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保健食品螺旋藻与啤酒酿造

收稿日期：5667’6<’6=
作者简介：任永新（9=>6’），男，山东诸诚市人，大学本科，讲师，从事微型自酿啤酒设备的开发与生产，及微型啤酒新品种的开发、研究，成功开发了

利用微型啤酒设备生产米酒，发表论文?6余篇。

任永新 9，崔进梅 5

（9;山东技师学院，山东 济南 586697；5;山东泉港药业有限公司，山东 济南 586697）

摘 要： 螺旋藻含有丰富的蛋白质、叶绿素、!’亚麻酸、"’胡萝卜素和维生素，并富含锌、铁、钾、钙、镁、硒、碘、磷等

微量元素及矿物质和人体必需的 @ 种氨基酸。螺旋藻对人体生理和免疫具有重要的保健作用。在啤酒生产中，螺旋藻

的加入方式有煮沸时添加、麦汁冷却过程加入、在清酒中加入。螺旋藻的添加量为：酵母啤酒的添加量为 6;7 AB6;8 A；

过滤啤酒的添加量为 6;5 AB6;< A。（孙悟）

关键词： 螺旋藻； 啤酒； 保健

中图分类号：1-5?5;8；1-5?9;7 文献标识码：C 文章编号：9669’=5@?（5667）68’66@=’65

!"#$%& ’(() *+,-#$ .$/# #0) 1""- 1-"2,0/
DE: F%+,’G"+9 )+H IJK L"+,’(/"5

M9;-2)+H%+, 1/.2+".")+ -.2%%3N L"O+)+N -2)+H%+, 586697P 5; -2)+H%+, Q$)+,)+, R2)&().4 I%; !SH;N L"O+)+，-2)+H%+, 586697，I2"+)T
.34%-#5%U -V"&)3 )3,) .%+S)"+/H )W$+H)+S V&%S/"+XN .23%&%V2433N !’ 3"+%3/+". )."HN "’.)&"S"+%"H )+H Y"S)("+X; C/X"H/XN "S )3X% .%+S)"+/H
S&)./ /3/(/+SX )+H ("+/&)3 X$WXS)+./X X$.2 )X Z+N [/N \N I)N ],N -/ /S.; )+H /",2S *"+HX %^ )("+% )."HX V/%V3/ +//H/H; -V"&)3 )3,)
2)H "(V%&S)+S 2/)3S2 ^$+.S"%+ S% V/%V3/ V24X"%3%,4 )+H "(($+"S4; 12/ )HH"S"%+ (/S2%HX %^ XV"&)3 )3,) "+ W//& W&/_"+, "+.3$H/HU )HH"‘
S"%+ H$&"+, W//& W%"3"+,N )HH"S"%+ H$&"+, _%&S .%%3"+,N )+H )HH"S"%+ H$&"+, W//& .3)&"^".)S"%+; 12/ )HH"S"%+ #$)+S"S4 %^ XV"&)3 )3,) _/&/
6;7 AB6;8 A ^%& W)&( W//& )+H 6;5 AB6;< A ^%& ^"3S&)S/H W//& &/XV/.S"Y/34;（1&)+; W4 FJE F)+,）

6"7 2(-)4U XV"&)3 )3,)P W//&P 2/)3S2

9 螺旋藻的营养成分

螺旋藻又名蓝藻，是一种生长在热带及亚热带碱性湖泊中的

微藻类植物，其外观呈深绿色，在显微镜下观察，藻体呈螺旋形，故

取名为螺旋藻。螺旋藻含有丰富的蛋白质、叶绿素、!’亚麻酸、"’
胡萝卜素和维生素，并富含锌、铁、钾、钙、镁、硒、碘、磷等微量元素

及矿物质（见表 9）和人体必需的 @ 种氨基酸（见表 5）。螺旋藻中各

类维生素含量数倍甚至于数十倍于蔬菜、水果，矿物质和生物活性

物质含量也非常丰富，9 , 螺旋藻的营养等于 9 *, 各类蔬菜、水果

中维生素和矿物质的营养总和，现代人类希望从大自然中得到的

必要营养几乎都浓缩于螺旋藻中，它是迄今为止人类发现营养最

丰富、最全面、最容易被人体所吸收的纯天然、绿色食品 a9b。因此，

被联合国粮食与农业组织称之为“59 世纪人类最理想的天然保健

食品”。

5 螺旋藻的保健作用a5b

螺旋藻中蛋白质的含量高达 ?6 A，是高蛋白的肉类鱼类的

<;? 倍，并由 9@ 种氨基酸组成。脂肪含量只有 8 A，远比其他高蛋

白质的食物低且不含胆固醇。维生素含量极丰富，包括维生素 C9，

C5，C<，C?，C95，E 等。"’胡萝卜素的含量为所有食物之冠，比胡萝卜

的含量还要高出 96 多倍。矿物质中富含钙、铁、钾、镁等，其中铁的

含量比一般含铁质食物多出 56 倍，是含铁量最丰富的食物。!’亚

麻酸在自然界中只有母乳和螺旋藻中存在，人体无法合成但又必

需的（c!d 等不饱和脂肪酸有助脂肪代谢、改善胆 固 醇 含 量 防 止

胆固醇血管中凝结）。叶绿素含量极为丰富，为普通蔬菜的 96 倍以

上，可促进人体消化，可中和并排除体内积存的细菌毒素，改善过
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《实用酒度换算全书》出版发行

国家白酒评委刘军先生编著的《实用酒度换算全书》，是您从事白酒业的得力助手，是白酒生产、勾兑的必备之

书！尤其在酒度、质量、体积、密度间的换算及实验室小样勾兑等方面均作出了充分诠释，从而使该书更具有方便、实

用性强等特点。

价 格：86 元 < 本（含邮资） 联系人：刘军

联系电话：（688=）=>89?9? （6）9@@688=8@?= 网址：2AAB < < CCC;!D??;.%(

敏体质，消除内脏炎症，增强身体抵抗力。藻蓝素是一种特有的蓝

色蛋白，可增强人体的免疫能力，是蓝色的血液源泉。多糖中特有

的生物活性成分具有多种保健功效。酶类含 -EF 等多种酶类，对

于抗衰老有重要功效。

美国、日本、德国和中国等众多的科学家和医学权威证明，螺

旋藻确实对多种病症有预防和治疗的辅助作用［5］，而又没有任何

副作用。它的作用机理主要是调节人体生理机能的平衡，促进人体

新陈代谢，增强免疫力，提高身体素质，从而达到抵抗疾病和根治

疾患目的。具体地说就是增强人体免疫力、防癌、抗辐射作用，能刺

激前列腺素合成，调节人体生理功能，加速伤口愈合，防止皮肤角

质化，对糖尿病、高血压、心脏病、胃病、贫血、肝炎、肾脏病、风湿病

等疾病有良好的辅助疗效；可用于严重营养不良病人的调养和病

后虚弱者的恢复，对儿童增加营养和老人身体保健、延年益寿均有

特殊的效果。

@ 螺旋藻的添加方法

@;9 在煮沸时添加

将适量的螺旋藻粉直接加入到麦汁煮沸锅中。此法可避免螺

旋藻粉被杂菌污染，造成啤酒的卫生指标不合格的问题，但螺旋藻

在强烈煮沸时，蛋白质大量变性凝固，其营养成分受到破坏，损失

较大。

@;5 加入麦汁冷却过程中

取适量的螺旋藻粉直接加入到冷麦汁中，经过发酵作用，因加

入螺旋藻营养粉而增加了麦汁中的营养成分更有利于酵母繁殖，

而且避免了营养成分的热破坏而大量损失。但螺旋藻粉溶解性差，

在低温下螺旋藻体被酵母吸附沉淀，仍然有一定损失。而且因螺旋

藻粉中含有其他微生物，若不经过灭菌处理，极易造成杂菌污染而

导致发酵不正常，产生不良后果。

@;@ 在清酒中加入

该方法虽然可使螺旋藻粉全部进入过滤的酒汁中。但也存在

溶解性差和被污染的可能。特别是装瓶啤酒出现浊度上升问题。经

装瓶热杀菌后，极易产生螺旋藻蛋白质沉淀。即使采取一些外加酶

措施也难以保持啤酒的非生物稳定性。特别是未经特殊方法处理

的螺旋藻粉，有一种藻腥味，导致啤酒产生异味。

@;7 用螺旋藻脱腥提取液生产绿啤

将螺旋藻粉预先经过处理制成螺旋藻脱腥提取液（其主要营

养成分见表 @），将这种提取液直接加入到清酒中。既解决了啤酒

的非生物稳定性问题，又不影响啤酒的风味稳定性。

7 制备螺旋藻脱腥提取液的方法 G@H

7;9 取一定数量的螺旋藻粉加一定量的 88I>> J水 ， 搅 拌 稀 释

后，加少许食盐进行破壁处理，使细胞溶解。

7;5 用酸调 BK 值至 L;6，并加 +%M%4(/N 细菌型中性蛋白酶和植

物酶木瓜蛋白酶进行水解。在显微镜下可观察到螺旋藻形体断裂

破壁溶解现象［@］。

7;@ 加入适量的 !’环状糊精作为掩蔽剂脱去藻腥味，可保持螺

旋藻色素不受破坏（也可用活性炭处理去除腥味，但同时色素类物

质也会被大量吸附）。

7;7 经过水解后再将固液分离，取螺旋藻绿色清液采用巴氏灭菌

法进行杀菌。

7;8 必要时可加防腐剂，防止腐败变味。

7;> 在 7I96 J的环境中封闭保存，备用。

8 螺旋藻的添加量

为了体现出绿色螺旋藻保健啤酒呈绿色、口味好、营养丰富的

特点。在多次实验的基础上，考虑到酵母的吸附作用，确定酵母啤

酒的添加量为 6;7 OI6;8 O；过滤啤酒的添加量为 6;5 OI6;@ O。

> 绿色螺旋藻啤酒的感官指标

酒体呈碧绿色，清亮透明，有光泽，无明显悬浮物和沉淀物；泡

沫洁白细腻，挂杯持久；有酒花香味，无异香；口味新鲜纯正，柔和

爽口，有杀口力，无异味。所有指标完全符合国家优质淡色啤酒指

标和中华人民共和国食品卫生法发酵酒卫生指标标准。
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