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富硒健康白酒的研制
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摘 要： 介绍了沙河酒业研制富硒白酒的生产工艺、工艺中的关键点控制和酒体组合、调味方案及产品质量分析
结果。结果表明，按该工艺生产的富硒白酒的硒浓度为 36.5973 μg/L，符合国家相关标准规定。（晓文）
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硒是人体所必需的微量元素， 有很重要的生理功
能，与人类的健康密切相关。1957 年，著名的科学家施瓦
茨教授在长期研究肝坏死的病例时，发现硒有神奇的护
肝效果，硒元素后来被称为“抗肝坏死保护因子”[1]，并从
此掀起了世界范围内研究硒与人体健康的高潮。 经过科
研人员长期的探索，总结硒对人体的主要功效有：增强
免疫力，延缓衰老；解毒作用；保护肝脏；防癌抗癌；防护
心脑血管疾病的发生。 另外，硒还有缓解因工作压力引
起的精神抑郁、提高性功能，对治疗关节炎、糖尿病、抗
辐射、保护视网膜等也有一定作用。 正如世界微量元素
权威菲尔德博士所说：“硒像一颗原子弹， 量很小很小，
作用和威力却都很大，一旦被人们认识，将对建康产生
深远的影响”[3]。
硒是人体不能自身合成的物质， 需不断地从外界摄

入。 据地质部门统计，我国有 2/3地区是国际公认的缺硒
地区（其中 1/3 又是严重缺硒地区），全国 70 %的人口生
活在缺硒地区。 因此，在国家制订的《中国居民膳食营养
素参考摄入量》 标准中规定，18 岁以上人群的推荐摄入
量为 50 μg/d，适宜摄入量为 50～250 μg/d，可耐受最高
摄入量为 400 μg/d[4]。现代人补硒有直接服用无机硒产品
及经常食用富含有机硒的食物两种方式。
中国传统白酒采用蒸馏摘取的生产方式，香浓味美，

深受广大消费者喜爱，但沸点高的含硒物质等成分，不能
通过蒸馏法提取到白酒中， 所以不能直接生产出富硒白
酒；而酿造酒使用过滤法取酒，有机硒等不会流失。 为了
能生产出富硒健康白酒，本课题组采用“两步法”工艺，先
生产出富硒酿造酒，再与蒸馏白酒组合，就能同时解决以
上问题，让人们在愉快地享受美酒的同时，又补充了微量
元素。

1 材料

安徽巢湖富硒大米，湖北恩施富硒玉米；糖化剂，武
汉佳成生物公司生产的糖化红曲；发酵剂，北京北大生物
公司生产的活性富硒干酵母。

2 工艺及关键控制点

2.1 工艺流程

2.2 关键质量控制点
2.2.1 原料的配比
大米、脱胚玉米按 4∶1 的重量比分别称取、浸泡后，
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混合在一起发酵，酿出的酒体口味香甜适中、爽净醇厚味
长。
2.2.2 原料的浸泡
分别按粮水比 1∶3 的比例将清洗后的原料加水浸

泡，富硒大米浸泡约 3 h，富硒玉米粗粉浸泡约 5 h。 浸泡
到用手指掐成粉状、无粒心。
2.2.3 原料的蒸煮
将浸泡好的原粮混合后转入蒸煮锅， 蒸汽压力为

0.1～0.2 MPa，圆汽后保压 15～20 min。 蒸煮的标准为熟
而不腻、内无生心、熟而不烂。
2.2.4 原料的糖化
原料蒸好后，要迅速转入糖化锅搅拌冷却，待温度降

至 35℃即准备拌曲糖化；按原粮总重的 0.8 %称量好糖
化红曲，拌入原料中进行保温糖化，制成糖化醪。
2.2.5 原料的发酵
糖化进行到 3 h 时， 用菲林试剂滴定法测定还原糖

浓度，待达到 4.5 g/100 g葡萄糖，即可加入发酵剂进行发
酵。 按原粮的 0.5 %重量比称取富硒干酵母，加入 28℃
温水进行保温活化 30 min，再将所得活化菌种加入到糖
化好的糖化醪中，控温 28～32℃密封发酵 72 h，将成熟
的发酵醪加压过滤，经检测，酿出的富硒酿造酒有机硒含
量可达 0.16 μg/mL左右。
本厂的白酒酿造，以高粱为主要原料，中高温大曲

为糖化发酵剂，采用传统的老五甑生产工艺。 接酒过程
掐取每甑蒸馏酒体的前段酒， 经一年以上的贮存后，作
为组合富硒白酒的基酒备用 （每甑取酒约 20 kg， 酒度
65 %vol左右）。
2.3 富硒白酒的组合与调味
酿造酒的成分特点是酯类、醛类含量低，高级醇类、

乳酸含量较高；蒸馏酒（前段）成分特点则是酯类、醛类含
量高，高级醇类、乳酸含量较低。 两者恰当的组合可以做
到成分互补、量比协调，不仅能保证酒体的传统风味，还
可实现组合后的白酒在饮用时可实现人体血管收缩与扩

张的平衡，使人体的血液循环始终处于正常状态[6]。 这种
酒体，不仅饮时味美可口，而且饮后舒适，不易醉酒。这是
课题组选取 2种酒体进行组合的原因。
硒是人体内的微量元素，摄取量需要严格把握。 正

常人体内含硒量为 14～21 mg[7]，成人每天需从外部摄
入 50～300 μg， 中国营养学会推荐普通人体补硒量为
50 μg/d。 本课题组设计酒体的硒含量为 37 μg/L，这样即
使每人每日饮酒量达到 1000 mL以上，人体摄硒量也不
会超标。
使用 12.0 %vol 的富硒酿造酒与 65.0 %vol 的蒸馏

酒配制 53.0 %vol的富硒白酒 1 L，计算过程如下：

查表可知 ：12.0 %（体积分数 ）=9.4610 %（质量分
数），密度 0.98239；

65.0 %（体积分数）=57.1527 %（质量分数）， 密度
0.89764；

53.0 %（体积分数）=45.2632 %（质量分数）， 密度
0.92418[8]。
根据组合前后酒体质量、酒体中乙醇质量分别相等，

设酿造酒的体积为 x，蒸馏酒的体积为 y，列方程：
9.6410×0.98239x+57.1527×0.89764y
=45.2632×0.92418×1000
0.98239x+0.89764y=0.92418×1000
求出 x=234 L，y=773 L
分别量取 12.0 %vol 的富硒酿造酒 234 L、65.0 %vol

的蒸馏酒 773 L ，组合后的酒体即为 53.0 %vol 的富硒白
酒 1000 L ，有机硒的含量 36.6 μg/L。
组织专业评酒人员对酒样进行集体品评， 大家一致

认为该酒的风格特征为：清亮透明、醇香浓郁、细腻绵柔、
甘爽谐调、香味怡畅、饮后舒适。
2.4 产品质量
为了严格控制富硒白酒中的硒含量， 制定了专门的

产品企业标准， 并使用安徽皖仪科技公司性能优异的
WYS2200原吸一体机进行酒体硒含量的精准检测。
样品前处理：酒样过滤后，取 10 mL 放入 50 mL 石

英烧杯中，放于电热板上加热，除去其中的乙醇成分（保
持不沸腾状态，以免硒挥发），余液约 5 mL，用无离子水
冲洗石英杯，各定容在 25 mL 容量瓶中（另再设一组平
行试验），分 2次进样 20 μL检测，结果见表 1。

3 展望

目前， 人们的保健意识日益增强， 逐渐形成喝健康
酒、健康饮酒的饮酒习惯。随着酒业大品牌的介入和强势
宣传，人们的消费观念及市场成熟度不断提升，使得健康
养生酒作为日常消费品进入大众市场成为可能。 笔者认
为富硒白酒是白酒美味的享受与保健功能的结合， 具有
较大的市场潜力和广阔的发展空间， 是新时代的健康佳
酿，必将成为白酒产品转型升级的一个新的经济增长点。
本厂目前正在规划利用毗邻研发中心东面 3300 m2 空

地，建设成年产 1800 t酿造酒生产基地，每年能向市场投
放 7200 t富硒健康白酒，从而开启中国白酒的产业革命，
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开创健康白酒的硒时代。
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因素主次顺序为 C＞A＞B， 即接种量＞裙带菜粗提液
添加量＞添加时间。 其最佳组合为 A2B3C1，即裙带菜粗
提液添加量为 6 %， 加入时间为第 7 天， 接种量为15×
106个 /mL。
2.6 酒花添加量的确定
酒花添加量对啤酒风味的影响结果见表 6。 表 6 结

果表明，当酒花添加量为 0.03 %时，酒花的掩蔽作用不
明显，裙带菜粗提液的加入影响了啤酒的风味，酒花添加
量大于 0.09 %时，啤酒的苦味较重，一般人无法接受。 而
酒花添加量为 0.06 %时，苦味适宜，爽口，且能较好地掩
蔽裙带菜的腥味。

3 结论

采用最佳发酵条件进行发酵后， 生产出的啤酒有愉

快的香气，无腥味，苦味也比较适宜，酒体协调，较为爽
口。发酵结束后测得啤酒的酒精度为 2.2 %vol，双乙酰含
量为 0.137 mg/L。
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