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Abstract: Ginger healthcare wine was developed successfully as follows: ginger used as raw materials, then slicing and pulping, active dry yeast
was added, then the optimum fermentation conditions (ginger juice proportioning, sugar content, pH value, yeast inoculation quantity, fermenta-
tion temperature) were determined through experiments, then fermented base wine was produced, and finally wine blending and wine flavoring.
The inherent nutritional compositions of ginger released above 90 % by the fermentation and solved in wine body totally. Accordingly, ginger
healthcare wine is a new-type healthcare fruit wine with special flavor because it successfully integrates the characteristics of both ginger and
liquor.
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摘 要： 以生姜为原料，经切片打浆后，加入酿酒活性干酵母，在不同姜汁比例、糖度、pH 值、酵母接种量和发酵

温度下发酵，确定最佳发酵条件，取发酵得的基酒，再经勾兑调配得到生姜保健酒。发酵法生姜酒使生姜的内在营

养成分释放出 90 %以上，完全溶入酒体，使生姜和白酒的特点得以充分结合，是一种风味独特的新型保健酒。
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生姜是姜科植物姜的根茎，又名地辛、百辣云,形如

掌状，是常用的调味品，又是一味重要的中药。 传统中医

学认为，姜味辣、性温，有温中健胃，解肌散寒，止呕定

痛，扶脾散瘀，开痰下气之功。 现代医学研究证实，生姜

中的生物活性物质为各种挥发性油及姜辣素。 挥发油含

量为 0.9 %～2 %，其主要成分为姜烯、姜醇和甲基庚烯

酮等。 而生姜中含有的姜油酚、姜油醇、姜油醛、桉叶油

精和茴香菇等多种挥发油成分有促进血液循环的功效，
因而有散寒解表的作用。 同时，挥发油散发出芳香刺激

辛味， 食后对口腔中的唾液腺和胃黏膜有刺激作用，能

促进唾液和胃液等分泌，可以帮助食物的消化，有增进

食欲和健胃的作用等。
近年来， 国内外对生姜的深加工的研究报道中，大

多是采用浸泡法，即以白酒为酒基 ,通过对生姜等中药

材浸泡、勾兑等调配而成，但此法得到的生姜酒口感差、
性质不稳定、易沉淀。 由于生姜表层覆盖着一层蜡质层，
生姜中丰富的功能因子难以析出，有效成分和滋补功效

只能发挥 10 %左右， 人对其有效成分的吸收率也不过

2.03 %，功效缓慢，造成浪费，且生姜中的生物活性成分

提取不完全，保存率低。
发酵法生产的生姜酒具有酒精度低、口感好、性质

稳定、产品金黄透明、生物活性成分保存率高等特点。 发

酵法生产的生姜酒能够激活姜蜡质层的生物链，使生姜

的内在营养成分释放出 90 %以上，完全溶入酒体，这既

提高了生姜酒的营养保健功能，又改善了生姜酒的感官

功能，是一种集营养滋补保健功能于一体的理想天然饮

品。 该产品容易让消费者接受并值得推广，同时也为生

姜的深加工开辟了新的途径。

1 材料与方法

1.1 原辅材料

新鲜生姜； 安琪牌酿酒高活性干酵母； 白砂糖、蜂

蜜、柠檬酸：市购，符合 GB2760；食用酒精(95 %)：山东

兰陵集团平邑分公司；小曲酒、大曲酒：泸州某酒厂。
试剂：偏重亚硫酸钾、氢氧化钠、硫酸铜、酒石酸钾

钠、亚铁氢化钾、无水乙酸、葡萄糖、盐酸、抗坏血酸，均

为分析纯；亚甲基蓝、酚酞（生物染色素）。
1.2 方法

1.2.1 工艺流程
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加 0.05 %抗坏血酸 菌种

↓ ↓
生姜→分选 →清洗→切片→打浆→过滤→调配→灭菌→发

酵→过 滤→灭 菌→ 倒 缸→调配勾兑→成 品

1.2.2 关键操作技术

1.2.2.1 生姜汁的制取

选择充分成熟、无霉烂、无干疤和受伤的新鲜生姜，
因为干疤会给酒带来苦味， 霉烂和受伤易使杂菌繁殖，
然后去除原料中的杂质。 挑选好的生姜置于流动清水中

充分清洗，放于带孔箩筛中沥干水分。 先将生姜切成薄

片、小块，加入一定比例的水，切片的姜块用打浆机打

碎。 加入 0.05 %的抗坏血酸防止姜汁氧化变色。 用 4 层

滤布将打碎的姜汁过滤 3 次， 过滤后进行高速离心，取

上清液。
1.2.2.2 发酵姜汁的制备

加入蔗糖、柠檬酸等调整姜汁成分，一是为提高姜

酒的营养功能和感官功能。 二是为了给酵母菌营造一个

最佳发酵条件，即适合的姜汁浓度，适宜的 pH 值和最适

的糖度。
1.2.2.3 发酵工艺

调配完成后， 为防止杂菌感染则需先进行灭菌，灭

菌温度为 105℃，时间为 10 min。 冷却到 40℃加入 SO2

进行冷杀菌，再静置 24 h。 然后，在实验所确定的最优条

件下发酵，得到生姜基酒。
1.2.2.4 陈酿和灭菌

发酵好的酒酒液浑浊不清、味不醇、酒香差，但新鲜

果香较为明显，因此必须经过一段时期的贮存、陈酿，时

间为 7～15 d。 在此过程中生姜中的单宁、皮渣、蛋白质、
果胶等都将逐渐沉淀； 糖苷在酸性溶液中逐渐结晶下

沉，果屑微粒、酵母等也下沉。 经陈酿后的酒酒体澄清、
透亮，醇厚绵柔，酒香与姜香相融相衬，药用成分与酒形

成一个整体，但陈酿期不宜过长，否则会影响姜酒的果

香和酒香。
生姜酒经一段时间的陈酿后, 采用过滤澄清处理。

过滤好后的酒再经过巴氏灭菌以杀死酒中的酵母等微

生物，灭好菌的酒再经过倒缸，即可更有效地除去后发

酵酒液中的酵母及其附着物沉淀。
1.2.2.5 调配勾兑

经品尝分析，基酒的姜味过浓并且酸中带涩，给人

以不愉快的感觉，故应对其色、味、酸度、风格等进行一

定的调整。

2 结果与分析

2.1 发酵温度的确定

发酵温度应控制在 25～28℃ ，不大于 30℃。 为了

确定最佳发酵温度，在 3.0 %酵母接种量、成分完全相同

的发酵醪液的条件下，在 24℃、27℃、30℃的不同温度

条件下进行发酵实验，根据还原糖不再有下降趋势为发

酵终止。 其结果见表 1。

由表 1 可知，温度过低，发酵起始慢、时间长、成本

高，易受杂菌感染。 温度过高则发酵剧烈，残糖量高，发

酵周期短，相比之下酒精产量低，易带走果香，酯香形成

少，使酒体香气欠缺、酒体粗糙。 由此可见，该酵母生长

繁殖的最适温度在 24～27℃之间，不过相比之下 27℃
下的发酵周期比 24℃下的发酵周期短，所以选择 27℃
为最佳发酵温度。
2.2 最佳配方的确定

将生姜和水的比例(A)、加入的蔗糖量(B)、柠檬酸

量(C)、酵母接种量（D）4 因素，3 水平，采用 L9(34)正交

实验，重复 3 次，取其平均值(表 2)。 对不同条件的试验

结果通过综合品尝的评分和色、香、味进行评价(表 3)。
此实验的发酵条件是发酵温度为 27 ℃，酵母接种量为

3.0 %，主发酵 9 d。

由表 3 中的 R 值可看出， 各因素对产品口感影响

的大小顺序依次排列为 A＞B＞D＞C。 由正交实验可

得，最佳配方为 A1B2C1D3，即姜汁的比例为 1∶4，添加蔗

糖量为 22 %，柠檬酸为 0.01 %，酵母接种量为 3.0 %。
2.3 调配勾兑

经测定发酵后的酒度为 10 %vol 左右，可以根据需

要适当调整酒度,分别用食用酒精、大曲酒、小曲酒进行

了对比。 其结果见表 4。
由表 4 结果可知，用小曲酒按 1∶4 进行勾兑后得到

的生姜保健酒口味最协调，口感最好，并且酒味和姜味

能很好地融合。 由于用小曲酒勾兑的酒仍有些酸中带

涩，口感欠佳,故需在调好酒度的生姜酒中再调整糖度，
分别用白砂糖、蜂蜜进行对比试验。 其结果见表 5。

本实验是为了得到饮料型的生姜保健酒， 其风味

标准是酒体完整，醇厚纯正，酸甜适口，微辣，无其他异
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味。 由表 4 和表 5 综合比较，考虑到该酒的风味是甜味

不宜明显，酒度不宜太高，故应酸甜适中，酒度控制在十

几度。 白砂糖添加量在 7.5 %时，酒的口感酸甜适中、协

调、微苦，基本符合该酒风味的要求；并且相比之下，蜂

蜜添加量在 15.0 %时，酒的口感酸甜适中、协调、有少许

蜂蜜的香味，口感更加舒适。 故本实验得到

的最佳勾兑方案为小曲酒与基酒比例 1∶4，
添加蜂蜜量为 15.0 %。

3 结论

本实验主要是对用 发 酵 法 生 产 生 姜 酒

的工艺条件和勾兑的最佳配方进行研究，以

新鲜的优质生姜为原料，采用酿酒活性干酵

母活化后直接添加于生姜浆汁中进行发酵。
制得的生姜酒具有酒精度低、口感好、性质

稳定、产品澄清透明、生物活性成分保存率

高等特点。 同时色泽金黄，酒香和生姜的果香很好地融

为一体，典型性突出兼有保健功能，具有较好的市场开

发价值，为生姜的深加工开辟了新的途径。
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习酒公司两税破亿元
本刊讯:从贵阳市国税局获悉，截至 11 月 10 日，贵州茅台（集团）习酒有限公司和茅台（集团）习酒销售公司共入库“增消”两税 10071

万元，同比增长 62.61 %，增收 3766 万元。
今年以来，习酒的市场占有率进一步提高，销量和价格均实现大幅增长。目前，习酒公司共销售各种白酒 7633 吨，同比增长 238 吨。与

此同时，金质酱香习酒、银质酱香习酒及各类浓型白酒以其高贵的品质越来越为广大消费者所喜爱，销售价格不断攀升，加上计税价格提

高等因素，使习酒公司“增消”两税一举破亿元，比去年全年缴纳“增消”两税的总和还多 3766 万元，为地方经济建设作出了新贡献。(小小)
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