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以青稞为原料酿制黄酒的生产试验

喇录忠

（青海青稞酒集团公司，青海 互助 ?96<66）

摘 要： 以青稞为原料酿制黄酒，经精选、粉碎、蒸煮、发酵而成，粉碎度为7@<瓣，蒸煮所用蒸汽压力为6;9<@6;56
AB)，加曲温度为75@7< C，料水比9D7;<，入罐温度56@55 C，发酵始温9?@56 C，控制品温不超过75 C，发酵周期5<@76
E。
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青稞又称米大麦、米麦、裸麦、裸大麦，是大麦的一种变种，为

禾本科，是种植在青藏高原海拔5<66@7666 (地区的一种粮食作
物。产地主要为青海、西藏、甘肃、四川等地。青稞的千粒重76 ,左
右，含蛋白质96;6 W@97;< W，脂肪9;? W@5;= W，碳水化合物=6 W以
上，并含有较丰富的矿物质，以及人体所需的氨基酸和维生素，是

一种很好的酿酒原料。用青稞代替大米酿制黄酒，将对黄酒工业的

发展起着积极的推动作用。以青稞为原料酿造的青稞白酒，以其独

特的风格闻名于全国各地，而以青稞为原料开发青稞黄酒还是全

国首家。青稞黄酒富含多种氨基酸、维生素及矿物质等成分，营养

丰富，是一种深受广大消费者喜爱的饮料酒。

9 工艺流程

热水 液化酶 根霉曲、糖化酶

! ! !
青稞"精选"清洗"粉碎"蒸煮"液化"冷却"加曲"糖化发酵

#
黄酒活性干酵母"复水活化

杀菌$装瓶$细滤$勾兑$过滤$澄清$冷却$煎酒$压榨过滤
贴标"入库

5 工艺要点

5;9 原料青稞要求颗粒饱满，无杂质、无霉烂、无虫蛀、无变质等
现象，淀粉含量在86 W以上，水分9F W以下。
5;5 原料经过精选后要求清洗干净，除去泥沙等杂质，清洗用水
为<6@<< C的热水，清洗后要求沥干。
5;7 原料青稞的粉碎度为7@<瓣，要求细粉越少越好。

5;F 采用夹套式蒸煮罐进行蒸煮，料水比9D7，蒸汽压力为6;9<@
6;56 AB)，时间约86 ("+，然后加入耐高温的液化酶进行液化，液化
程度采用碘液法进行测定。液化结束后进行冷却降温。

5;< 加曲：待温度降至75@7< C时即可加曲，加黄酒活性干酵母时
必须提前按要求复水活化，待温度降至56@55 C时入罐进行糖化
发酵，并将酸度调到6;5左右。
5;8 入罐条件：料水比9D7;<，入罐温度9?@56 C，前期发酵品温不
得超过75 C，发酵期为5<@76 E。要求在发酵过程中必须严格控制
酸度、品温、酒度等，以防发酵酸败。发酵结束后用模式冲气压滤机

进行压榨过滤，使发酵醪中的酒和糟粕分离。

5;= 煎酒：煎酒的目的是用加热的方法，将生酒中的微生物杀死
和破坏残存的酶，以使黄酒的成分基本上固定下来，并防止成品酒

发生酸败，还可以促进黄酒的老熟和蛋白质凝结，防止黄酒的生物

混浊。煎酒温度控制在?<@>6 C，约76 ("+后冷却。
5;? 澄清：由于黄酒在发酵过程中原料所含的淀粉、脂肪、蛋白质
等大分子物质未被全部降解为醇、醛、酸、酯等低分子化合物，残存

的糊精、不溶性蛋白质等密度较轻的悬浮物在酒的贮存过程中则

会产生失光、混浊或沉淀等现象。如果发酵异常，再混入较多的金

属离子和使用焦糖色素不当，不仅影响酒的风格，而且混浊或沉淀

会反复产生，所以在澄清阶段一定要选用最有效的澄清剂进行澄

清，有关这方面的技术以后再做进一步的讨论和介绍。

5;> 勾兑调味：取澄清后的上清液进行勾兑和调味，然后采用硅
藻土过滤机进行粗滤和细滤。

5;96 杀菌：采用喷淋式杀菌机杀菌，杀菌温度为>6 C，时间为76
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口味：酸甜适宜，鲜爽，纯正。

7;5 理化指标
酒精度（<，= > =，56 ?）：95@98；
糖度（以葡萄糖计，, > !）：A6@956；
酸度（以琥珀酸计，, > !）：7@8；
挥发酸（以乙酸计，, > !）：!9;6。

7;7 卫生指标
按BC5DEA"A9标准执行。

F 结论

该酒口味酸甜适宜，口味纯正，果香、酒香协调。

本文承蒙贾翘彦总工指导，在此表示感谢！
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7 青稞黄酒质量标准

色泽：橙黄，清亮透明。

香：具有黄酒特有的香及焦香味。

味：酸甜协调，清爽可口，无异味。

酒度：95 <（= > =）。
酸度：6;8 , > 966 (3（以琥珀酸计）。
糖度：76 , > !（以葡萄糖计）。
卫生指标：按BC5DEA’A9执行。

F 总结

F;9 以青稞为原料酿制的黄酒具有独特的风格，其营养丰富，富
含多种维生素、氨基酸及矿物质，不同于其他原料酿制的黄酒。

F;5 由于青稞原料中蛋白质含量较高，在发酵中如何降解蛋白
质、减少成品酒中因蛋白质沉淀而影响酒的质量是我们今后研究

的重要课题。
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9JA5;

G5H 顾国贤;酿造酒工艺学（第二版）GIH;北京：中国轻工业出版社，9JJ8;

皮将青色外皮去除，得到透明肉质，然后打浆为芦荟原汁，现打现

用。

7;F 三果的清洗软化 除去霉烂、变质果实，清水漂洗后，按9K7加
水于E6 ?保温软化9;E 2。
7;E 打浆与调整 将软化后的三果，进行打浆，过滤去除枣核。按
糖分9D;E , > !产生9 <（= > =）酒精计算，调整糖度。
7;8 发酵 于58 ?时加入果酒酵母，控温56 ?，恒温发酵95 L，进
行第一次倒桶。然后进入后发酵，后发酵期为9E L。
7;D 陈酿与调配 后发酵结束后，进入陈酿期。陈酿期一般为8个
月以上。陈酿期结束后进行调配，调整酒精度、糖度、酸度，并按标

准要求加入中草药材浸出液、芦荟汁和双歧因子，达到成品酒质量

指标要求。

7;A 下胶澄清与过滤 由于发酵果酒易引起胶体凝聚，产生浑
浊，需要下胶澄清，可用9 M皂土澄清处理。澄清后经化验合格，过
滤后即为成品。

F 发酵条件的优化（见表5）

从表5可以看出，发酵温度以56 ?为宜。

E 成品三果红酒的质量指标

E;9 感官指标
色泽：淡枣红色，清亮透明，无悬浮物，无沉淀。

香气：具有浓郁优雅的果香和醇香。

口味：酸甜爽口，酒体协调丰满浓厚。

风格：具有本品独特风格。

E;5 理化指标（见表7）

类型：半甜型。

E;7 卫生指标
符合BC5DEA’A9标准要求。

E;F 三果红酒功效成分指标（见表F）

8 总结与讨论

经检测，成品酒中含有丰富的维生素N、植物多糖和双歧因子
等营养成分，能有效弥补人体营养成分的不足，同时具有增强机体

免疫力之保健作用，是一种比较理想的滋补保健型果酒。各项理化

和卫生指标均符合国家标准。

该产品的开发，既顺应酒类产品“优质、低度、低粮耗、卫生、营

养”的发展方向，又符合农副产品深加工的国家产业政策，为农副

产品深加工开拓了新的渠道，具有广阔的市场前景和良好的社会

效益。
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