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螺旋藻绿啤酒的研制
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摘 要： 对螺旋藻绿啤酒生产工艺条件进行了探索和研究。结果表明，最佳螺旋藻液的添加量为 9<6 (, B !，调整最

佳的基酒工艺，第一段糖化温度 <8 C，时间 @6 ("+；第二段糖化温度 D5 C，时间 @6 ("+；采用啤酒过滤后的清酒中进

行添加。最终确定啤酒的颜色为绿色，口味更干净、爽口，有明显的螺旋藻味。

关键词： 啤酒； 螺旋藻液； 螺旋藻绿啤酒； 生产工艺

中图分类号：1-5<5;8；1-5<9;7 文献标识码：E 文章编号：9669’=5F<（5667）68’699@’65

!"#"$%&’"() %* +&,-.$,(/ 0-""( 1""-
GH I/+,’,)+,9 )+J !KH L")+,5

>9;M2/("NO&4 0 E"%/+,"+//&"+, M%33/,/ %P Q$"R2%$ K+J$NO&4 H+"S/&N"O4? Q$"4)+,? Q$"R2%$ 88666@T
5;Q$"R2%$ U)O/&P)33 E//& Q&%$V M%; !OJ;? Q$"4)+,? Q$"R2%$ 886665?M2"+) A

234)-/5)W 12/ X&/Y"+, O/.2+%3%,4 .%+J"O"%+N %P -V"&$3"+) ,&//+ X//& Y/&/ &/N/)&.2/J; 12/ &/N$3ON "+J".)O/J O2)O O2/ %VO"()3 )JJ"O"%+
#$)+O"O4 %P -V&"$3"+) 3"#$"J Y)N 9<6 (, B !; 12/ %VO"()3 O/.2+%3%,4 %P X)N". X//& Y)N )N P%33%YNW O2/ N)..2)&"P4"+, O/(V/&)O$&/ )O <8 C
P%& @6 ("+ "+ O2/ P"&NO NO),/? )+J )O D5 C P%& @6("+ "+ O2/ N/.%+J NO),/; 12/ )JJ"O"%+ %P -V"&$3"+) Y)N .)&&"/J %$O "+ .3/)& X//& )PO/&
P"3O&)O"%+; 12/ .%3%& %P X//& Y)N J/."J/J O% X/ ,&//+; 12/ O)NO/ %P -V"&$3"+) ,&//+ X//& Y)N V$&/&? O)NO/&? )+J "O 2)N %XS"%$N P3)S%& %P
-V"&$3"+);
6"7 8%-94W X//&T NV"&$3"+) 3"#$"JT -V"&$3"+) Q&//+ E//&T X&/Y"+, O/.2+%3%,4

随着人民生活水平的提高，对啤酒和饮料的消费需求量不断

增加，要满足社会各阶层消费者的不同需要，丰富啤酒消费市场，

顺应啤酒向营养型、保健型、功能型方向发展，不断开发新产品。基

于这个目的，我们通过调研和探索，9=== 年底在西安全国饮料质

量检评工作会议上受到饮料“绿之源”的启发，找到了螺旋藻。它俗

称蓝藻，是联合国粮食组织和世界食品协会向世界杯赛各国推荐

的天然营养食品，并誉其为人类最理想的超级营养保健品。它所含

的维生素及矿物质微量元素不仅种类较全，而且含量较高，所含的

维生素有 E9，E5，E<，E95，维生素 Z 及 !’胡萝卜素等 = 种，!’胡萝

卜素的含量是胡萝卜素的 96 倍以上；矿物质微量元素有 [/，M)，

\，I 等 9D 种之多，且极易被人体吸收；同时还含有有助于降低胆

固醇的 "’亚麻酸]9^。我们研制的螺旋藻绿啤酒，则是利用螺旋藻液

（四川攀枝花福田谷生物工程公司用攀西地区螺旋藻经生物下游

技术加工制作而成的深蓝色液体）与啤酒调配而生产的，产品绿色

清亮、透明，泡沫丰富、细腻持久，具有螺旋藻特有的香味。理化指

标完全达到国家优级啤酒的标准。

9 产品标准

螺 旋 藻 绿 啤 酒 理 化 指 标 应 符 合 QE7=5D’5669、QE B 17=5F’
5669 之标准。

外观：绿色清亮透明，无明显悬浮物和沉淀物。

香气：具有明显的酒花香气和特有的螺旋藻味。

口味：纯正、爽口、柔和、无异杂味。

风味：具有本品特有的风格。

5 螺旋藻啤酒的生产方法

5;9 小试

为了使最终产品绿色清亮透明、口味纯正，受消费者欢迎；为

了充分保证螺旋藻保健营养啤酒的营养价值，同时又不能过大增

加生产成本投入，我们根据螺旋藻添加量一般为 986_9<6 (, B !，

做小试验确定螺旋藻液的添加量。

5;9;9 将螺旋藻液稀释为 96 ‘的稀释液]9^。

5;9;5 从包装生产线上的洗瓶机洗净的 <76 (3 空瓶，按不同浓度

添加螺旋藻稀释液入空瓶中，其浓度分别为：6，966 (, B !，986 (, B
!，9<6 (, B !，566 (, B ! 的各若干瓶。然后放在灌酒机前灌上酒压

盖，随大生产杀菌机杀菌 ]5^。然后分别对杀菌前、杀菌后、室温保存

98 J，78 J 的啤酒做理化分析和感官品尝。

5;9;@ 理化分析结果见表 9_表 7。

5;9;7 将以上样品酒进行综合性的理化分析和感官鉴定。其结果：

添加螺旋藻液的啤酒总氮提高 6;8 (, B 966 (3 左右；添加螺旋藻液

的啤酒的色度随保存时间略有增加，浊度基本无变化；产品的颜色

呈淡绿色，口感正常，并有明显的螺旋藻味；啤酒的原浓、酒精度、

Ma5 含量比空白样稍有降低，但 966 (, B !，986 (, B ! 的酒液颜色

较淡，566 (, B ! 的酒液颜色则稍深，故淘汰。9<6 (, B ! 的酒液颜色

合适选用作为大生产使用。

5;5 生产工艺

5;5;9 调配工艺

由于螺旋藻液比较昂贵，考虑到充分保证螺旋藻保健营养啤
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由表 9<表 = 可看出：（9）6;5 >?) 压力下的生产工艺时间短，

资源利用率高，适合于工业化生产；（5）自然渗透的产品，黄酮、氨

基 酸 、 总 糖 的 含 量 高 于 6;5 >?) 压 力 下 的 产

品。但 6;5 >?) 压力下的产品，含上述物质的

单位饮用量较为合理，且质量较为稳定；（=）不

同酒基及加香源物质所得产品，白兰地风味典

型性最强，与洋酒相媲美。其次是加入桂花香

源物质所产产品，更具特色。清香与竹香的和

谐优于浓香、酱香为基酒的产品。由此得出，苹

果、猕猴桃等水果蒸馏酒，通过该发明工艺生

产的产品与洋酒风格接近，有利于产品走出国门。!

图 9 螺旋藻绿啤酒与空白酒样波峰比较

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

酒的营养价值，同时又不能过大增加生产成本投入，采用啤酒过滤

后的清酒中进行添加，添加量为 9@6 (, A !。

5;5;5 工艺要点B=，7C

5;5;5;9 所添加的螺旋藻的卫生标准，须符合国家标准。

5;5;5;5 糖化采用两段糖化工艺，即第一段 糖 化 温 度 @8 D，时 间

=6 ("+；第二段糖化温度 E5 D，时间 =6 ("+。

5;5;5;= 麦汁煮沸强度："F G A 2。

5;5;5;7 为保证啤酒的稳定性，去除高分子物质对啤酒保质期的

影响，过滤采用精滤法。

5;5;5;8 包装过程用抽真空和 HI5 背压。

5;5;= 重现性检测

用螺旋藻液添加量为 9@6 (, A ! 的酒样与未加螺旋藻液的空

白酒样做了 8 次重现性检测，结果在螺旋藻液添加量为 9@6 (, A !
的酒样中，均在 @5J +( 处有明显的波峰（详见图 9），由此证明所

添加螺旋藻液量很稳定。

= 结果分析与讨论

螺旋藻绿啤酒属调配生产型啤酒，螺旋藻液的加入可改变啤

酒的颜色，测定色度略有增加；浊度基本无变化。但从外观看，不影

响啤酒的清亮度。在可接受的感官范围内，产品的理化指标完全符

合国家之 KL7J5E 标准。

7 结束语

中国啤酒产品的多样化正在从广度和深度上健康发展，蕴藏

着的巨大潜力尚待耕耘。随着人们营养意识和保健意识的日益提

高，产品正向着营养型、天然型、保健型和功能型发展。螺旋藻绿啤

酒的研制成功正是以高营养价值、口感清爽、令人愉快的淡绿色，

给人清新、凉爽的感觉，满足不同层次消费者的需求，顺应了现代

潮流，取得了更高的经济价值和社会价值！
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