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利用酒头、酒尾研制啤酒营养白醋;
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摘 要： 以啤酒生产的酒头、酒尾为主原料，配以啤酒废酵母水解液、米曲汁及适量食用酒精，采用液态发酵法生产

营养白醋。工艺要点有：醋酸菌的增殖培养与驯化；啤酒废酵母水解液制备；发酵液的制备；醋酸发酵；脱色及后处理。

利用酒头、酒尾生产啤酒营养白醋可减少环境污染，增加社会效益和企业经济效益。（孙悟）

关键词： 综合利用； 酒头； 酒尾； 营养白醋

中图分类号： B<@<；1-5?8:@；1-5?8:7；1-5?7:55 文献标识码：C 文章编号：8668’@5=?（5667）68’66?>’65

!""#$%&’$() (* +,&- .,,/ &)- 0)-$)1 .,,/ ’(
2,3,#(" 45’/$’$()&# 67$’, 8$),1&/

DEF G"8，-EH E)"’4"+,8，IEJ9 K)+8 )+L DEMF K$’.2)+,5

（8:!"N/ -."/+./ H+OP"P$P/ %N !")%.2/+, F+"Q/&O"P4，!")%.2/+,，-2)+L%+, 5A56A@；
5: !")%.2/+, 1")+R")+, S/&(/+P)P"%+ I%: !PL:，!")%.2/+,，-2)+L%+, 5A5666，I2"+)）

!9:’/&%’： 12/ 2/)L T//& )+L /+L"+, T//& "+ T//& T&/U"+, U)O $O/L )O ()"+ &)U ()P/&")3O .%$V3/L U"P2 U)OP/ T)&( L",/OP )+L &"./
OP)&P/& 3"#$"L )+L &",2P )(%$+P %N /L"T3/ )3.%2%3 P% V&%L$./ +$P&"P"%+)3 U2"P/ Q"+/,)& T4 3"#$"L N/&(/+P)P"%+: 12/ P/.2+".)3 V%"+PO .%QW
/&/L P2/ N%33%U"+, )OV/.PO： P2/ V&%3"N/&)P"%+ )+L .$3P$&/ )+L )..3"()P"X)P"%+ %N )./P". )."L T).P/&")； P2/ V&/V)&)P"%+ %N U)OP/ T)&( L"W
,/OP； P2/ V&/V)&)P"%+ %N N/&(/+P)P"%+ 3"#$"L； P2/ N/&(/+P)P"%+ %N )./P". )."L； )+L L/.%3%&)P"%+ )+L )NP/&P&/)P(/+P: 12/ )VV3".)P"%+ %N
2/)L T//& )+L /+L"+, T//& P% V&%L$./ U2"P/ Q"+/,)& .%$3L &/L$./ /+Q"&%+(/+P)3 V%33$P"%+ )+L ,)"+ O%.")3 T/+/N"PO )O U/33 )O /+P/&V&"O/
/.%+%(". T/+/N"PO:（1&)+: T4 KFJ K)+,）
;,< =(/-:：.%(V&/2/+O"Q/ $P"3"X)P"%+；2/)L T//&；/+L"+, T//&；+$P&"P"%+)3 U2"P/ Q"+/,)&

醋不仅是调味品，目前更成为一种引人注目的酸性保健饮品。

醋对人体具有消除疲劳、帮肋消化、预防衰老、增强肝脏机能、扩张

血管、治疗肥胖及杀菌等多种保健功能。我们研制生产的啤酒营养

白醋，其主要原料是啤酒过滤时的酒水混合物酒头、酒尾，再配合

啤酒废酵母水解液、米曲汁以及适量食用酒精，通过液态发酵酿制

而成，其产品同时具有啤酒的营养及醋的保健作用。

目前，国内仍有不少啤酒厂将酒头、酒尾直接排放，既造成了

环境污染，又给国家和企业造成一定的经济损失。而市场上食醋多

为有色醋，品种单一，白醋更是少见，且大多是食用醋酸勾兑，品味

粗糙，毫无营养价值。啤酒素有液体面包之称，营养丰富。利用啤

酒生产的酒头、酒尾生产营养白醋，兼有啤酒丰富的营养及食醋的

各种保健功能。通过对酒头、酒尾的开发利用，可以从根本上降低

排放污水CMY值，降低环境污染，提高企业的经济效益，变废为宝，
这不仅为国家节约大量的粮食，而且为食醋生产开辟了新的途径，

还能满足人们对食醋品种多样化的需求。

8 材料与方法

8:8 材料
酒头、酒尾：东阿泉啤酒有限公司提供；

食用酒精：东阿酒厂提供；

醋酸菌：Z-3:78，山东大学提供；
酵母水解液、米曲汁：本实验室提供。

8:5 仪器设备
振荡培养箱、超净工作台、高压灭菌锅、电子天平、酒精计（6[

A6度）、比重瓶、自控发酵罐（A !）。
8:> 方法
8:>:8 工艺流程
酵母水解液、米曲汁

!
酒头、酒尾"混合"杀菌"醋酸发酵"过滤"脱色"杀菌"成品

# #
食用酒精 发酵菌种

8:>:5 操作要点
8:>:5:8 醋酸菌的增殖培养与驯化
用566 (3的三角瓶进行增殖培养。调米曲汁至? $CR，VEA:7[

A:=，加入适量食用酒精，酒精度调至A \（Q ] Q）左右，杀菌后冷却接
种，>6[>5 ^振荡培养57 2，得一级种子。
用8666 (3的三角瓶进行扩大培养。86 \啤酒废酵母水解液和

酒头、酒尾混合，调米曲汁>$CR，酒度A \（Q ] Q），杀菌后调品温>5[
>7 ^，接入86 \一级种子，振荡培养至酸度达5:8 \，得二级种子。
8:>:5:5 啤酒废酵母水解液的制备 _8‘

啤酒废酵母加水稀释，@6目过筛除杂；离心后沉淀酵母，加入
6:A \碳酸氢钠，作用>6 ("+去除苦味；再离心得干净酵母，加5倍
重量的水混匀；调VE?:A，加> \的食盐作酵母自溶促进剂，A6[AA
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=A8> 沈晓昆:蝇蛆养殖———解决动物蛋白饲料短缺的有效途径=?>:饲料研
究，8;;;，（5）：8B’56:
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T水解7AU7B 2后，<AUB6 T维持8A ("+。
8:@:5:@ 发酵液的制备
在发酵罐内将86 V酵母水解液和酒头、酒尾混合，食用酒精

调酒度A VUC V（W X W）。
8:@:5:7 醋酸发酵
发酵液经杀菌后接入86 V二级种子至A!自控发酵灌，充满系

数6:C，控制发酵温度@5U@7 T，通风发酵。发酵前期通风比为8Y
6:8@ WW(；中期8Y6:8< WW(；后期8Y6:8@WW(罐压@6 *O)，发酵约7B 2
至酒精微量、残糖极少为止。

8:@:5:A 脱色及后处理
粗滤后加入8:6 VU8:A V的活性炭（食品级）脱色57 2，过滤，杀

菌后灌装即为成品。

8:@:@ 总酸测定方法（以乙酸计）
利用6:6A (%3 X !的标准9)Z[进行滴定。

8:@:7 可溶性无盐固形物测定方法
蒸发得灰分称重后，用6:8 (%3 X !的E,9Z@滴定。

8:@:A 不挥发酸测定方法（以乳酸计）
蒸馏后，用6:6A (%3 X !的标准9)Z[进行滴定。

5 结果与分析

5:8 理化指标（见表8）
参考酿造食醋质量标准\S8B8B<’5666，产品理化指标符合国

家二级醋质量标准。

5:5 感官指标
色泽微黄，澄清透明，无沉淀，具有啤酒香味和食醋特有的香

气，口感柔和，醋酸浓厚。

5:@ 卫生指标
按\S5<8;’B8食醋卫生指标，产品的卫生指标：细菌总数（个 X

(3）!@；大肠杆菌：未检出；致病菌：未检出。产品符合国家卫生准
标。

@ 讨论

此项研究采用液态发酵法制醋，主要特点是利用了啤酒生产

过程中产生的酒头、酒尾，工艺设计先进，产品质量稳定，生产周期

短，非常适合机械化生产。发酵液中如再配合人工培养的富硒酵

母、富锌酵母水解液，其产品中可含有适量对人体有益的有机硒和

有机锌，以及一定量的核苷酸（肌苷酸、鸟苷酸）。据此可以生产富

硒白醋、富锌白醋、特鲜白醋等一系列产品。因此，本课题是一个高

附加值、技术含量较高的研究项目。由此可衍生出饮料醋、醒酒醋、

美容醋等市场覆盖面较大的产品，以填补醋酸制品这种“功能性食

品”大众化的市场空白。
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