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锁阳枸杞发酵酒的研制
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摘 要： 以锁阳、枸杞为主要原料,运用正交实验对锁阳、枸杞发酵酒的加工工艺进行了探讨。结果表明，最佳工艺
条件：锁阳汁含量为 15 %，枸杞汁含量为 15 %，蔗糖含量为 20 %，接种量为 0.2 %。
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Development of Cynomorium songaricum and Lycium barbarum Fermented Wine
YANG Guowei, ZHANG Hucheng, LIU Junying and SU Donghai

（Beijing Electronic Science and Technology Vocational College, Beijing 100029, China）

Abstract: The producing techniques of Cynomorium songaricum and Lycium barbarum fermented wine were investigated with Cynomorium
songaricum and Lycium barbarum as main raw materials. The optimum technical conditions were summed up as follow: the content of Cynomori-
um songaricum juice was 15 %, the content of Lycium barbarum juice was 15 %, the content of sucrose was 20 %, and yeast inoculating quantity
was 0.2 %.
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锁阳(Cynomorium songaricum Rupr.)是一种稀有名贵
中草药，俗称“不老药”，又名铁棒槌、锈铁棒、地毛球、乌
兰高腰(蒙语) [1-2]。锁阳含多种化学成分及药用成分，含有
氨基酸、糖类、熊果酸、鞣质等多种营养物质，以及 K、
Na、Mg、Fe、Zn、Ca等 15种矿物质元素[3]。锁阳具有防癌、
抗病毒、抗菌、抗病毒、免疫调节、延缓衰老等功效[4-5]。
枸杞（Lycium barbarum）既是名贵的中草药材，又是

传统的滋补保健食品，含有黄酮类、有机酸、多酚和生物
碱、碳水化合物、蛋白质、胡萝卜素、核黄素等成分,还有
18 种主要氨基酸和 20 多种人体必需的元素如钙、铁、锌
等元素[6]。 枸杞具有清肝、润肺、滋肾明目、益气生精、祛
虚痨、强筋骨、抗癌症等功效[7-8]。
本实验以锁阳和枸杞为原料， 研究具有锁阳和枸杞

双重营养价值的复合发酵酒， 为锁阳资源的利用提供新
途径。

1 材料与方法

1.1 材料

锁阳：采自甘肃张掖。
酵母菌：中国食品发酵研究院提供。

白砂糖、枸杞：市售。
1.2 实验方法

1.2.1 工艺流程

锁阳汁的制备： 锁阳→清洗→粉碎→保温浸提→过
滤→锁阳汁。

枸杞汁的制备： 枸杞→挑选→清洗→预煮→打浆→
浸提→粗滤→澄清→离心过滤→枸杞汁。
发酵酒的制备：

白糖、酸味剂 酵母菌

↓ ↓
锁阳、枸杞汁混合 →成分调整→ 主发酵→换瓶去酒脚→后发

酵→调配→澄清→陈酿→精滤→杀菌→成品酒

1.2.2 生产工艺及操作要点

1.2.2.1 锁阳汁的制备

①原料处理：取干锁阳，除去杂质，用流水清洗。
②破碎：将处理后的锁阳原料送入破碎机，破碎至颗

粒小于 1 mm。
③保温浸提：将破碎后的锁阳在温度 70℃下保温浸

提 1 h。
④过滤： 锁阳汁用四层滤布过滤， 滤液用离心机离
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心，得到澄清的锁阳汁。
1.2.2.2 枸杞汁的制备[9-10]

①挑选、清洗：挑出个大、果肉肥厚、无虫蛀、无机械
损伤的枸杞果，用清水清洗数次。
②预煮：加 5 倍体积的水，90℃预煮（预煮过程中加

入 0.05 %抗坏血酸和 0.02 亚硫酸氢钠护色），30 min 降
温至 60℃。
③浸提： 置于不锈钢浸提罐中，60℃浸提 4 h， 用 4

层纱布过滤，残渣再加 5倍体积的水，继续浸提 4 h。
④粗滤：用 4层纱布过滤。
⑤澄清：过滤后的枸杞汁，加入 0.3 %的果胶酶，在

45℃下保温处理 6 h 后，在 95℃下钝化 3 min，使酶失
活，迅速冷却至室温。
⑥离心、过滤：将澄清后的枸杞汁通过离心机（3000

r/min）除去沉淀残渣，制得枸杞汁备用。
1.2.2.3 发酵酒工艺

①混合：将制得的锁阳汁和枸杞汁混合，然后与糖液
混合。
②酒母制备： 将斜面原菌种接种至 5～6 Bx 麦芽

汁固体斜面培养基上，25 ℃活化 72 h； 取 2 环酵母接
入 10 mL麦芽汁试管中，25℃培养 24 h； 将上述酵母菌
培养液接入装有 100 mL 锁阳枸杞汁三角瓶中，25℃培
养 24 h，此为一级种子培养液，将一级种子培养液转入扩
大培养 10 倍体积的锁阳枸杞汁中，培养 24 h，将得到的
二级种子作为锁阳枸杞发酵酒的酒母。

③发酵：用 1000 mL 三角瓶发酵，主发酵温度控制
在 20～22℃，每天测外观糖度，当残糖量小于 5 g/L 时,
主发酵结束。 后发酵 1个月，进行陈酿。
④调配：根据发酵酒含糖量的多少，调配成干型、半

干型、半甜型、甜型等不同的品种。
⑤澄清处理：在原酒中分别添加明胶、皂土、壳聚糖

及其复合澄清剂进行澄清处理 , 下胶后在室温下静置

24 h进行过滤。 用分光光度计检测滤液透光率,比较酒的
澄清效果，选择最佳澄清剂及其添加量。
⑥陈酿、精滤：调配好的酒液中在密闭酒坛内陈酿 3

个月，用 0.22 μm膜过滤器进行精滤后装入酒瓶。
⑦杀菌：将装入酒瓶内的酒在 65℃下保温 30 min，

放置 1 d后进行抽检，合格后进行包装。
1.2.3 检测方法

酒精度测定：比重瓶法；外观糖浓度检测：糖度计法；
还原糖检测：斐林试剂法；pH 值测定：酸度计法；总酸测
定：酸碱中和法；澄清度的测定：用分光光度计进行测定；
菌落总数测定：按 GB/T 4789.25—2011。
1.2.4 发酵酒的质量评价

将发酵液经过澄清、过滤、杀菌处理后，进行酒精度、
糖度、外观、滋味、气味等因素的综合评分,满分以 100 分
计,评分标准见表 1。

2 结果与分析

2.1 产品配方确定

以锁阳汁、枸杞汁、蔗糖、酵母接种量进行正交实验。
发酵温度 22～25℃，发酵时间 7 d，因素水平见表 2，按
照正交实验表进行调配，并由 10名专业人员进行品尝打
分，从口感、组织形态、风味等方面进行评价，正交实验结
果见表 3。

从表 3 正交实验结果的极差分析可知， 影响发酵
酒因素的主次顺序为： 锁阳汁＞蔗糖＞酵母接种量＞
枸杞汁。
由表 4 可看出，因素 A（发酵时间）对发酵酒的影响

最显著。 经 3次重复性实验， 得到发酵酒的最佳配方为
A2B3C2D2，即锁阳汁 15 %，枸杞汁 15 %，蔗糖 20 %，酵母
接种量 0.2 %。
2.2 质量指标
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2.2.1 感官指标

色泽：橙红色，清亮透明，有光泽，无沉淀及悬浮物；
香气：具有枸杞及锁阳的复合香气；
口感：酸爽适口，柔和怡人；
风格：具有本品特有的风格。

2.2.2 理化指标

酒精度（20℃）：≤14 %vol；
总酸（以酒石酸计）：4.0～6.0 g/L；
总糖（以葡萄糖计）：干型≤5 g/L；
铅(以 Pb计)≤ 0.5 mg/L。

2.2.3 微生物指标

细菌总数≤50 个 /mL； 大肠杆菌≤3 个 /mL； 致病
菌：不得检出。
2.2.4 卫生指标

卫生指标符合 GB2758标准。

3 结论

本实验中锁阳和枸杞汁发酵酒的配方为锁阳汁

15 %，枸杞汁 15 %，蔗糖 20 %，酵母接种量 0.2 %。 研究
所制得的锁阳和枸杞汁发酵酒为纯发酵食品， 色泽呈棕
红色透明液体；集锁阳、枸杞之特点于一体，无异味，酒香
浓郁，口感醇厚爽口，内含多种活性物质，是营养价值较
高的发酵酒。
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2013中国白酒设计与品鉴交流暨泸州·中国白酒
商品批发价格指数推介仪式在泸州举行

本刊讯：2013中国白酒设计与品鉴交流暨泸州·中国白酒商品批发价格指数推介仪式于 2013年 3月 24日至 25日在泸州市“四川中
国白酒产品交易中心”举行。本次活动由中国商业联合会白酒技术协作组和四川中国白酒产品交易中心联合承办。
会议由著名白酒专家白希智主持，全国酿酒大师、泸州老窖总工程师沈才洪致辞，介绍了泸州酒业取得的成就，指出了中国白酒商品

批发价格指数推介的重要意义和作用。全国著名白酒专家栗永清宣布了原酒感官品鉴办法和规则。
由来自全国各省市区、各大中型白酒企业的百余名著名白酒技术专家、国家评酒委员、省级评酒委员组成 4个品鉴小组，对来自中国

白酒金三角核心地带的浓、酱、清 3种香型的 144个典型原酒酒样进行了统一感官质量鉴评、打分、定价。最终确定、形成清香型价格区间
4个，标准酒样 4个；酱香型价格区间 5个，标准酒样 5个；浓香型价格区间 7个，标准酒样 7个。
白酒（原酒）标准酒样的推出有利于规范原酒生产，提升产品质量；有利于白酒（原酒）价格

体系形成，改变白酒（原酒）无序竞争状态；有利于促进白酒（原酒）公平交易，提升整个市场的诚

信发展。白酒（原酒）标准酒样的推出还将有利于现代商业模式———电子商务与传统产业的结
合，提升白酒（原酒）的流通效率，突破白酒（原酒）融资瓶颈，开启标准化大生产的序幕，促进白

酒产业升级。
泸州·中国白酒商品批发价格指数作为我国白酒行业第一个，也是目前唯一一个获得国家

商务部批准，由四川省商务厅、国家统计局四川调查总队和泸州市人民政府三方统筹，共同编制
和发布的白酒定基价格指数，对于提升白酒行业数据参考性具有重要作用。有助于酒类企业准
确把握行业发展趋势，也为各级政府制定酒业发展政策提供科学参考。（小雨）
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