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摘 要 : 以黑米为原料生 产黑 米黄酒
,

黑米 色素提取以浓度为 20 % 一30 % (v/ v) 的 乙醉或米酒为

最佳萃取溶剂
,

分两次苹取 ; 黑米色素溶液及加工 的 黑米酒 系列产品在酸性条件下 色泽较稳 定
,

适量使用蔗糖
、

柠檬酸或抗坏血酸等护 色剂可明显提高产品 色泽的稳定性 ;加 工黑 米黄酒
,

黑 米

原料仅需 巧 ,卜2 0 %
,

其余可用 白糯米代替
。
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黑米又称紫米
,

我国有上千年的栽培和食用历史
。

素有
“

黑珍珠
”

美称的贵州黑糯米(主要分布在惠水
、

安

龙
、

三都等县 )
,

从宋代(9 60 一1 2 7 9 )即是历代官府向皇

帝进贡的
“

贡米
” ,

为御餐中之珍品 [ll
。

黑米具有很高的营

养价值
,

被称为七大营养素的水
、

蛋 白质
、

脂肪
、

碳水化

合物
、

矿物质
、

维生素和膳食纤维
,

在黑米中都有相当高

的含量
,

而且除碳水化合物外
,

其余的几种营养素在黑

米中的含量均高于白米冈
。

营养分析的结果也表明
,

食 品

的天然颜色越深
,

其营养成分越丰富
,

营养含量越高
,

结

构越合理阎
,

而颜色深
,

正是黑米突出的特征
,

更为优异

的是黑米还是一种药膳
,

具有滋阴补 肾
、

健胃暖肝
、

养血

明目
、

开 胃活中
、

活血健脾等功效 [41
,

而其中所含的黑色

素还具有很好的抗癌和消除体内 自由基的作用 [5J
。

因此
,

黑色食品越来越受到人们的关注
,

黑色食品的研制与生

产已成为食品工业的热点之一
。

本文以贵州黑糯米为原料
,

在继承黑米黄酒传统生

产工艺的基础上
,

改用溶剂提取黑米色素的方法来生产
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黑米黄酒
,

解决了我国黑米黄酒传统生产工艺 中存在的

黑米色素保持率低
、

不稳定
、

后沉淀突出
、

生产成本高等

技术难题
。

1 材料与方法

1
.

1 材料

贵州黑米 (市售 ); Q303 根霉曲 (贵州省轻工所生

产 ) ;黄酒活性干酵母 (安琪酵母股份有限公司生产 ) ; 蔗

糖
、

柠檬酸 (市售 )
,

等
。

1. 2 生产工艺流程(见 图 1)

1
.

3 分析方法

1
.

3
.

1 分析仪器

安捷伦 8 4 53 型紫外可见分光光度计
。

1 3
.

2 黑米色素最大吸收波长

以 2 0 % (v/v )的乙醇水溶液为提取溶剂
,

按提取溶

剂嘿米二 2: 1( 质量 比)
,

常温下萃取 24 h 后
,

在 2 00 ~ 8 00

nm 波长范围内扫描
,

测定最大吸收波长
,

结果见图 2
。
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图 1 工艺流程 图

在酸碱条件下的变化是可逆的
。

2. 2. 2 光照对黑米色素的影响

将黑米色素提取液置于 自然光照条件下保存
,

测定

不同时间的吸光度
,

结果见表 3
。

表 3 光照对黑米色素稳定性的影响

光照时间 (d)

吸光度 A

0 3 6 9 1 2 1 5

0
.

6 2 0
.

4 1 0
.

3 2 0
.

2 5 0
.

2 1 0
.

18

0
.

8

0
,

4

0

表 3 表 明
,

巧 d 里
,

吸光度损失 70 %
,

显然光照对

黑米色素的稳定性的影响十分突出
。

2. 2. 3 金属离子对黑米色素的影响

取一定浓度 的黑米色素萃取液
,

按 50 m 叭g 的添

加量分别加 入 Fe 努
,

z 血
2十 ,

C uz+
,

A1 3+
,

N a+
,

K+
,

M广 等离子

的盐
,

并分别测定其吸光度
。

结果见表 4
。
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图 2 黑米 色素的最大吸收波长

由图 2 可知
,

供试验用的黑米 的提取液在 5 28 lim
附近

,

吸光度值最大
。

2 黑米色素的提取稳定性试验

2
.

1 黑米色素萃取溶剂的选择

称取 7 份等量黑米
,

分别加人 2 倍质量比的纯水及

乙醇
、

米酒
、

乙醚和丙酮等溶剂
,

在常温下萃取 2 0 h
,

结

果见表 1
。

表 1 苹取剂对黑色素提取率的影响
_

_ _
溶剂

纯水

乙醉 (9 5 %
, v / v )

米酒 (6 0 % , v / v)

米酒 (4 0 %
, v / v )

吸光度 A 溶剂

米酒 (20 %
, v / v )

乙醚

丙酮

吸光度 A

0
.

62

0

0
.

13

表 4 结果表明
,

除 Fe 3+ 使吸光度有较大幅度降低

外
,

其他离子对色素稳定性无明显影响
。

2. 2 .4 稳定剂 的筛选

由于黑米色素受 pH 值
、

光照等因素的影响十分敏

感
,

为了保持黑米黄酒中色素的稳定性
,

在产品加工
、

贮

存过程中除采取避光和控制一定的 PH 值外
,

还可考虑

选用合适 的色素稳定剂
。

实验中分别选用蔗糖
、

黄原胶
、

E D T A
、

苯甲酸钠
、

柠檬酸
、

抗坏血酸等食品添加剂分别

加人黑米萃取液中
,

经 3 O d 后测定吸光度
,

结果见表 5
。

表 5 常见食品添加剂对黑米色素稳定性的翅响

添加剂

蔗糖

黄原胶
ED TA

苯甲酸钠

柠檬酸

抗坏血酸

空白

用量 (%) 吸光度 A 色素降解率 (%)

尸an朽�门了n�八J,几吐盛一匕
.

⋯
000
�U

2 6

48 4

二J流bA人8

�
尹口.J

任qjn乙O甘汤任

连‘,翻1上��

0
.

4 6

0
.

3 2

0
.

3 3

0
.

3 5

0
.

4 8

0
.

5 0

0
.

2 8

一勺60山nUn
‘1.

二Jon[I�nU

⋯
O�1)0从表 1 数据可看 出

,

黑米色素易溶于水
、

乙醇水溶

液等极性溶剂
,

而在非极性溶剂中的溶解度很小
,

甚至

于不溶
。

这表明了黑米色素属于水溶性色素
,

而非脂溶

性色素
。

2. 2 黑米色素稳定性试验

2. 2
.

1 酸碱度对黑米色素的影响

在不同 pH 值下黑米色素颜色的变化见表 2
。

实验过程中观察到
,

在酸性条件下
,

色泽鲜艳且稳

定性好
,

数十天不变色 ;在碱性条件下
,

不仅显得暗淡无

光
,

而且很不稳定
。

进一步实验还表明
,

黑米色素的颜色

0
.

3

0
.

0 1

表 5 数据表明
,

蔗糖
、

柠檬酸
、

抗坏血酸对黑米色素

有一定的护色作用
。

因此
,

在生产贮存中可采取在产品

标准范围内适当提高总糖和总酸含量 的措施
,

以利于色

素的稳定
。
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是叁么五鱼互鱼

感官鉴评结果
:
新酒呈深红色

,

有光泽
,

有米酒风

味
,

欠 醇和 ;于 0℃
,

常温
、

37 ℃贮存 3 个 月后
,

呈棕红

色
,

有光泽
,

有米酒风味
,

酒体醇和爽口 ; 0℃贮存 6 个月

后
,

呈棕红色
,

有光泽
,

米酒香味好 ;贮存 9 个月与 6 个

月无变化
,

12 个月有微量沉淀
,

米酒 香味好 ; 常温和

37 ℃贮存 6 个月后
,

酒液呈棕红色
,

有光泽
,

有微量沉

淀
,

米酒香浓 ;贮存 9 个月和 12 个月与6 个月无变化
。

3 黑米黄酒贮存稳定性试验

将本工艺所得的黑米黄酒置于低温
、

常温光照及

3 7 ℃条件下作贮存稳定性试验
,

结果见表 6
。

变遇土鱼亘三兰二遗鱼垫鱼竺旦鱼一一一一

—
一

—
一

习鳅崛

口味
:
醇和

、

爽 口
、

酸甜适中
、

无异味 ;

风格 :
具有黑糯米酒独特的风格

。

4. 2 理化指标

酒精度 (%
,

v/ v)
: 11 一 13 ;

总糖(留1 0 0 m L
,

以葡萄糖计 ) : 8一 10;

总酸(g/ lo o n 1L
,

以乙酸计 ) : 0
.

3一0
.

6
。

4. 3 卫生指标

菌落总数
、

大肠 菌 群
、

铅 和黄 曲霉素 B ,
符合

G B 2 7 5 8 的规定
。

表 6 黑米黄酒贮存稳定性试验结果

项 目
贮存期 (月)

生

⋯40
起始 3

0
�U
�

U

吸光度A

9

42

35

35

酒精度

(%
, v / v )

O
.

8

6

44

3 6

3 6 O
.

7

总糖*

7
.

7
.

10

10

l0

5

0

总酸 * *

0

5

5
.

0
.

2
.

2

4 l

4 0

40

微生物

检验

贮存温度

(℃ )

0

常温光照
3 7

0

常温光照

3 7

0

常温光照

3 7

0

常温光照

3 7

0

常温光照

3 7

0
.

4 4

0
.

44

0
.

44

8
.

0

8
.

0

8
.

0

1 0
.

0

10
.

0

1 0
.

0

0
.

4 1

0
.

4 1

0
.

4 1

合格

合格

合格

0
.

44

0
.

3 8

0 4 0

8
.

0

7
.

5

7
.

5

1 0
.

0

1 0
.

0

10
.

2

0
.

41

0
.

4 0

0
.

40

合格

合格

合格

7
.

7
.

lO

l0

10

0
.

O
.

O
.

合格

合格

合格

0 4 0

0
.

3 9

0
.

4 0

合格

合格

合格

7
.

5

7
.

2

7
.

2

10
.

0

10
.

5

10
.

2

0
.

4 0

0
.

4 0

0
.

3 9

合格

合格

合格

注 : 。

总糖以转化糖计
,

单位 : %; , .

总酸以 乙酸计
,

呱

试验结果表 6 表明
,

黑米黄酒产 品宜选用避光密封

包装
,

低温或常温条件下贮存
,

可延长产品保质期
,

并有

利于改善酒的品质
。

4 产品质且标准

4. 1 感官指标

色泽
:

紫红色或棕红色
,

清亮有光泽
,

经长期贮存
,

允许有微量沉淀 ;

香气
:
具有黄酒特有的浓郁醇香 ;

5 结论

5
.

1 黑米色素提取以浓度为 20 % ~ 30 % (v/ v) 的乙醇

或米酒为最佳萃取溶剂
,

萃取第一次的溶剂量为黑米的

2 倍 ; 萃取时间为 2 0一4 0 h ;取出第一次萃取液后再用

纯水 (与黑米等量 )萃取一次
,

时间为 4一 6 h ;将第一
、

二

次萃取液调酸后置于密闭容器中
,

于低温下保存备用
。

5
.

2 黑米色素溶液及加工的黑米酒系列产品在酸性条

件下色泽较稳定
,

在加工过程中应避免铁离子的影响
,

酌情使用蔗糖
、

柠檬酸或抗坏血酸等护色剂可明显提高

产品色泽的稳定性
。

5. 3 对产品消毒
,

宜采用瞬时灭菌或无菌灌装等先进

设备 ;产品应采用避光包装
。

5 .4 能使黑米色素得到充分利用
,

保持产品色泽稳定
,

使产品质量得到提高 ;加工黑米黄酒
,

仅需黑米 巧 %一

2 0 %
,

其他则可以用 白糯米代替
。

这样
,

既可节约生产成

本
,

又使产品增加了浓郁的糯米香味
,

口感更好
。
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