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摘 要$ 桑叶是食药两用物品%富含有 -4 种氨基酸&矿物质及黄酮类物质’ 黑米具有极高的食
用及药用价值( 以桑叶&黑米为原料%经糖化&发酵生产出具有保健功能的桑叶黑米酒( 并对桑叶
汁的提取&桑叶汁的添加方式及黑米酒的稳定性进行了探讨(
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桑叶是一种有丰富保健营养的食品资源%是国家卫
生部公布的药食两用物质%食用&医用价值特别高( 首
先%桑叶是一种高蛋白食物资源%富含 -4 种氨基酸%其
中必需氨基酸为 3)!4- ^%半必需氨基酸 -)4/3 ^%赖氨
酸 &)/#/ ^_-‘%谷氨酸 $)!2# ^%氨基酸配比合理%含量又
高%是一种优质的蛋白质资源)含有调节生理机能的多
种维生素*E,%E3%E#%E1%a6%胆碱%肌酸等.和优质脂肪酸
*亚油酸%亚麻酸.%含有丰富的碳水化合物及 Q?%b%L>%
T;%c;等矿物质( 其次%桑叶中富含黄酮类&鞣质&香精
油等成分%其中%黄酮含量占干重的 $)& ^d3)& ^%是所
有植物茎叶中黄酮类化合物含量较高的一种(据资料报
道%桑叶中主要含有芦丁&槲皮素&异槲皮素&二氢山荼
素等黄酮类化合物%它们是一种天然抗氧化剂%具有清
除人体中超氧离子自由基的生理功能% 能延缓衰老%延
年益寿_!‘( 桑叶中还含有大量的 !0氨基丁酸!e6E6"以
及 3%/%#0三羟基0!0甲基四氢吡啶!G’9"%它们具有降
血压和防止血糖升高的生理功能_3‘(
黑米因其谷皮含有黑色素而得名%为米中珍品( 中

医认为黑米有显著的药用功效%故俗称*药米+%具有滋
阴益肾%补胃暖肝%益精补肺的功效( 据测定%其蛋白质

比一般白米高 1)4 ^%脂肪高 !& ^%赖氨酸,苏氨酸等 4
种人体必需氨基酸含量平均比一般白米高 -#)41 ^%其
中赖氨酸高 3d3)# 倍%具有重要医疗价值的精氨酸高达
-)-# ^%为一般白米的 !)-! 倍%尚含维生素 E,%E!%] 和
锌&铁&镁等微量元素%是一种理想的健康滋补米(

- 材料与方法

-)- 材料
原料$新鲜桑叶&优质黑米&酒药&麦曲(
菌种$安琪牌黄酒活性干酵母%生香活性干酵母(
辅料$果胶酶&蛋白酶&纤维素酶&维生素 Q&柠檬酸

等(
-)! 工艺流程

滤渣

!
新鲜桑叶"除杂清洗"热烫护色"打浆"酶解"榨汁"滤

液"灭菌"桑叶汁
黑米&糯米"浸泡"淘洗"蒸饭"凉饭"拌曲*加酒药. "落

缸"糖化"加曲冲缸"发酵"榨酒"澄清"入池"陈酿"过
滤"灌装"成品黑米酒

复水活化的黄酒干酵母及生香酵母

!"



! 操作要点

!"# 桑叶浆的制备
!"$%$ 选料 选中部成熟但未老化的新鲜叶!采摘时防
止叶脉受伤!汁液外流而变色"
!"$"! 除杂# 清洗 于 & 倍质量的清水浸泡 !’()* +,-
后以流水清洗!必要时需要清洗多次"
!%$%) 热烫护色 用 ./(0’ 1的热水热烫 /*(2’ +,-!
热烫后迅速冷却至常温! 用 ’3$ 4的抗坏血酸与 ’3’/ 4
的柠檬酸护色"
!3$3& 打浆 用破碎机将热烫后的桑叶加 ! 倍量水进
行破碎打浆5便于提取桑叶中的有效成分"
!3$3/ 酶解 鲜桑叶浆在 )’ 1时用果胶酶# 中性蛋白
酶和纤维素酶联合水解 &’ +,-"
!3$36 榨汁 采用榨汁机直接压榨!得桑叶汁"
!3$32 灭菌 将桑叶汁于 $). 7高温瞬时灭菌 )(/ 8!
然后降温到 / 7备用"
!3! 米的处理9&:

!%!%$ 浸米 将米洗净去杂后!按米;水<$;! 加水!水温
!*(!/ 7浸泡 !&(&. =" 要求米粒吸足水分! 手搓成粉
末!内无夹心!水温低于 !* 7时可适当延长浸泡时间直
至符合要求" 米粒吸足水分后应立即蒸煮"
!%!%! 蒸饭 用立式蒸饭机蒸饭! 蒸饭机顶部连续进
米!底部连续排饭!控制中心管蒸汽压力和夹层蒸汽压
力!以使蒸出的饭熟而不烂!疏松不糊!内无白心!软硬
适中为宜"
!%!%) 凉饭 在送饭机运饭过程中!用洁净冷水淋饭降
温!同时配加酒药>用量为原料的 *%) 4?进行机械翻拌!
使药饭充分混和均匀"通过蒸饭机出饭速度与淋水量来
控制饭温" 落缸前饭温与气温关系如下$
气温7$ *@/ /($* $*($/ $/(!* !*()*
饭温7$!2A*"/ !6A*"/ !/A*"/ !*A*"/ 常温

!") 活性干酵母的复水活化
加入 $*($/倍#)*(&* 7的水溶液>含糖 ! 4B搅拌均

匀!保温活化 )* +,-后即可使用"
!"& 糖化#加曲冲缸
选用直径 ./* ++!高度 *"0($ +的薄壁陶缸为发酵

设备!采用传统的人工%搭窝&操作" 当糖液满至酿窝 & C
/ 时加入麦曲#水#活化后的黄酒干酵母及生香活性干
酵母进行冲缸!充分搅拌均匀!并注意保温"
!"/ 发酵开耙
加曲冲缸后发酵旺盛!当品温升高时!进行高温开

耙降温!主酵一般为 )(/ D!主酵结束后进入后酵!一般
为 !*()* D"
!36 榨酒#澄清
后酵结束后及时进行榨酒!以免发生失榨现象" 澄

清时加少量蛋白酶及适量澄清剂!其目的是使微小固形

物#杂菌等物沉淀!使淀粉#蛋白质等大分子物质在酶的
作用下继续分解为小分子物质! 低沸点物质挥发掉!改
善酒的口味" 澄清 2($/ D后入地下酒池陈酿"

) 结果与分析

)3$ 黑米营养成分’见表 $(

除此之外!还富含有维生素 E$!E!!E6!维生素 F 等!
故其营养价值很高"
)3! 热烫
热烫是为了钝化以多酚氧化酶’GGH(为主的各种

氧化酶!防止酶促褐变!保持原有的绿色!除去桑叶的生
青味!阻止黄酮#萜类#多酚#多糖等物质的氧化!减少桑
叶汁提取物中抗氧化成分的损失并可杀灭大部分微生

物!也使桑叶组织软化!便于打浆"
)3) 不同提取工艺对桑叶汁品质的影响
桑叶汁提取工艺一种是将桑叶破碎后用 )@/ 倍的

热水直接浸提!然后过滤得桑叶汁)另一种方法是将桑
叶破碎后加水煮沸浸提" 但是由于新鲜桑叶含果胶较
多!这两种浸提方法所得提取液粘稠!过滤困难)另一方
面!桑叶蛋白质含量较高!经热烫使蛋白质变性!直接压
滤!所得桑叶汁中蛋白质含量极少!大部分蛋白质保留
在残渣中!不易浸提出来"因此!在桑叶打浆后加入果胶
酶#纤维素酶和中性蛋白酶联合水解!既降低提取液粘
度!增加滤液体积!加快过滤速度!又可有效水解桑叶蛋
白质成为氨基酸和多肽!滤液中的可溶性固形物也明显
增加" 这不但提高了桑叶汁营养物质含量和人体吸收
率!而且使桑叶汁热杀菌后的沉淀减少!稳定性增强!有
助于提高产品质量和桑叶资源利用率" 因此!采用加酶
提取法!并针对如何提高出汁率进行了实验!对获得的
桑叶汁的有效成分进行了分析" 其结果见表 !!表 )"
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从表 ! 可以看出$桑叶破碎后经复合酶的酶解作用
后过滤速度加快$汁液透明$有助于提高酒的稳定性%
从表 / 可以看出$采用直接热水浸提和煮沸浸提所

得粗蛋白和氨基氮含量较低$而加酶浸提所得桑叶汁中
粗蛋白和氨基氮含量较高%
/)0 桑叶的添加方式
桑叶的添加方式有两种$ 一种是榨汁后添加桑叶

汁$桑叶汁的添加可以在冲缸时加入$也可以在澄清时
加入&另一种方式是桑叶打浆后加入果胶酶和蛋白酶后
直接在落缸时加入% 在不同时期加入桑叶汁及桑叶浆$
其试验结果如表 0%

从表 0 可以看出$桑叶在打浆后加酶’直接在落缸
时加入$其氨基氮和黄酮含量最高1而在澄清时加入桑
叶汁次之$冲缸时加入含量最低% 主要因为桑叶打浆后
直接加入发酵$酶对桑叶的水解时间较长1水解较充分$
桑叶中的营养物质能够充分利用$同时由于乙醇的生成
使黄酮的浸出量大大增加%但是由于桑叶和酒液接触时
间较长1同时也把桑叶中的不良味道带入了酒中% 在冲
缸时加入桑叶汁$由于微生物的作用使其营养物质损失
较多%在澄清时加入$营养物质损失较少$同时由于澄清
时酶的继续作用也可以使桑叶汁中的大分子物质继续

分解$并经过陈酿对酒的稳定性并不产生影响%因此$桑
叶的添加方式选择桑叶加酶榨汁后在澄清时加入$根据
试验添加量为 # 2左右% 在澄清时加入桑叶汁得到的桑
叶黑米酒的主要营养成分分析见表 #%

/)# 活性干酵母使用
在冲缸时加入活化后的安琪牌黄酒活性干酵母及

生香酵母$使麦曲的用量降低$发酵速度加快1乙醇的生
成量增加1同时由于加入了生香酵母$使酒的香味大大
增加$提高了黑米酒的质量%
/)3 桑叶黑米酒稳定性试验
桑叶黑米酒含丰富的蛋白质和多种营养成分$温度

变化会对其稳定性产生一定的影响$为此进行了稳定性
试验$结果见表 3%

从表 3可以看出$桑叶黑米酒在低于4# 5时略有絮
状物出现$理化指标与卫生指标正常$不影响正常饮用$
但会影响其外观指标% 究其原因$主要是酒中的蛋白质
与单宁缔合物溶解度下降的结果% 为防止以上现象出
现$可以采取(!-"澄清时添加少量蛋白酶并适当延长澄
清时间$使蛋白质充分酶解$同时加入适量的澄清剂将
过量的蛋白质除去% !!"在灌装前进行精滤$除去沉淀
物% 采取以上措施可以避免酒液低温时产生混浊%

0 产品质量标准

0)- 感官指标
色泽(紫红色&
澄清度(澄清透明有光泽$允许瓶底略有聚积物存

在&
香气(具有特有的醇香和桑叶的清香&
滋味(酒体协调1醇厚1绵甜爽口1无怪杂味%

0)! 理化指标
酒精含量!2$6 7 6"(-#8-&
糖度!葡萄糖计$9 7 -&& :;"(--8-&
酸度!乙酸计$9 7 -&& :;"( &)08&)-%

0)/ 卫生指标
细菌总数*个 7 -&& :;"(<#&&
大肠杆菌数*个 7 $&& :;"(不得检出&
黄曲霉毒素 =$!!9 7 $&&& :;"(!#&
其他卫生指标符合 >=!%#?4?-标准%

# 结论

#)- 采用生物法提取桑叶的有效成分$如
氨基酸’维生素’黄酮类物质’矿物质及多
糖等$使其以分子状态存在$便于人体直接
吸收利用%同时还可以使桑叶汁澄清透明$
提高桑叶的出汁率和黑米酒的稳定性%
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#)! 桑叶黑米酒具有防止血糖升高$降低血压$清除人
体中超氧离子自由基的生理功能% 能恢复机体生理功
能$促进血液循环$增强人体免疫力$延缓衰老$延年益
寿%是一种理想保健饮品&
#)/ 桑叶黑米酒的生产过程中% 在冲缸时加入了黄酒
活性干酵母及生香活性干酵母的复水活化液进行发酵%
提高了出酒率和酒的质量&

#)0 桑叶黑米酒生产不需要改变原有的黄酒生产工艺
技术&
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*!.%*/.%*0.列出调价前后所有涉及调价产品的销量$价格
数据%!#"%*7.%!%"分别列出各产品在调价前后两个时期
的真实销售收入和虚拟销售收入% 以便计算相关指数&
最后一栏是合计栏&通过本栏合计值直接计算出有关指
数%!#"行合计值与!%"行合计值之比就是销售收入指数
89:%!#"行合计值与!7"行合计值之比就是销售价格指
数 89%!7"行合计值与!%"行合计值之比就是销售量指数
8:&

-)/ 分析各产品价格对销售收入的影响
由统计学1/2知%上述指数可以构成一个指数体系%并

且满足方程!-"和!!"&
89:;8:#89% !-"
!!-"-4!!&"&;!!!-"&4!!&"&"<

!!!-"-4!!-"&" !!"
89:4-&& =%894-"" =和 8:4-"" =分别代表调价前

后所有涉及调价产品销售收入$销售价格及销售量综合
涨跌的百分数%由于它们满足一个恒等式%所以通过价
格指数 89和销售收入指数 89:比值%可以研究价格的调
整对产品销售收入的影响%89: > 89 越大% 说明这些产品
的价格对它们的销售收入影响越大%它对研究销售收入
对价格的敏感性非常有效&
通过指数计算和只能发现销售收入变化的百分比

与销售量和价格变化百分比之间的关系%看不出销售收
入变化的绝对量和由于销量及价格变化对销售收入影

响的绝对量%这时就需要用方程!!"来分析& 表 - 中!#"
行合计值与!%"行合计值之差就是调价前后销售收入绝
对数%!#"行合计值与!7"行合计值之差就是调价前后由
于销售价格变化引起的酒产品销售收入变化的绝对数%
!7"行合计值与!%"行合计值之差就是调价前后由于销
售量变化引起的酒产品销售收入变化的绝对数%这些计
算和分析%不仅可以找出引起酒产品销售收入变化的主
要因素%而且可以掌握每个因素对销售收入影响的绝对

量%它对涨价策略和降价策略的分析都有效&

! 实例分析

某企业为了扩大销售市场%选择了 / 个酒产品开展
了降价促销活动% 以检验活动效果以便日后决策参考&
降价方案为精品酒!用产品 ? 代表"降价 -" =%中度和
高度酒!分别用产品 @%产品 A 代表"分别降价 -! =和
-# =%表 !列出了降价前后一个月的市场反映情况& 由
表 !计算得 89:; -"0)-! =%89;B%)-! =%8:;--6)#- =%说
明这几个涉及调价酒产品价格平均下调 -!)BB =% 由于
价格下调造成的直接销售收入减少 0%/0 元 %但由于价
格下调销售量增加 -6)#- =% 由于销量增加对销售收入
直接贡献为 7&&& 元% 两个因素综合作用使得这几个酒
产品的销售收入增加 0)-! =% 销售收入绝对量增加
-!77元& 说明这次降价促销活动还是有效的&

/ 结束语

通过表 - 可以很容易地应用本文所述模型进行价
格战略的市场效果分析% 如果用 CDACE 来处理表 $ 内
容%问题会变得更简单& 对于实行了会计电算化系统的
企业%还可以通过科目设置%借助系统提供的系统帐务
函数自动取数取得相关数据%再利用报表系统计算出相
关指数%从而实现电算化系统辅助决策分析的功能&
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