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利用当地资源开发低度营养型发酵酒
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摘 要： 低度营养型发酵酒酒精度低，营养丰富，品种繁多，功效、风格各具特色，有丰富的资源，且投资少，见效快。

但目前尚存在技术含量不高、产品质量低、新品种少等问题。开发低度营养型保健酒应针对消费者的需求：9<追求高营

养、全营养的营养型。5<追求感官感受的嗜好型。7<追求疗效及防病作用的保健型。?<实惠型。在工艺选择时要注意尽

量保持天然特色和食品中的有效成分及营养成分，有些原料中的异味应在加工时加以掩盖，并根据不同的原料、配方，

选择不同的生产工艺。（陶然）
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我国饮料酒分为发酵酒、蒸馏酒、配制酒（露酒）三大类，CY Z
19@56?’9::>中的发酵酒（酿造酒）是指以淀粉质或糖质原料经酵

母发酵等工艺制成的、酒精含量小于5? [（R Z R）的饮料酒。它包括

啤酒、葡萄酒、果酒、黄酒和其他发酵酒。本文指的是根据当地资

源，采用地产果子、蔬菜、中草药，结合淀粉或糖质原料开发的低度

营养发酵酒。

9 低度营养发酵酒的发展前景

59世纪对营养保健、功能、天然、个性化有了更大的发展。随着

社会的发展、科学的进步和医疗保健设施的完善，人类的平均寿命

逐年在延长。人口老龄化已成定局，到59世纪中叶，工作和退休人

口的比例将从现在的96\9增加到7\9。开发低度、营养、抗衰老及预

防老年性疾病的食品和饮料酒，潜力巨大。同时，人们对于美容、增

智、增强免疫力、益寿延年的低度发酵酒也越加重视和青睐。

根据国内外保健食品工业的发展状况，结合我国人民的饮食

特点和消费水平，可展望今后我国保健食品的开发将同时面对?
个较大的消费群体：追求高营养全营养的营养型；追求感官的嗜好

型；追求疗效及防病作用的保健型；以及便宜适用的实惠型。开发

低度营养发酵酒亦应针对这几个消费群体的特点来研制。

9<9 追求高营养、全营养的营养型

据资料，我国的膳食结构以淀粉和纤维为主，作为蛋白质主要

来源的肉类及大豆食品的消费量还相当低，仅及发达国家的9 Z 7左

右（肉类），随着营养知识的普及和人们收入的不断提高，为健康着

想，人们势必逐渐重视高蛋白质食品的消费。高蛋白质低脂肪低糖

的食品势必受欢迎。

除了蛋白质摄入量不足外，我国人民比较缺乏的营养元素还

有各种维生素、微量元素，如铁、钙、锌等。随着食品营养知识的逐

渐普及，在基本解决了温饱问题并向小康水平过渡的情况下，人们

对食品的要求也相应地从对量的要求转向对质的要求。

9<5 追求感官感受的嗜好型

几千年来，我国人民对食品的质量要求基本上是停留在感官

感受上，而对其内在质量却不够重视。这种“色香味俱全的食品便

是好食品”的观念经过几千年来代代相传，在人们心中已根深蒂

固，一时间还难以排除。因而感官感受具较强烈的浓香厚味型食品
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在国内还有相当大的市场，如麻辣香鲜、浓郁味厚的川菜和食品，

浓郁芬芳、醇厚回甜的川酒，有相当大的消费群，还将延续许多年。

9<7 追求疗效及防病作用的保健型

据医学专家的统计，人类疾病中有7 = >以上是由于饮食不当造

成现代疾病的不断增长，使人们对防病食品的疗效食品越来越重

视。就国内而言，由于营养知识还不够普及等原因，要想通过自己

配制食谱控制饮食来达到治疗和防患于未然还是相当困难的。消

费者只能希望能从食品加工厂那里得到帮助。因此，保健食品在一

段时期中将有相当的市场。低度营养型发酵酒正适合开发此类产

品。

9<> 实惠型

在特定的情况下，如在炎热的夏季，有消暑降温作用的碳酸饮

料和清凉饮料有相当的市场，酸高糖低、爽口宜人的低度发酵酒亦

是人们的选择；秋冬季节，人们讲究滋补、暖身，中草药的低度发酵

酒正适应这一类型的消费者群体。

要想使开发的产品占领较大的市场，要注重>种类型消费群

体，在有所侧重的同时，也应研制开发其他类型有特色的产品。

5 低度营养发酵酒存在的问题

5<9 技术含量不高

营养型发酵酒其实是科技含量极高的产品，很多产品有生理

活性物质，具有调节人体生理功能的作用，加上微生物丰富而特有

的代谢产物，有很好的保健作用，很多成分间的量比关系以及对人

体的作用十分微妙，具有调节免疫功能、改善微循环等生理功能。

但目前对此缺乏较全面的分析研究，理论上的研究不够深入，大多

沿用古方、成方。在新产品开发和新品种设计方面，也缺乏综合知

识背景，似是而非的设计，一知半解的生产，待产品开发出来了，才

请专家鉴定评价。政府相关部门对低度营养发酵酒的研究课题缺

乏支持力度，科研院所和大专院校进行深入研究的较少。

5<5 知名产品少，产品质量低，新品种缺乏

我国低度营养发酵酒已有数千年的历史，但远不像白酒那样

名牌高档产品众多。国家果露酒评比中，配制酒居多，真正意义上

的营养全发酵酒很少，没有形成产品系列化群体形象，产品的规

格、口味、档次无明显差别。在产品的质量上，有些香气不纯正，更

谈不上幽雅、清爽、悦人；有些口味平淡乏味，饮后印象不深，没有

特色和个性，或过浓、苦涩味过重等。随着消费者饮食习惯和口味

要求的变化，低度营养型发酵酒新品种太少、档次不高、市场份额

不多，未能形成消费热潮。

除葡萄酒和常见的大宗水果酒（如苹果、广柑、桔子等）外，野

生果子、地方特色的水果、蔬菜、中草药结合淀粉质或糖质原料发

酵的低度营养型酒，完全符合我国酒类发展方针，预计此类产品将

会有广阔发展前景。

7 开发低度营养发酵酒的优势

7<9 低度营养发酵酒有不可替代的特点

本文指的发酵酒与白酒、配制酒、葡萄酒等有质的差异。低度

营养发酵酒原料广泛、品种丰富、色泽悦目、酒精含量低（?9@ A，

B = B）、糖酸比适宜、营养丰富、具保健功能，将以独特的形象走向世

界。

7<5 地方资源丰富

四川有丰富的资源，如刺梨、柠檬、猕猴桃、梨子、芦荟、各类真

菌、蔬菜等，不少中药材更是得天独厚。随着生物技术研究的发展

和深入，微生物资源也必将为发酵酒开辟新的天地。

7<7 低度营养发酵酒的生产技术和配方工艺各具特色

生产低度营养发酵酒由于采用的原材料和配方、工艺差异较

大，生产设施和设备也不尽相同。但共同特点是生产规模可大可

小，固定资产和一次性投入都不大，可根据季节选用不同的原料，

生产不同的产品。

总之，采用新技术、新装备，提高产品的科技含量，深入进行低

度营养发酵酒功能性理论的研究，精选原材料，根据市场需求进行

工艺和配方的设计，使产品系列化、规范化、特色化；改善包装，加

强宣传和营销，低度营养发酵酒将会迎来越来越多的消费者。

> 低度营养发酵酒的特点

发酵酒根据其发酵类型可分为单式发酵和复式发酵两种。葡

萄酒和发酵果酒属于单式发酵，它是指以糖质为原料，由酵母菌直

接发酵而成的酒精饮料。黄酒和啤酒属于复式发酵，它是以淀粉质

为原料，先经淀粉糖化变成糖质后，再进行酒精发酵。复式发酵又

以制造工艺的差异分为单行复式发酵和并行复式发酵。单行复式

发酵如啤酒酿造，是原料的糖化和发酵分开独立进行。并行复式发

酵如我国黄酒和日本清酒的酿造，是原料糖化和发酵在同一个容

器内同时进行，也叫双边发酵，即边糖化边发酵。低度营养发酵酒

既有用单式发酵，也有用复式发酵，既有用原种微生物发酵，亦可

用酶解。低度营养发酵酒主要有以下几个特点：

><9 酒 度 低 ，营 养 丰 富 ，滋 味 好 ，品 种 繁 多 ，功 效 、风 格 各 具 特 色

低度营养发酵酒的酒精度普遍较低，一般在56 A（B = B）以下；

因以果蔬、动植物淀粉或糖质为原料，采用全发酵或半发酵工艺，

故营养丰富，保留天然物质的特色及营养成分，加上微生物的代谢

产物使人体更易吸收，具有其他酒类无法比拟的优势，而且配方、

工艺独特，品种繁多，功效、风格各异，消费者可根据自己的爱好和

需要进行选择。

><5 原料广泛、丰富、充足，生产工艺独特，产品具典型性

选料不同于任何蒸馏酒和单一的发酵原酒，蒸馏酒和发酵原

酒在选料上基本集中于物料，或是淀粉质原料，或是单一的水果类

原料。而低度营养发酵酒的选料有点像配制酒，凡可食用的果子、

蔬菜、动植物都可用来制发酵酒（全发酵或半发酵），因此，必然推

进产品的多样化。它没有固定的模式，生产工艺和方法完全依据原

料、微生物的特性和产品的要求而定，每一种产品都有自己独特的

工艺和配方，具有很强的典型性。

生产优质的低度营养发酵酒，除了好的原料和合适的配方外，

还要有好的微生物和科学、合理的工艺，才能确保产品质量。

><7 生产设备较简单，投资少见效快，易于推广

发酵酒的生产设备可以较简单，也可以较先进，可根据自己的

实力进行选择、预算。先上小规模，待产品被市场接受后再行扩大，

这样可减少投资者的风险。

8 低度营养发酵酒的开发设计

要想开发一个理想（即品质优、适应性强、市场大）的发酵酒新

品，就需要有一个明确的思路和程序。

8<9 产品开发设计前作可行性分析

8<9<9 市场调研 在开发新产品之前，首先要进行市场调研，包括

目标市场、市场容量、消费群体、竞争状况、新产品价格定位等。在

保证产品确有开发潜力的前提下，选择市场需求量大、竞争产品

少、价格适中的品种进行研究开发，将获得更大的利益。

8<9<5 营养及功能特点 一个新产品能否很快推向市场并能较长
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酶解（86 =，> 2）

久地赢得消费者，关键在于其是否具有特色，真正有营养或功能，

而且口感舒适。

8<9<7 效益概算 新产品开发能否成功，必须进行经济效益预测，

它包括成本、保本点和投资收益率。要针对其消费群体进行产品口

感质量的定位、包装设计、终端价格。根据保本点推算出新产品给

企业带来的经济效益。

8<5 产品配方设计

8<5<9 根据地产资源，选用有特色的原材料。营养成分高、对身体

健康或提高免疫功能者重点考虑，还要考虑原材料对产品口感的

影响，如有的野生果子，维生素含量特高，但苦、涩味很重，就要考

虑与其他原料混合发酵。

8<5<5 选用中草药或动物酿制发酵酒，一定要以中医理论作指导，

注意产品的“食性”、“食气”、“食味”。有的保健食品（包括酒类），只

注重“食性”、疗效、功能，却忽视香气、口味，有的药味 太 重 ，苦 涩

味、麻味突出，难以下咽，若作为药品则无可非议，但作为食品或

饮料则难以接受。所以，既要考虑营养、功能，又要考虑口感，特别

是发酵酒，人们是为了享受、情趣，使人们在愉悦中滋补养生。

8<5<7 挖掘民间传统功能配方。我国地大物博、历史悠久、民族众

多，各地、各民族均有许多保健制酒秘方，在此基础上，运用现代科

技加工、验证，可获得功效确切的产品。如绞股蓝为古代民间救荒

野草，经大量人群食用，保健作用十分明显。

8<5<> 运用现代生命科学研究成果，结合发酵酒的特点进行配方

设计。生命科学是目前世界上发展很快的一门大学科，它包括医

学、微生物学、营养学、药学、遗传学、生物学等许多领域，每年都有

大量的新成果问世，为我们开发营养、保健、功能食品提供用之不

尽的源泉。例如，美国糖尿病研究中心研究发现，糖尿病的病因是

患者胰脏某些细胞缺少一种 ?3$@’5 蛋白质，这种蛋白质能促进胰

岛素将血液中葡萄糖输送到 A 细胞，使血糖含量下降 达 正 常 水

平。根据这一研究，有人发现南瓜含有一种有效成分 ?1B，这种物

质能促进胰脏分泌胰岛素，增加 ?3$@’5 含量，因而对糖尿病防治

有明显效果。根据这些研究成果，南瓜制品成为国际上受欢迎的功

能食品，以南瓜为主要原料酿制的低度发酵酒也已问世。此外，运

用现代微生物学研究成果，为营养发酵酒开辟了广阔的天地。

8<7 生产工艺选择及资源的开发

在低度营养发酵酒开发中，对工艺选择要注意下述几个问题：

8<7<9 尽可能保持天然特色 人们盼望“回归自然”。在工艺选择

时，要尽量保持原料的营养和风味，在加工过程中不使用或少使用

化学合成的材料。

8<7<5 尽量保留原食品中的有效成分和营养成分 要搞清原材料

中的营养成分、功能因子，根据他们的特性，选用不同的加工工艺，

使其在生产过程尽量保持营养成分和功能因子，并各具特色。

8<7<7 尽可能掩盖某些原材料中的异味 开发低度营养发酵酒，

选用的材料，有些带有特异的香或味，要在加工工艺中加以掩盖，

使人们乐于接受。

8<7<> 发酵菌种的选择 根据原料的特性，选择有益于人体健康

的菌种进行发酵或酶解，而且要尽量保持原料中的营养成分，通过

发酵或酶解，还可使营养成分或功能因子得到增加。

8<> 新食品资源的开发

食品新资源系指在我国新研制、新发现、新引进的无食用习惯

或仅在个别地区有食用习惯的，符合食品基本要求的物品。以食品

新资源生产的食品称新资源食品。

新资源食品的试生产、正式生产由卫生部审批。申报资料包

括：食品新资源名称及国外研究利用情况；新资源食品名称、配方

及生产工艺；产品成分（包括营养物质、有生物效应物质及有害物

质等）的分析报告；食品新资源的安全性毒理学评价报告或有关文

献资料；个别地区有食用习惯的花卉食品应提供有关该食品食用

历史的证明资料；该产品的质量标准；产品标签及说明书样稿等。

必须办好审批手续，才能生产销售。

8<8 营养和功能的评价

低度营养发酵酒的研究和开发，首先应注意口感指标，使人们

饮用后感觉是一种享受，不能使人感到难以入口。同时，必须有营

养，或具备某些功能，故必须对其营养成分作全面分析，包括三大

营养素含量及各种氨基酸、维生素、微量元素等。若是功能性发酵

酒，还要对其是否具有抗衰老功能、益智功能、增强免疫力功能或

其他功能作出评价。

C 低度营养发酵酒的基本工艺

C<9 含汁原料，如菠萝、荔枝、西瓜、桑椹、梅子、梨子、桔子、蕃茄、

木瓜、芦荟等。

原料!精选!清洗!破碎（打浆）!过滤（或连渣）!配料!灭菌处理

（亦可同时补充糖质）!接种发酵!陈酿!后处理!成品

C<5 有些水果、蔬菜含糖量较少，直接发酵产酒很低，或原料中酸

度太高、含阻碍发酵物质多，就可采用混合发酵。

药材 酵母

糯米（或大米）!浸泡!清洗!蒸煮!冷却!加曲糖化!主发酵!后

发酵!压滤!陈酿!调配!过滤

加果、蔬汁或中药汁 混合酵母

!调 配! !接 种!主 发 酵!后 发 酵!粗 滤!调 配!陈

贮!勾调!精滤

C<7 动物性原料制作 如甲鱼、乌鸡、牛蛙等动物性食品为原料

制作发酵酒，这些动物应先经酶解工艺，使蛋白质大分子变成多肽

或游离氨基酸，再在淀粉质原料后发酵中加入，亦可同时加入药材

（或其提取液）一起陈酿，这样酒的质量更好。

动物性原料 酶解液!过滤

糯米（或黑米、大米）!浸泡!清洗!蒸煮!冷却!加曲糖化!发酵!陈

酿!后处理!成品

药材（或浸液）

要想生产高质量、有特色的低度营养发酵酒并非易事，它的开

发研究是一个多学科交叉的综合性研究课题，涉及食品科学、酿酒

工艺学、微生物学、营养学、医学、中医学、中药学、药理学、毒理学

免疫学等多门学科，要有多方面专业知识的人才共同研究开发。

本文只是抛砖引玉，意在引起相关部门和企业的兴趣和重视，

使我国低度营养发酵酒在高起点上走向更加灿烂的明天。"
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过滤

灭菌
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更 正
《酿酒科技》杂志社编辑同志：你们好！

由于我们打印有误，校对时不细心，造成几个数据有出入，文章登

出来才发现。请你们将 5667 年第 > 期上刊登的“浓郁型（多粮）风味特

征形成的因素”一文，第 >D 页表 > 中的“微量成分”如下数据更正：

组分 原数据 更正后的数据

乙酸乙酯 ! 乙缩醛 5D<7C 95D<7C
>9<8E 959<8E

己酸乙酯 99E<E5 59E<E5
乳酸乙酯 >>9<C8 559<C8

8D<95 98D<95
给你们添麻烦了，深表歉意！ （徐占成，张新兰，等 > 人）5667 F D F 9>
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