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全蝎保健酒稳定性研究

金宁宁，张朝辉，康 超，吴 琼，陈为凯，王双双
（ 中国海洋大学食品科学与工程学院，山东 青岛 266003）

摘 要： 全蝎保健酒是一种配制酒，其配料复杂，在低温或长期贮藏时产生浑浊、失光现象。通过实验分析了不同

处理条件和澄清方法对全蝎保健酒稳定性及感官的影响，结果表明，对半成品酒-12℃、48 h 的冷冻澄清处理可提

高成品酒稳定性；同时，控制酒体酸度、蝎子适当预处理也可提高全蝎保健酒的整体质量。
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Research on the Stability of Scorpion Healthcare Wine
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Abstract: Scorpion healthcare wine is a kind of imitation wine. Long-term storage or storage at low temperature of the wine may produce turbidi-
ty and light loss due to its complex ingredients. The effects of different treatment methods and clarifying methods on the stability and sensory
quality of the wine were investigated through experiments. And the results suggested that 48 h freezing and clarification of semifinished product
wine at -12℃ could improve the stability of product wine. Besides, proper control of the acidity of wine body and adquate pretreatment of scor-
pion could also improve the overall quality of product wine.
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全蝎是一种名贵昆虫药材，含有人体所必需的 17 种

氨基酸、14 种微量元素[1]。 十足全蝎酒，以蒙山十足全蝎

和多味中草药为配方， 用蒙山矿泉水和五粮工艺酿制而

成的配制酒，色泽金黄、药味适口、醇甜绵柔。经常饮用会

有增强免疫、有效祛除风湿、排除毒素的功效[2]。 全蝎保

健酒贮藏过程中浑浊、 失光现象发生的原因有内在原因

和外在原因[3]。 外在原因主要包括基酒的品质、配料的复

杂性及处理措施、勾兑用水的水质、生产工艺中的微生物

控制情况；外在原因主要包括贮藏温度、光照，加工过程

中的密封情况， 生产容器与产品包装也会影响成品酒在

贮藏期的稳定性。
本文对全蝎保健酒的半成品酒进行了不同方法的澄

清处理， 讨论不同条件和方法下， 成品酒的稳定性及色

泽、口感、风味情况，对提高保健酒的整体质量有一定的

实际意义。

1 材料与方法

1.1 材料与仪器

供试半成品酒、 原装成品酒及活蝎均为山东某保健

酒厂提供；柠檬酸，山东新泰柠檬酸厂；其他试剂均为分

析纯。
BP221S 电子分析天平，西法赛多利斯公司；BR4i 型

冷冻离心机，法国 Jouan 公司；HH-2 数显恒温水浴锅，国

华电器有限公司；pH 计，上海予腾生物科技有限公司；点

位滴定仪，北京先驱威锋公司。
1.2 实验方法

1.2.1 半成品酒 pH 值的调节

按照文献[4]的方法，并进行改进。 将 100 mL 半成品

酒于 250 mL 烧杯中， 置于磁力搅拌器上， 滴加柠檬酸

（pH2.20）， 用 pH 计测其 pH 值分别达到 4.90、3.80、3.20
为止。
1.2.2 蝎子预处理实验

处理一： 将活蝎置于 75 %vol 的乙醇浸泡 12 h[5]，
4℃冷藏备用；处理二：将活蝎放入沸水中煮 30 min，密

封、常温冷却后立即使用。
1.2.3 单因素实验

以冷藏温度、 冷藏时间和 pH 值为影响因素进行单

因素实验。 将 100 mL 半成品酒置于 250 mL 烧杯中，不

同处理后，400 目筛网过滤，分别加入原活蝎和处理后蝎

子，密封、常温条件下放置 7 d 后进行酒体稳定性试验。
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1.2.4 酒体稳定性检测及感官评定

按照 文 献 [6]的 方 法，并 进 行 改 进。 醇 稳 定 性 试 验：
取 l mL 处理后酒 样，加 入 95 %vol 的 酒 精 2 mL，静 置

3～5 min，观察有无絮状浑浊物生成。
热处理试验： 取等量处理后的酒样和原装酒液，于

80℃水浴加热处理 6 h，观察是否出现失光现象。
冷稳定性试验： 将 100 mL 处理后酒样离心 （4℃、

6000 r/min、15 min），收集沉淀，比较各处理的沉淀量。 沉

淀量越大，则说明酒体稳定性越差。
感官品评法：由 10 位有经验的品评员根据外观组织

状态、风味、口味等进行综合评定，样品随机提供给 10 位

有经验的品评员，根据葡萄酒感官评分标准[7]分别打分，
取平均分为评分分数。
1.2.5 正交实验

在单因素实验的基础上，选择半成品酒的 pH 值、冷

藏时间、冷藏温度、蝎子处理方法进行 L9(34)正交试验，正

交试验的因素水平表见表 1，对正交试验结果进行分析，
确定最优实验条件。

2 结果与讨论

2.1 单因素实验结果分析

以冷藏温度、 冷藏时间和 pH 值为影响因素进行单

因素实验，结果见图 1～图 3。

通过图 1～图 3 可以看出：
冷藏时间从 12 h 增至 48 h 时， 沉淀量不断减少，

12 h 时，酒体出现了失光现象，48 h 到 72 h 之间，沉淀量

没有显著变化。 综合实践情况，冷藏 48 h 为最佳时间。
温度从 4℃降至-12℃时，稳定性不断提高，在冷藏

温度低于-12℃时，酒体冻结，融化后稳定性变差，与肖

小年等[8]研究的蛇胆保健酒冷冻条件相符。

随着 pH 值的升高， 酒体稳定性也不断提高， 但当

pH 值升至 6.0 时，酒的色泽变淡、风味变差，出现明显的

苦涩味，可见降酸处理不适宜，会使酒体中的呈味物质及

其他大分子损失。
2.2 正交试验结果分析

以冷藏温度、 冷藏时间、pH 值以及蝎子处理方法为

影响因素进行的正交实验结果及分析见表 2 和表 3。
由表 2 可以看出，各个处理均未出现絮状沉淀，说明

果胶类物质并非造成酒体失光、浑浊的主要原因 [9]；各种

处理中只有 1 号、2 号、4 号、7 号 样 处 理 产 生 了 失 光 现

象， 说明处理不当后， 酒体仍存在蛋白质类不稳定性物

质；从酒体产生的沉淀量和极差分析结果可以看出，最优

方案是 A3B2C1D3，即：冷藏温度-12℃（全蝎保健酒冰点

之上 1℃）、冷藏时间 48 h、pH 值 4.90、蝎子 75 %vol 酒

精浸泡处理，影响因素次序为 A＞C＞B＞D，即冷藏温度

和 pH 值对酒体的稳定性影响显著。 同样 A3B2C1D3 处理

组在感官评定中获得的综合评分最高， 表明该处理方案

在酒的色泽、口感、风味方面均优于其他处理方法。

3 结论

3.1 对于全蝎保健酒来说， 其最佳澄清方法是冷冻法，
即适宜条件冷冻处理后过滤，再加入蝎子密封贮藏，可以

提高酒体稳定性。
3.2 半成品酒的最佳冷冻条件是-12 ℃， 即冰点以上

1℃，冷冻时间 48 h，此条件有利于蛋白质、高级酯类等

大分子物质的析出，且酒的色泽、口感、风味都没有明显
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图 1 冷藏时间对沉淀量的影响

图 3 pH 值对沉淀量的影响

图 2 冷藏温度对沉淀量的影响
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改变。同时，加工过程中酒体的酸度变化及蝎子的预处理

对成品酒的整体质量都有一定的影响。
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