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摘 要： 分别以紫薯王、紫青 2 号、紫金 3 号、南紫 008、渝紫 263 5 种紫薯种质材料和大米为原料，采用米曲糖化、
分批投料的方式进行发酵生产紫薯清酒。通过分析比较各种质材料的原料特点和酿酒特性，以确定适于酿酒生产的

紫薯种质。结果表明，不同种质材料所具有的酿酒特性不一样，紫金 3 号、渝紫 263 和紫薯王 3 个种质材料的品质优

良，营养物质含量较高，适于酿酒；紫金 3 号的酿酒特性最好。
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Abstract: Five kinds of purple sweet potato including Zishu-wang, Ziqing 2, Zijin 3, Nanzi 008 and Yuzi 263 were used as raw materials to pro-
duce purple potato sake through saccharification and batch feeding. Their wine-making characteristics were compared to determine the best one
for Sake production. The results showed that Zijin 3, Yuzi 263 and Zishuwang had high content of nutrients and were suitable for sake production.
Among them, wine-making properties of Zijin 3 were the best.
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紫薯（学名：Solanum tuberdsm）又名黑薯，薯肉呈紫

红至深紫色，具有较多的营养成分，除了含有丰富的维生

素、胡萝卜素、蛋白质、氨基酸、膳食纤维以及锌、铁、铜、
锰、钙、镁等天然矿质元素以外，紫薯中高含量的花青素

类色素与硒元素使其具有延缓衰老、 清除自由基、 抗癌

症、预防心血管疾病、降血压、降血糖、清除胆固醇等功

能，已广泛应用于制作饮料、酿酒及紫薯片、紫薯全粉等

食品[1-3]。
目前， 我国对以紫薯为原料酿制保健酒的研究已有

所报道。 唐琳将紫薯与糯米按 1∶10 的质量比进行混合发

酵，利用紫薯中的花色苷使米酒呈现淡紫红色，并赋予米

酒独特的保健功能，但紫薯量添加较少，认为物料中紫甘

薯含量过高，易导致酸败[4]；汤瑾将紫薯与糯米的质量比

提高到 3∶2，发酵酒总酸为 0.35 %，无酸败产生，同时对

单纯鲜薯酿制、 鲜薯与糯米混合酿制和甘薯片与糯米混

合酿制 3 种方法进行对比研究， 认为鲜薯与糯米混合的

效果最好[5]；张明以紫薯全粉为原料，采用酶解法发酵工

艺对紫甘薯酒发酵条件进行研究， 认为发酵温度控制在

25～28℃效果较好[6]；郝萍萍[7]等以日本清酒曲霉为糖化

菌种，采用喂饭法的方式进行糖化发酵，对紫薯酒的工艺

要点及感官测定作了详细表述，并提出对原酒的酒度、糖

度和酸度可进行适度调配的观点。 我国薯类种质资源繁

多，不同种质的甘薯因碳水化合物、蛋白质、氨基酸以及

花青素等营养成分和保健成分的含量不同[8-9]，所酿制的

紫薯酒在感官指标及酒度、 酸度等理化指标上也存在差

异，因此除了调配外，可从不同的紫薯种质原料方面探究
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酿制不同口感、风味的紫薯酒。
本研究以紫薯和大米为原料，采用黄曲霉米曲糖化、

分批投料发酵酿造干型紫薯清酒的方式，对紫薯王、紫青

2 号、紫金 3 号、南紫 008、渝紫 263 5 种种质材料的酿酒

特性作了初步探讨， 比较分析 5 种种质材料酿酒的优缺

点，以期为品种紫薯酒的发酵生产提供一定借鉴。

1 材料与方法

1.1 材料

紫甘薯种质原料：紫薯王、紫青 2 号、紫金 3 号、南紫

008 和渝紫 263（由四川光友薯业有限公司提供）；大米：
东北珍珠米（市售）；糖化菌种：黄曲霉 QJ；产酒酵母：LⅠ

8，产香酵母：LⅡ1-1。 菌种均由四川大学食品生态工程

与生物技术研究室保存。
1.2 仪器设备

常压蒸锅， W.SY21-K 型号的水浴锅，WS103 型手

持糖度仪，PHS-3C 型 pH 计，酒精计，恒温恒湿培养箱，
压榨机等。
1.3 实验方法

1.3.1 米曲制备[7]

大米经淘洗、 蒸煮过后， 在已灭菌的瓷盘上摊晾至

30～40℃，立即接种曲霉孢子菌悬液，拌匀，置于相对湿

度 95 %、温度 32℃的恒温恒湿培养箱中堆积培养 24 h，
摊开拌匀；然后在相对湿度 95 %、温度 36℃条件下再堆

积培养 24 h，摊开拌匀，在 40℃条件下通风干燥 12 h 即

成。
1.3.2 酒母制备

取适量米曲汁于 100 mL 三角瓶中， 分别接种产酒

酵母、产香酵母 LⅠ8 和产香酵母 LⅡ1-1，在 28℃条件

下恒温振荡培养 24 h。
1.3.3 分析方法

紫薯的淀粉测定采用 GB/T 5009.9—2008，水分测定

采用 GB 5009.3—2010 中的直接干燥法； 紫薯清酒的感

官评价、酒度、pH 值、还原糖、总糖、总酸、氨基酸态氮和

非糖固形物的测定采用 GB/T 13662—2008，其中总糖采

用亚铁氰化钾滴定法；花青素采用 NY/T 1320—2007 中

的 pH 示差法测定。
1.4 工艺流程

工艺流程如下：
酒母、水

↓
大米→清洗→浸泡→蒸煮→冷却→米曲霉→制米曲→前培养

紫薯→清洗→去皮→蒸煮→冷却→糖化发酵→第一次添料→
第二次添料→发酵结束→压榨→过滤→灭菌→成品

1.5 主要操作要点

紫薯的前处理：将无虫害、无霉变的新鲜紫薯清洗干

净，去皮，切成块状，进行常压蒸煮至薯肉无硬心，然后捣

碎，冷却至 30℃左右，待用。
前培养：将少量米曲及 1.2 倍米曲添加量的冷开水

加入到发酵瓶中， 接种产酒酒母和产香酒母， 混合均

匀，在 28 ℃恒温条件下培养 2～3 d。 产酒酒母接种量

为 0.4 %，产香酒母为 0.2 %。
分批投料发酵：前培养后，向发酵坛中添加米曲、无

菌水和蒸煮好的紫薯，分 3 次投料，每次投料米曲用量为

紫 薯 投 料 的 1/3， 无 菌 水 用 量 为 米 曲 和 紫 薯 总 用 量 的

1.2～1.6 倍，投料时间间隔为 24 h。
发酵过程中每天测其产气量及温度。温度过高，酿制

的酒酸味重、酒质差，发酵阶段应严格控制温度不要超过

30℃。 待产气量不再增加，发酵坛上层出现固液分层现

象时，表示发酵已基本结束，此时可进行压榨过滤处理。

2 结果与分析

2.1 不同种质紫薯原料的理化特性分析

对不同种质紫薯原料的理化特性进行分析， 结果见

表 1。

由表 1 可以看出， 不同的紫薯种质表现出不同的原

料特性。 紫薯王、紫金 3 号和渝紫 263 的淀粉含量较高，
其中以紫金 3 号最高；花青素方面，紫薯王、紫青 2 号、紫

金 3 号的色素含量相差不大， 渝紫 263 的含量明显高于

其他种质，达 68.85 mg/100 g FW；而南紫 008 的淀粉含

量、花青素含量都最低，紫青 2 号的含水量较高、淀粉含

量较低。
2.2 不同种质原料紫薯的酿酒特性分析

2.2.1 不同种质原料紫薯酒的感官特性分析

品质优良的紫薯清酒表现为光亮， 具透明的紫红色

至红色，无沉淀，具淡淡的薯类香气，入口细腻，即外观、
香气和口感在整体上都较协调。 表 2 为不同种质原料紫

薯酒的感官特性。
由表 2 可以看出，感官特性最好的是紫金 3 号，其次

为紫薯王，最差的为南紫 008。
2.2.2 不同种质原料紫薯酒的理化特性分析

对不同种质紫薯原料产酒的理化特性进行分析，结

果见表 3。
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从表 3 可以看出， 不同种质原料经过发酵制得的紫

薯清酒的理化指标具有明显差异：紫薯王的酒度较高，氨

基酸态氮、固形物和花青素等含量较高，表明其营养物质

含量较高； 紫青 2 号的氨基酸态氮含量低于我国黄酒一

级以上（≥0.2 g/L）的要求；紫金 3 号种质的氨基酸态氮、
酒度、总固形物以及非糖固形物含量最高，酿酒特性表现

最好；而南紫 008 除了氨基酸态氮含量相对较高以外，其

他指标都较低；渝紫 263 的酒度相对较低，但氨基酸态氮

和花青素含量较高。

3 结论

紫甘薯品种繁多，所含营养保健成分各不相同，以紫

薯为原料酿造保健酒应选择淀粉、氨基酸、花青素等营养

物质含量较高的紫薯种质为原料。 本实验对所选 5 种紫

薯种质的原料特性及酿酒特性进行比较分析，研究表明：
紫金 3 号的营养成分含量高，所酿造的酒呈宝石红色，清

亮透明，有光泽，具有紫薯特有的香气，口感圆润，可作为

酿酒的优良原料； 紫薯王和渝紫 263 2 种种质除酒度相

对偏低外，花青素含量、氨基酸态氮等营养物质的含量较

高，酒香味浓，可用于酿造低醇高营养的保健酒；紫青 2
号和南紫 008 从原料的理化特性和酿酒特性来看， 均有

缺陷，二者的淀粉含量不高，水分多，所酿紫薯酒的营养

物质含量过低，酒味寡淡，品质相对较差。
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王延长理事长做主旨演讲

2012' 中国国际“酒与社会”时代论坛在京举行
本刊讯：2012' 中国国际“酒与社会”时代论坛于 2012 年 4 月 25 日在北京举行，论坛由中国酒业协会副理事长兼秘书长王琦主持。出席论坛

的有中国酒业协会理事长王延才、国际酒精政策中心副总裁 Brett Bibans、工业和信息化部消费品工业司副司长吴东海、商务部市场运行和消费

促进司副司长路政闽、国家质量监督检验检疫总局执法督察司副司长马雪冰、中国广告协会执行会长段瑞春等领导和参加中国酿酒工业协会第

四届理事会第五次（扩大）会议的全体代表。
论坛主办单位为中国酿酒工业协会，承办单位为百威英博啤酒集团，支持单位有工业和信息化部、商务部和国家质量监督检验检疫总局。论

坛主题：“诚信·自律·责任·关爱”。
中国酒业协会理事长王延才、中国广告协会执行会长段瑞春、国际酒精政策中心副总裁 Brett

Bibans、工业和信息化部消费品工业司副司长吴东海、商务部市场运行和消费促进司副司长路政

闽、国家质量监督检验检疫总局执法督察司副司长马雪冰分别做了题为“诚信为本促发展，责任为

先构和谐”、“广告与自律”、“通过自律来实现酒精饮料负责任的营销”、“诚信体系建设对酿酒行业

发展的重要意义”、“规范流通环境对促进生产和消费的作用”和“食品安全监管的核心和重点”的
主旨报告。

百威英博啤酒投资（中国）有限公司亚太区法律及企业事务副总裁王仁荣、贵州茅台酒厂股份

有限公司董事长袁仁国、中国食品有限公司总经理栾秀菊和劲牌有限公司营销副总裁王楠波分别

做了题为“深化企业社会责任体系，鼓励消费者理性饮酒”、“民族酒业应同舟共济加强自律”、“加

强诚信建设，探索长效机制”和“理性竞争撑起行业一片天”的主题演讲。（小雨）
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