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作者简介’邹东恢（8=7<’），男，黑龙江人，学士，讲师，现在齐齐哈尔大学生命科学与工程学院食工系生物工程教研室从事酒精与酿造酒方面的研

究，发表论文多篇；关宏：（8=7<’），女，黑龙江人，讲师，硕士学位，从事发酵工艺方面研究，发表论文多篇；梁敏：（8=7<’），女，黑龙江人， 讲师，从事食品

及化学分析方面的研究，发表论文86余篇。

芦荟猴头菇酒的生产工艺
邹东恢8，关 宏8，梁 敏5

（8;齐齐哈尔大学食工系；5;齐齐哈尔大学化工系，黑龙江 齐齐哈尔 878667）

摘 要： 以芦荟（!"#$）、猴头菇（%&’()* $+,(-.$)/）为原料生产保健酒，鲜芦荟叶粉碎磨汁并均质过滤得汁，巴氏<6
>灭菌56 ("+。猴头菇粉碎成56目颗粒，用?6 @水浸泡，蒸熟冷至室温待用。猴头菇糖化配料比为猴头菇熟料A白砂糖A
水BCACA9，糖化温度C7DCE >，时间CED96 2；发酵加活性干酵母C FD9 F，主酵ED86 G；二酵87D8E >，56 G；调配：芦荟原

汁按86 @比例加入到猴头菇酒液中，调整成品酒酒度为56度。（孙悟）
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芦荟，拉丁名为!"#$，属百合科多年生肉质草本植物，有5<6多

个种 c8d。芦荟含有大量氨基酸，维生素，多糖，蒽醌类化合物，多种

酶及矿物质，在国外有“植物医生”、“万应良药”的美誉。药理研究

表明，芦荟含有的某些生理活性物质，如芦荟大黄素等具有抗菌、

消炎作用；多糖类物质，如芦荟甘露葡萄糖、糖蛋白等具有抗癌、降

糖作用 c5d。综合来看，芦荟具有抗菌、消炎、增强免疫力、促进伤口

愈合、解毒及抗肿瘤等多种作用。

猴头菇，属食用菌类，营养价值高，可与熊掌、燕窝齐名，在食

用菌中，其蛋白质含量相对较高，是香菇、黑木耳的5倍 ，平 菇 的C
倍，银耳的?倍 cCd，每866 ,猴头菇中含蛋白 质57;C ,，糖 类99;= ,，粗

纤维7;9 ,，脂肪9;=8 ,，无机盐E;5 ,，此外还有维生素，生物碱，有机

酸，黄酮类，蒽酮类物质。祖国医学认为，猴头菇有“助消化、利五

脏”的功能，可治疗消化系统疾病，对皮肤癌有一定疗效 c9d。

芦荟猴头菇酒是以猴头菇为特色原料的经酿造制成低度发酵

酒，再用鲜芦荟制成全浆叶原汁加入到猴头菇酿造酒中，经调配制

成低酒度、高营养的保健酒。

8 主要材料及质量要求

8;8 芦荟：市售，鲜品，C年生以上。

8;5 猴头菇：干品，色泽金黄，无霉烂、无虫蛀。

8;C 酒基：=? @（Y a Y）食用酒精，市售。

8;9 糖化酶：江苏太仓市沙溪镇西，执行标准：WH a 15C67’=<。

8;? 安琪活性干酵母：湖北安琪酵母股份有限公司。

8;7 白砂糖：市售。

5 工艺流程

5;8 芦荟原汁制取流程

鲜芦荟!清洗!破碎均质!全叶浆!灭菌!分离过滤!全叶芦荟原

汁!冷藏备用

5;5 芦荟猴头菇酿酒工艺流程

猴头菇!清洗!粉碎!加水软化!蒸熟!糖化（加白砂糖）!抑菌!
发酵（加干酵母）!压榨!二次发酵!陈酿!调酒度（加芦荟原汁、食用酒

精）!过滤!杀菌!装瓶!成品

C 操作要点及说明

C;8 芦荟原汁制备

C;8;8 芦荟采用鲜叶粉碎，经胶体磨研磨，再用均质机均质，因有

一定粘度，可澄清降粘处理后过滤。

C;8;5 芦荟原汁灭菌是保证其质量稳定的重要步骤，为防止芦荟

原汁的霉变和酸败，采取巴氏<6 >，56 ("+的灭菌处理。
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<;5 猴头菇发酵工艺

<;5;8 预处理

先将猴头菇净化，然后粉碎，粒度为56目，再加入=6 >的水浸

泡，蒸熟后冷却至室温?=@。

<;5;5 糖化

因猴头菇淀粉含量低，糖化时可加入适量蔗糖，配料比为猴头

菇熟料A白砂糖A水B<A<A9，加入糖化剂，糖化温度<7C<D E，时间<DC
96 2，糖化结束灭酶，为防止 杂 菌 污 染 可 加 入-F5，-F5浓 度 对 酵 母

发酵影响的实验结果见表8，可选择-F5加入量D6CG6 (, H !。

<;5;< 主发酵

将发酵液泵入消毒后的发酵容器，用=C86倍<6 E温水，将 安

琪干酵母复水活化，8= ("+后加入发酵醪，加入量< IC9 I，发酵

周期DC86 J。

<;5;9 压榨及二次发酵

主酵结束后，将酒液与残渣分离，将残渣压榨出的酒液回流分

离液，因酒液糖度尚高，可加入酵母进行二次发酵，发酵 温 度87C
8D E，56 J。

<;5;= 陈酿

新酿猴头菇酒刺激味大，味道不够醇和，可用木质容器于低温

（8=C8D E）陈 酿<C=月 ，使 酒 液 澄 清 ，风 味 柔 和 ，陈 酿 后 得 酒 度 为

85C8=度的发酵低度酒。

<;< 成品酒的调制与处理

<;<;8 酒基制备

在G=度酒精中先加入6;68 >的高锰酸钾氧化处理D 2，再加入

6;6< >的活性炭，以吸附酒精中苦涩味、异杂味，然后，将其复蒸，

取中段作为酒基?7@。

<;<;5 调配

<;<;5;8 成品勾兑是芦荟酒制作的主要工艺步骤，其酒度与香气

关系密切，利用白酒的勾兑与调香技术可以配制出风味独特的芦

荟酒。

<;<;5;5 将芦荟原汁按86 >比例加入到猴头菇酒液中，因猴头菇

酒酒度不足，可将处理后的酒基加入到发酵酒液中，调整酒度为56
度。酒基加入升数按下面公式计算。

!’"
# 8B———————# 5$’!

式中：# 8—酒基加入升数；

$—酒基的酒度；

!—待调配酒欲达到的度数；

"—发酵酒的度数；

# 5—发酵酒的升数。

<;<;< 杀菌、装瓶

酒度调整后澄清过滤，在D= E温度下加热杀菌8= ("+，装瓶出

厂。

9 质量检验指标

9;8 感官指标（见表5）

9;5 理化指标（见表<）

9;< 卫生指标

符合KL5M=D’D8标准要求。

= 结果与讨论

=;8 芦荟药用价值较高，可以利用芦荟原汁中特有的多种芳香物

质和有效成分，辅之以猴头菇酿造酒，增加了营养滋补功能，使芦

荟猴头菇酒既有猴头菇酒特有的风格，又具备了芦荟的医疗保健

功效。

=;5 猴头菇发酵时，有少量的甘油、醋酸、琥珀酸、醛类及高级醇

生成，其中有机酸与醇类在发酵和陈酿过程中会形成酯类，这也是

本保健酒芳香味的主要来源。

=;< 陈酿的作用是使酒液中少量杂醇油、挥发性酸、醛类等杂质

在此过程中经氧化作用而减少?M@，从而去除酒液中不良风味。

=;9 芦荟猴头菇酒既具有酿造酒的独特风味，清香醇和；又具有

一定的营养滋补及医疗保健功效，是一种较好的营养保健饮品。
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出口地区 出口量（*3）

亚 洲 <9D8;789
北 美 58D9;9M5
欧 洲 8885;DM8
大洋洲 8=D;8
中南美 M6;95<
中 东 <D;78M
非 洲 =;=9M
合 计 M6=8;799
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