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营养型竹荪酒的开发和生产

李国红8，刘 萍8，黄家勇8，王乾友5

（8:四川省食品发酵工业研究设计院，四川 温江 =888;6；5:四川宜宾林海竹荪开发有限公司，四川 宜宾 =77666）

摘 要： 通过对政策及对原辅料的了解，在市场调查的基础上，完成了营养型竹荪酒的开发和生产。竹荪及其副产品

浸液和提取酒的用量不宜过大，注意协调和保持特点，使产品的典型性和独特性好，符合市场消费习惯。
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我国正面临着产业结构的调整和优化，其总的原则是：以市场

为导向，使社会生产适应国内外市场需求的变化，依靠科技进步，

促进产业结构优化，转变经济增长方式，改变高投入、低产出、高消

耗、低效益的状况。

我国未来的产业重点之一是：坚持把农业放在经济工作的首

位，确保农业和农村经济发展、农民收入增加。农副产品的深加工

发展前景光明。

竹荪，又称 “雪裙仙子”，“山珍之花”，“真菌皇后”，“植物鸡”

等，名列野生植物“四珍”即竹荪、猴头、香菇、银耳之首。具有很高

的营养价值，所含的蛋白质、脂肪极高，还含有8>种氨基酸（见表8）

和多种维生素，不仅能滋补健身，且对多种肿瘤、高血压、肥胖症均

有很好的食疗效果，而且能防止腹壁脂肪的积累。国内外营养学家

称竹荪的营养价值达到了植物性食品的顶峰，将其推荐为世界十

大保健食品。

从竹荪副产品（菌盖和菌托）所含营养成分

来看，其利用价值并不亚于商品竹荪。在竹荪菌

盖、菌托的干品中，含有88:[ \]8=:[ \的蛋白

质，是优质的植物蛋白和营养源。其氨基酸主要

以菌体蛋白形式存在，游离氨基酸的含量很低，

两者比率大约是<[^[。在竹荪的含氮化合物中，

已检验出的氨基酸有58种，并含有人体所必需

的>种氨基酸，其含量极其丰富。竹荪的总糖含

量及_.含量，菌托远远高于可食部分，还有多种

微 量 元 素 ， 其 中 重 要 的 有 锌 （7=:8 (, ‘ *,）、铁

（=>:@ (, ‘ *,）、硒等。

8 原、辅料的制备和作用

8:8 干品竹荪及副产物

由四川省宜宾林海竹荪开发有限公司提供。

8:5 工艺流程

8:5:8 竹荪及其副产品的浸提

原料!剔选!粉碎!常温浸泡!热水浸提!离心分离!沉淀!8 \

柠檬酸钠浸提!离心分离!沉淀加6:; \磷酸钠浸提!离心分离!沉淀!
用TE7:6柠檬酸缓冲液、6:8 \木瓜蛋白酶、6:5 \果胶酶、6:8 \纤维素酶浸

提!煮沸灭酶!离心分离!收集上清液

"
残渣!蒸馏后作其他用途

8:5:5 竹荪及其副产品浸泡液的制备 用土法生产的纯高粱酒^
竹荪a866^5进行浸泡，每天搅拌一次，浸泡@ H，然后分离，备用。
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小曲高粱酒：乙酸乙酯88;:7 (, < 866 (3，正丙醇8=:=> (, < 866
(3，乙缩醛87:?> (, < 866 (3，异丁醇>6:@? (, < 866 (3，异戊醇88?:A
(, < 866 (3。

感官要求：酒度>6 BC>5 B（D < D），糟 香 、清 香 味 较 突 出 ，较 干

净，无明显的异杂昧（糠、苦、涩等）。

8:A 浓香多粮型基酒

以感官和实用效果为主，以理化指标为辅。符合EF5@?@’8;=;
卫生标准。

8:7 食品添加剂

符合EF5@>6’8;;>使用卫生标准。

8:7:8 酸度调节剂 采用柠檬酸、苹果酸及酒中主要酸类。悦快感

和阈值是调味过程中要掌握好的指标。

酸度调节剂能给感觉以爽快的刺激，具有增进食欲的作用，酸

度调节剂一般都具有一定的防腐效果，又有助于溶解纤维素及钙

磷等物质，可以帮助消化，增强营养素的吸收，具有一定的杀菌解

毒功效。

温度对味觉有影响，各种味觉在低温时都有味感变钝的现象。

酸度调节剂的阈值与GH的关系是：无机酸的阈值是在GHA:7CA:?，

有机酸在GHA:@CA:;之间。但是酸味感的时间长短并不与GH成正

比，解离速度慢的酸味维持时间长，解离快的酸度调节剂的酸味会

很快消失。

在使用中，酸度调节剂与其他调节剂的作用是：与甜味剂有相

杀现象，两者互相抵消，故食品加工中需要控制一定糖酸比、酸味

与苦味。咸味一般无相杀现象，与涩味物质混合，会使酸味增强，能

平衡风味、修饰蔗糖和甜味剂的甜味。

柠檬酸的酸味可以掩盖或减少某些异味，对香味有增强和合

香的效果。但只使用柠檬酸（除柠檬汁外），产品口感显得比较单

薄，因其刺激性较强，起酸快，酸味消失也快，回味性差，所以常与

其他酸度调节剂如苹果酸、酒石酸同用以使产品浑厚丰满。

8:7:5 甜味剂 在白酒生产中使用的理想甜味剂的要求：绝对安

全性、良好的甜味特性，无不良口感及后味。适当的溶解性及稳定

性，等甜度下的价格要低于蔗糖。其具体要求为：甜感要醇厚，不能

单薄，不能有后苦味，能掩盖其他一些苦涩味，不能影响酒的香和

整体效果。固形物不能超标，用量低，甜度高。

只有溶于水或唾液才能剌激味蕾，唾液是呈味物质的天然溶

剂，而且还可以洗涤味蕾，使其更精确地辨别味道。

美国产纽特多肽素，甜度566倍。多肽素对白酒影响最大的是

对香味物质的掩盖作用，虽然能有效地掩盖酒中的糠味、酒尾味、

糟味等异杂 味 ，但 同 时 也 要 改 变 酒 的 复 合 香 气 ，在6:A < 万C6:> < 万
之间，其使用效果比较明显，能够使酒的复合香气更加柔和、舒适，

有助于放香。对味的影响则表现在能够掩盖酒中的苦、涩、酸、糠等

杂味，使酒体更加醇和、绵甜、后味延长。量大则有副作用，甜味将

会大部分掩盖其他香味。

白糖浆：符合EFA8@’8;;=标准，按白糖I水J8I8进行制备。

蜂蜜：市售。

8:? 辅助酒的制备

将所选定的中药材，如杭白菊、归头、大枣、枸杞等分别用小曲

高粱酒浸提，共A次，每次86 K，将清液合并，备用。

8:> 硅藻土

符合EF87;A>’;7标准。

8:@ 活性炭

选用L1568、56A型。

5 成品酒的制备和结果

将几种基酒按不同的比例进行组合，按照既保留竹荪的风格

和营养，又体现浓香多粮型的风格的既定目标，寻求将竹荪的香味

和酒的香味融合在一起的方法，经过近一年的摸索和意见征求，终

于找到了其组合的较佳工艺路线和生产方式，初步形成了竹荪香

和酒香相谐调的复合香气，入口略带竹荪味，但诸味谐调，酸、甜相

适，后味悠长独特的风格特点。

5:8 工艺流程

竹荪有效成分的提取

!"处理水

基酒组合#降度#检测（各项指标）#添加调味酒及调味品#粗滤#
存放A6 K以上#再次检测 （各项指标）#尝品后再次调味#精滤#灌装#
检测（包装程序）#成品入库

5:5 成品酒主要指标分析结果（见表5）

5:A 感官评定

无色透明或微黄，竹荪的香味和浓香多粮的香味相互融合、谐

调、舒适，酸甜适口，回味悠长，具有典型的、独特的本品风格。

A 讨论

A:8 竹荪浸泡的浓度一般不要太高，时间不要太长，用量不宜太

大，否则其香味将掩盖其他的香味物质。

A:5 在使用其他调味品的时候，应该注意它们的各自特点。酸度

调节剂和甜度调味剂的使用更应该注意。

A:A 在补充了糖的精况下，搅拌过程要充分，否则的话，将会给后

期的过滤带来不必要的干扰。

A:7 在检测过程中，对酸度、糖度、酒度及色谱分析时要注意糖对

其的影响。

真菌类包括猴头、灵芝、银耳等具有一定独特香气和颜色（其

典型特点都含有丰富的多糖），都可以与乙醇和水较好地融合在一

起。其生产工艺可以借鉴白酒生产和果、露酒生产两种工艺，并且

将两种工艺的精华融合在一起，形成一套自己独特的生产工艺流

程。银耳酒的开发早在56世纪=6年代就已研制成功，形成了发酵酒

与配制酒两大类型，并批量上市。这类酒生产的最大难题是：如何

体现其营养价值，如何将各类菌的有效成分（多糖类）在不影响整

体效果的基础上，最大限度的利用和加入。虽然我们采用了一些办

法解决了其中某些问题，但还有更多的问题需要去摸索。这不单单

是从科学方面，而且还包括对市场、对消费者心理的摸索，看我们

的产品能否被他们接受，这才是我们科研的最终目的。
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