK256$ 2> :?% P4?J@K:DAG GK:F:G

:

>2FAC:>A45 4H J2:D>D :53 ?:G>AG :GA3 I:G>2FA: B2>:I4?AG G45>FAI1>A45

A5 D2BA

:

D4?A3 H2FB25>:>A45 4H \KA52D2 [:AaA1

)

bF:3A>A45:?

H2FB25>23 :?G4K4?AG 3FA5T

+

, b4^:F3D >K2 32DA65 4H : >:A?4F23

D>:F>2F G1?>1F2!&#% NAGF44F6:5ADBD$ '("W$ X

)

-

+

, "+X%

!"X#

李清岚
$

崔春
$

王炜
%

甘蔗糖蜜和甜菜糖蜜中主要活性物质及

其生理功能研究进展
!&#%

食品与机械
$ '('"$ *X

)

+

+

, '(X

:

'""%

U7 dA56

:

?:5$ \/7 \K15$ c8O. c2A% Z2D2:FGK @F46F2DD >K2 B:A5

:G>AR2 G4B@4525>D :53 @KJDA4?46AG:? H15G>A45D 4H D16:FG:52 B4

:

?:DD2D :53 I22> B4?:DD2D !&#% L443 M N:GKA52FJ$ '('"$ *X

)

+

+

,

'(X

:

'""%

!")#

丁卫英
$

刘金凤
$

徐琳
$

等
%

活性炭脱色糖液效果研究
!&#%

农产

品加工)学刊+

$ '((W

)

*

+

, "((

:

"('%

Y7O c2A

:

JA56$ U7/ &A5

:

H256$ 0/ UA5$ 2> :?% V>13J 4H >K2 SHH2G>D

32G4?4FA56 G453A>A45D 4H @4^32F :G>AR2 G:FI45 45 D1GF4D2 D4?1>A45!&#%

8G:32BAG P2FA43AG:? 4H L:FB PF431G>D PF4G2DDA56$ '((W

)

*

+

, "((

:

"('%

!"W#

曾朝彦
$

李湘洲
$

张胜
$

等
%

纳米活性炭对中药或植物活性成

分的吸附与缓释研究进展
!& #%

食品与机械
$ '("_$ *'

)

W

+

,

''-

:

'')%

;SO. \K:4

:

J:5$ U7 0A:56

:

CK41$ ;<8O. VK256$ 2> :?% 8 F2RA2^

:I41> >K2 :3D4F@>A45 :53 D1D>:A523 F2?2:D2 4H >F:3A>A45:? \KA52D2

B23AGA52 4F @?:5> :G>AR2 G4B@4525>D IJ :G>AR:>23 G:FI45 5:54@:F

:

>AG?2D!&#% L443 M N:GKA52FJ$ '("_$ *'

)

W

+

, ''-

:

'')%

!'(# U/ ;KA

:

J1:5$ ;<8O. :̀4

:

^1$ U7 012

:

a1:5$ 2> :?% Y2>2FBA5:>A45

4H

#

:

@K25J?2>K:54? A5 FAG2 ^A52 IJ D4?A3 @K:D2 2E>F:G>A45

:

6:D

GKF4B:>46F:@KJ!&#% L443 VGA25G2$ '("X

)

'+

+

, '"W

:

''*%

!'"#

龙亮
%

调味料酒中挥发酯检测方法的研究
!&#%

食品安全导刊
$

'('"

)

"'

+

, ""'

:

""*%

U9O. UA:56% V>13J 45 32>2G>A45 B2>K43 4H R4?:>A?2 2D>2FD A5 D2:

:

D45A56 ^A52!&#% \KA5: L443 V:H2>J N:6:CA52$ '('"

)

"'

+

, ""'

:

""*%

!''#

孙国昌
$

吴炳园
$

缪新兴
%

合理提高黄酒酸度的探讨
!&#%

中国酿

造
$ '((_

)

+

+

, -'

:

-*%

V/O .14

:

GK:56$ c/ [A56

:

J1:5$ N7/ 0A5

:

EA56% V>13J 45 AB@F4

:

RA56 FAG2 ^A52 :GA3A>J!&#% \KA5: [F2^A56$ '((_

)

+

+

, -'

:

-*%

*&!

开发应用
+3̀ 3]*X-32I , .XX]1/.I1*2

总第
!'!

期
"

!"!#

年
#!

月
"


