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新型鹿血酒的研制

彭 涛

（甘肃省轻工业科学研究所，甘肃 兰州 ;<6666）

摘 要： 用高速离心机将新鲜鹿血的血细胞和血清分离。取鹿血细胞，加 8 倍的水，调 => 为 ;，加入 8 ?的中性蛋白

酶、6:5 ?木瓜蛋白酶、6:5 ?的胰蛋白酶，于 @6AB6 C酶解 57A<B 2。过滤后加入 86 倍的 B@ 度基础酒，于 6 D保持 85 2，

灭酶。勾调后，将酒度调为 5E 度，经沉淀后，用酒处理机过滤。（陶然）
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鹿血含有人体必需的 8E 种氨基酸、维生素、脂类和微量元素。

上述成分远远高于人体自身的含量Q 故其具有增强体质、抵抗疲

劳、滋补肝肾、增强性功能、提高免疫机能、增强抗病能力等功效。

因此鹿血制品是一种集保健、预防、延缓衰老的多功能新、特制品。

目前国内市场上只有少量的鹿血酒，其生产工艺还是采用了

古老的传统生产方法即以鹿血和基酒简单的混合。这种生产方法

生产的鹿血酒含有大量的不溶性物质，使产品的外观让消费者难

以接受，同时这种简单的组合方法使得鹿血中的有效成分损失较

严重，还降低了人体对鹿血细胞中的有效成分的吸收和利用。采用

新的生产技术生产出来的鹿血酒不仅克服了其外观的缺陷，而且

最大程度地保留了鹿血中的有效成分，从而进一步提高了鹿血的

使用价值。

8 材料

8:8 试验材料

中性蛋白酶、胰蛋白酶、木瓜蛋白酶、鹿血、基酒。

8:5 实验设备

离心机、酶解罐、过滤机。

5 实验方法

5:8 工艺流程

鹿血!离心分离!调节 => 值!血细胞酶解!灭活!过滤

" 基酒

血清 "
!冷冻!过滤!勾兑!成品

5:5 工艺简述

5:5:8 血细胞分离

鹿血中的有效成分主要存在于血细胞内，血清中基本不含营

养成分。血清的存在对以后的过滤影响较大，故在试验的初期要将

鹿血细胞和血清分离。本实验采用 --’<669 高速离心机将血清分

离。

5:5:5 鹿血细胞的酶解

取鲜鹿血细胞 @ *,，加 水 86 *,，调 节 => 值 ，当 => 值 达 到 ;
时加入 8 ?的中性蛋白酶、6:5 ?的木瓜蛋白酶、6:5 ?的胰蛋白酶，

在 @6\@B D的条件下酶解 57\<B 2，过滤备用。

5:5:< 酶的灭活

将酶解好的鹿血细胞中加入 B@ 度的基础酒 @6 *,，在 6 D时

保持 85 2，达到灭酶的目的。

5:5:7 过滤

由于酒液中含有很多胶体物质，过滤比较困难。本实验采用硅

藻土过滤机，在过滤时非常困难，后改用四川意文食品机械有限公

司生产的营养酒处理机过滤，效果较好。

5:5:@ 勾兑

根据不同功效添加不同的中药成分后，将酒液调配成 5E 度Q
沉淀后过滤。

< 结论与讨论

<:8 经过上述方法生产的鹿血酒氨基酸含量见表 8。

<:5 血清中含有很多胶体，对过滤速度影响非常大，而且血清中

有效成分的含量非常少，因此在试验初期要将血清分离掉。

<:< 在酶的选取上是经过多次试验得出的最佳组合。
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;:7 ; 种酶的添加量只能低于上述要求，如果过高会给产品的口

感带来邪杂味。

;:< 鹿血的有效成分大多属水溶性物质，因此最终产品的酒度越

低越好；但是鹿血的有效成分不能经过高温灭菌，因此产品还要在

一定的酒精浓度范围内。

我们经过多次试验后，最后将鹿血酒定为 5= 度，这样不仅满

足了有效成分的含量，同时在鹿血酒的卫生要求上达到标准。

;:> 由于酶活性的灭失有很多种方法，为了不使鹿血中有效成分

的损失过多，故采用一定浓度的酒精和低温灭酶法，效果良好。
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仪器及条件：岛津 JK’87，LMN 检测器，KNAK 色谱工作站。色

谱柱为毛细管柱 LLOP（QP’58）长 <6 (，内径 ;5 ((。检测器温度

556 R，汽化温度 8=6 R。程序升温：起始温度 <6 R，恒温 5 ("+ 后

以 ;:< R S("+ 速率升至 566 R，继续恒温 86 ("+。分流比 76T8。

样品处理：取样品 <6 (3 加活性炭吸附，静置，过滤，取清滤液

56 (3 加盐酸酸化至 UV5，用无水乙醇稀释至 76 (3，摇匀；于 86 (3
具塞试管中准确移入 86 (3 处理后的样品，加入 6:8 W三内标混合

液，摇匀，进样量为 8 !3。
例如某 L5

X 发酵液稀释 8 倍进样分析色谱图见图 8，主要有机

酸分析结果见表 8。

还有其他处理己酸发酵液样品方法来进行气相色谱分析，如，

借用测定白酒中有机酸方法如苄酯化衍生法、有机重氮甲烷法［7］

等。但制备重氮甲烷试剂及重氮甲烷本身有剧毒、易爆，而苄基溴

也是催泪毒气，要求在通风橱中进行操作。

5 分析讨论

5:8 己酸菌培养要求定期抽样镜检菌体健壮程度、活动情况、菌

体数量等，还要经常纯化菌种，优化培养基，严格控制好发酵参数，

提高其产己酸能力。

5:5 以上几种方法测定同一己酸发酵液，结果对比见表 5。

硫酸铜快速测定法定性发酵中己酸快速、简便，仅能从颜色深

浅粗略判断发酵液中己酸的高低。如果发酵液没有乙酸盐或 UV
值过低，则乙醚层不显色，这一点应引起注意。

比色法测定己酸简单易操作，同样 UV 值及其他有机酸对己

酸显色有干扰，因此要予以重视，否则容易产生较大误差。

纸上层析法在发酵工业应用广泛，如我公司和中国药科大学

开发新 产 品 植 物 激 素’脱 落 酸（OYZ."Z". )."[）也 可 以 用 纸 上 层 析

或薄层层析定性分析甚至可以定量分析，它有设备简单、样品量少

和灵敏度高等优点，但展开时间较长是其缺点，所配部分试剂也不

能放置时间过长。

直接进样毛细管柱气相色谱法，该方法快速、准确且多种组分

可分析出。但关键要处理好样品，发酵液滴加盐酸酸化一般 UV5\
;，可添加适量活性炭吸附蛋白质等有机大分子，滤液要求无固形

物，过滤可采用多次过滤，亦可考虑高速离心机处理样品，总之，稀

释后的样品须达到色谱进样要求。若通过蒸馏己酸发酵液来测定

己酸，可能误差较大。我们取某发酵液（直接进样色谱法测定己酸

<>5 (, S 866 (3，丁酸 ;= (, S 866 (3）866 (3 蒸馏，蒸出 D6 (3，加无

水乙醇稀释至 866 (3，气相色谱法检测；而将残留液加蒸馏水、无

水乙醇洗脱，溶解，酸化，稀释至 866 (3，活性炭吸附，过滤，取滤液

色谱检测。分析结果见表 ;。

可见残液中己酸含量占很大部分，可能因为己酸等有机酸一

般沸点都比较高，不容易蒸馏出，且发酵液中有机酸很大一部分以

盐的形式存在，无法蒸出，因此酸化处理发酵液是必要的。
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图 8 L5
X 发酵液稀释 8 倍色谱图
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