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微波作用对刺梨干红陈酿影响的初探
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摘 要 : 采用 5 40 W 的微波功率
,

对刺梨干红原酒处理 3 而
n ,

在不 同阶段测 定其陈酿过程 中的

物质变化
,

得 出该条件下的微波处理对颜 色变化影响较小
,

酸度明显下 降
,

总醋明显提高
,

成品 酒

的 口 感和风味较好
。
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刺梨(R os a

rox 6 u

妙“ 介以名)是一种具有贵州特色的

营养保健水果
,

是极具开发利用价值的植物果实资源IlJ
。

据营养学家测定
,

每 ro o g 刺梨果内 v c 含量为 14 21 一

27 2 9 m g, 是称猴桃 的 10 倍
,

沙棘的 9 倍
,

比苹果
、

梨高

8 00 倍冈
,

被誉为
“
V C 之王

” ,

再加上丰富的 SO D 和维生

素 P 含量
,

又被称为
“

三王水果
” 。

刺梨干红是 以刺梨果

为原料
,

经榨汁
、

发酵而成的含糖量低于 4 叭 的一种新

型的低度果酒
。

贵州在刺梨干红方面的初期研究已经取

得 了可喜的成绩
。

国外刺梨干红的研究仍是一片空 白
,

因此加强对刺梨干红的研究无论在国内还是在 国外都

具有较大的潜力
。

目前
,

国内对刺梨干红的研究还主要

集中在发酵工艺和原酒的澄清方面
,

对其陈酿的研究还

未见报道
。

常规的陈酿方法需要的时间太长
,

往往导致

品质劣变
,

如营养物质的损失和过度氧化等
,

再加上刺

梨中含有较多的多酚类物质
、

蛋 白类
、

果胶
、

色素等不稳

定成分
,

导致成品酒的稳定性差
、

货架期短等问题
,

因此

需要通过人工催陈技术加快酒 的陈酿来有效控制营养

损失
,

缩短陈酿时间
,

加快企业资金周转
,

为生产节约成

本
。

本文对微波处理后的刺梨干红在陈酿过程中物质变

化进行了研究
,

为今后的刺梨干红人工催陈技术的发展

提供参考依据
。

微波是频率从 3 0 0一300 G M[H z 的电磁波
。

近年来
,

微波能的应用在食品工业中犹如异军突起
,

发展极为迅

速
,

国外在微波能的应用上掀起了一场新 的
“

能源革命

行动
, ,

r3] 。

1 材料与方法

1
.

1 主要材料与仪器

刺梨原酒 (由本实验室 自酿 )
,

72 00 紫外可见分光

光度计
,

W D 9 0 0 A S L 型微波发生器
。

1
.

2 试验方法

l
,

2
.

1 理化指标的测定

总醋的测定
:
中和滴定法(GB 厅 10 3 45

.

5一89) ;

总酸的测定
: 中和滴定法 (G B厅1 5 0 38

一
94 葡萄酒

、

果酒通用标准) ;

吸光度
: 7 2 0 0 紫外可见分光光度计

,

测定波长 4 20

n r n o

1
.

2. 2 感官评分l’]

1
.

2. 3 试验方法

以 54 0 W 的微波功率
,

对 10 00 m L 样品酒进行微

波处理 3 m in
,

然后在 18 一20 ℃ 的温度下陈酿
。

在不同
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微波作用时刺梁干红陈酿影响的初探

陈酿阶段测定其理化指标感官评定
,

并进行分析 比较
。

表 3 试验结果

测定时间 (d )

20一0606
结果与分析

微波处理对刺梨干红总酣的影响 (见表 1)

样 品

对 照

处理酒

0
.

0 8 8

0
.

0 9 0

0. 07 2

0
.

0 7 2

样品
测定时间 (d)

丝们,.87ro一:62对 照

微波处理酒

4 5

4
.

8 1

5
.

09

从表 1 可以看出
,

随着时间的延长
,

对照酒和微波

处理酒在陈酿过程中总酷变化均呈上升趋势
,

但微波处

理酒总醋含量的增加明显高于对照酒
,

在陈酿 45 d 时
,

微波处理酒总醋的含量 比对照酒 已经高出 5 %
。

这是因

为微波能使酒中的极性分子和水分子高频极化
,

重新组

合
,

使独立的难溶性分子集团有机融合
,

相互渗透
,

加快

了醋化过程
。

2. 2 微波处理对刺梨干红总酸的影响 (见表 2)

样品
测定时间 (d)

下于口口

IU ZU 4 5

对 照

处理酒

0
.

7 80

0
.

7 4 4

0
.

69 5

0
.

59 0

0
.

6 3 1

0
.

50 6

从表 2 可看 出
,

在不同阶段微波处理酒的总酸含量

与对照酒相 比均有明显下降
,

表明酒中部分有机酸在微

波的作用下参与了醋化反应
,

从而可以降低成品酒的酸

味
,

提高酒的酉旨香味
。

2. 3 微波处理对刺梨干红吸光度的影响 (见表 3)

从表 3 可知
,

微波处理对刺梨干红的颜色影响不明

显
,

说明微波处理对成品酒颜色的稳定性 的影响不大
,

不会给成品酒颜色带来严重的负面影响
。

2. 4 感官评价

对微波处理酒和对照酒进行感官评价
,

得出微波处

理酒的口感和风味均明显好于对照酒
,

微波处理的方法

在刺梨干红的人工催陈方面可行
。

3 讨论

3
.

1 本文首创把微波能应用于刺梨干红的陈酿
,

微波

应用于刺梨干红陈酿方面的研究还处于探讨阶段
。

3. 2 本试验初步研究了微波功率 5 40 W
,

处理 3 m in 的

试验条件对刺梨干红陈酿过程中总醋
、

总酸和颜色的影

响
,

今后还有大量的试验需要更加深入的研究
。

3
.

3 微波处理作为一种刺梨干红人工催陈的方法切实

可行
。

参考文献 :

【l] 丁正国
.

高级刺梨酒的生产开发[J]
.

食品研究与开发
,

1992
,

(4 )
: 2 7 一28

.

12 1 胡忠
.

山珍营养保健酒的研制 [J]
.

酿酒科技
,

19 %
,

(5) : 5 4.

[3] 牟海峰 微波技术促进食品工业的发展 [J1
.

山东食品 发酵
,

2 0 0 3
,

(l): 1 1一 1 3
.

[4] 昊谋成
.

食品分析与感官评定 (第一版 )t M』
.

北京
:
中国农业出

版社
,

2 0 0 2 : 3 1 2一3 3 2
.

2 0 04 年世界各国啤酒产量 (比)

序序号 国别 2(X) 4 年 200 3 年 较上年增加(% ))) 序号 国别 2 (X抖 年 2 00 3 年 较上年增加(%)))

lll 中 国 2 87 47 4(X) 2 5 4 62 7(X) 12
.

999
·

14 韩 国 2 0 15 8(X) 19 802(X) 1
.

888

222 美 国 2 33 32 6(X) 2 3 1 3 2 4(X) 0 999

⋯
‘,

替二 克 , ‘5 ,
600 “, ‘, 00 2 ‘‘

333 德 国 10 6 19以刃 105 3《XXX) 0 888

{
’6 委内

_

瑞拉 ‘8 00 00 0 ’5

00000
2000

444 巴 西 87 2 6 8(X) 852 3 0 (X) 2
.

444

1
‘, 七匕 不」时 ”4 0 900 ‘, 6 ,

000
“

·

222

555 俄罗斯 84 2 4 0( 风) 7 5 2 14 (X) 1 2
.

000

}
’吕

号克 盖
’7 2 90 00 ’6 64 , oo ’

·

999

666 墨西哥 6 84 8 20() 664 20 (X) 3
.

111

{
‘9

件
.

_
.

国 ’6 80 , oo ‘8‘00 0 0 一 7
·

222

777 日 本 6 6() l2 (X) 6 53 5 1(X) 1
.

000

}
2 0 澳大木u亚 ’6 7 2 ‘0 0 ‘6 62 , oo ”

·

666

888 英 国 5 74 59 (X) 5 80 14 0()
一 1

.

000

{
“‘ 泰

_ _

‘国 ‘6 , , , oo ’5 2 3 9 0 0 ”
·

999

999 西班牙 3 067 7 0() 3 067 7 (X) 0
.

000

1
“2

量
伦

.

七匕亚 ’600 000
‘, 07 4 0 0 “

·

‘‘

1110 波 兰 2 7 7 0( X) 0 2 73 0 0 00 1
.

555

{
2 3 ”卜 律 宾 ’4 0 9 , oo ‘2 , 9 , 0 0 ‘5

·

666

111 1 南 非 2 50( X洲洲〕 2 5(X) 0 (X) 0 000

)
2 4

署
马

.

尼
乎

’4 0 0 0 00 ’2 5 , 4 00 ’‘
·

,,

1112 荷 兰 2 382 8(X) 25 12 40 0 一 5
.

222

{
2 5 葱 大 丰u ‘3 ‘25 0 0 ‘3 67 2 00

一4
·

000

lll。 力口拿大 23 13。。。 2 3 4 4 300
一 1

.

。

一一{
世界合计 ‘5 4 7 4 7 00 0 ’4 8 , 7 3 200 4

·

444

晓摘 自日本酿造协会志
,

2 0 05
,

(12 )
: 8 69

.


