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摘 要： 以桔梗橘皮等为原料，采用水煮浸提方法，再经过初步澄清、调配等工序酿制出色、香、味俱佳的桔梗橘皮

酒。正交实验结果表明，水煮浸提料与水比为 1∶20 制取药汁，加糖 30 %，加二氧化硫 60 mg/kg，在 20～25℃条件下

发酵，原酒加皂土 3 g/L 澄清，所得成品酒澄清透明，酸甜适口，滋味浓郁。
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Abstract: Campanulaceae and orange peel wine with mellow taste and transparent and clear in color was produced through the following proce-
dures: Campanulaceae and orange peel used as raw materials, then extracted by boiling water, after preliminary clarification, the solution blended
and flavored. The relative technical parameters were determined as follows through orthogonal experiments: the ratio of raw materials and water
was 1∶20, 30 % sugar added, the addition level of sulfur dioxide was 60 mg/kg, fermentation at 20～25℃, and addition of 3 g/L bentonite in base
wine for clarification.
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桔梗为桔梗科植物桔梗的根。桔梗生于山地草坡、林

缘，现全国各地都有栽培[1]。 作为中药，可用于咳嗽痰多，
或咳痰不爽、咽痛喑哑，也可用于肺痈胸痛，咳吐脓血、痰

黄腥臭等症，如杏苏散、桑菊饮等[2]。 桔梗的食用部分嫩

叶和肉质根，质地鲜嫩，味道鲜美。嫩叶含较多的蛋白质、
维生素等，根含苏氨酸、谷氨酸等 14 种氨基酸，还含较丰

富的维生素 B1、维生素 C 以及多种桔梗皂甙、远志皂甙、
前胡皂甙和桔梗聚果糖等[3]。 将桔梗加工成果脯、果酱、
面条、饮料、口服液等保健食品已有报道[4-6]。 利用桔梗加

其他辅助药材酿造成较高酒度（20 %vol 左右）和糖度含

量(80～150 g/L）的利口酒，既满足人们对美味的需求，又

对人体具有保健的功能。因此，对桔梗利口酒的研制具有

极其广阔的市场前景[7-9]。

1 材料与方法

1.1 试验材料

桔梗、橘皮、苏叶、前胡、杏仁、半夏、茯苓、枳壳、生

姜、甘草，均购于商洛市药材公司。

1.2 试剂与仪器

酵母：“安琪”活性干酵母；果胶酶：天津市利华酶制

剂厂；蔗糖：市售一级；偏重亚硫酸钾：分析纯，西安化学

试剂厂；721 型可见分光光度计： 上海科学仪器有限公

司；粉碎机、发酵罐等。
1.3 方法

1.3.1 工艺流程

桔梗等中药材→分选→破碎→煮汁过滤→静置澄清→清汁→
成分调整→发酵→倒罐 →后发酵→陈酿→澄清过滤→成品装瓶

1.3.2 配方及操作要点

1.3.2.1 配方

桔梗 50 g，橘皮 50 g，苏叶 10 g，前胡 10 g，杏仁 10 g，
半夏 10 g，茯苓 10 g，枳壳 10 g，生姜 10 g，甘草 10 g。
1.3.2.2 操作要点

分选：将桔梗、橘皮等药材去霉、去虫食，用清水冲洗

泥沙，晾干[10-14]。
粉碎：将分选、洗净的药材用粉碎机破碎，制成粗药

末，粒度 3 mm 左右。
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煮汁过滤：将药末放入不锈钢锅中，分别按总加水量

的 60 %微沸处理 20 min，然后 2 层纱布过滤，滤渣再用

总加水量的 40 %微沸处理 10 min，2 层纱布过滤， 滤液

混合，滤渣弃去。
静置澄清：药汁静置澄清 5 h，取上清液备用。
成分调整：根据发酵后酒度及口味的要求加糖。 调节

pH 到 4，加入 SO2，为了原酒能更好的澄清，加入 30 mg/kg
果胶酶[15]。

发酵：将调配好的药汁接入活化后的酵母，于 20～
25℃下低温发酵 5～7 d[16-17]。

倒罐：观察液面酒泡产生很缓慢时，停止主发酵，进

行倒罐，分离酒脚，转入后发酵。
后酵：当无酒泡产生，酒液逐渐澄清，罐底有大量沉

淀时，后发酵结束，再进行倒罐，分离酒脚。
陈酿：为防止酒中还原性物质的氧化，满罐后进行陈

酿，30 d 后陈酿结束。
澄清、过滤：原酒陈酿后基本达到澄清，但为提高酒

的稳定性，仍需加入澄清剂皂土澄清，再进行过滤，然后

装瓶即得成品。
1.3.3 发酵工艺参数的确定

由于药汁的不同添加剂量直接影响成品酒的色、香、
味，也会影响其功效作用的显著性，故在发酵实验中，将

药汁在发酵液原料配方中的添加量作为一个主要因素进

行选择。该因素的实验水平设为 3 个，分别为药末与水按

1∶10、1∶15、1∶20 时所煮制的药汁。 另外，蔗糖和 SO2 添加

量以及发酵温度也是影响酒品质的关键因素， 因此也作

为考察因素，也分别设计了 3 个水平。 从发酵酒的色泽、
口味、组织状态等方面感官综合评定，选用 L9（34）正交表

进行正交实验，确定发酵工艺参数。 因素水平见表 1。

感官评价采用随机选定商洛学院 20 名教师作为品

评员，每人对 9 个配方组合的发酵产品进行评分，取平均

值。 评分标准考虑了酒的颜色、香味、滋味和组织状态 4
项主要品质指标，感官评定标准见表 2。
1.3.4 酒的澄清处理

1.3.4.1 澄清度测定波长的选择

用 721 型分光光度计，以蒸馏水作参比，从 420 nm
起， 每隔 20 nm 测定 1 次经高速离心澄清的药汁的吸光

度，绘制药汁的吸收曲线，确定澄清度的测定波长。
1.3.4.2 澄清试验

皂土在使用前以 5 倍热水（50℃左右）充分浸泡膨

胀 5 h，使之形成胶体悬浮液，配成 10 %溶液。 取 6 支试

管，1 支盛有 20 mL 经高速离心澄清的原酒，其余 5 支各

盛有 20 mL 加入不同量皂土澄清剂的原酒， 振荡搅匀，
静置 48 h 澄清，测定吸光度，确定皂土的最佳使用量[18]。
1.3.5 测试指标

酒精度：酒精计法（GB/T15038—94）。
总糖：试剂直接滴定法。
总酸：酸碱滴定法，以柠檬酸计。

2 结果与分析

2.1 桔梗橘皮酒发酵工艺参数的确定

采用正交实验对桔梗橘皮酒发酵工艺参数进行实

验，结果分析见表 3。
根据表 3 各列极差 R 的大小和差异可知，各因素对

酒的品质的影响都是显著的。 各因素的影响大小顺序是

A＞B＞C＞D， 即药末料水比＞蔗糖的添加量＞二氧化

硫加量＞发酵温度。根据表 3 直观分析，得出各因素的最

佳水平组合为 A3B3C3D2， 即桔梗酒发酵原料液配方的

最优组合为： 料水比 1:20 煮汁； 加 30 %的 糖； 加 60
mg/kg 二氧化硫；20～25℃条件下发酵。

根据表 3 的结果可作出趋势图，结果见图 1。
从图 1 可以看出，料水比的加大，酒的感官评分提高

明显，但考虑药效，不继续加大料水比，故选 A3；加糖量

大也可能进一步提高酒的感官评分， 但糖含量过高有可

能 抑 制 酵 母 的 生 长 ，也

有可能使终产品含糖量

过 高 ，故 选 B3；二 氧 化

硫加量 C1、C2 变化不明

显，故选 C3；发酵温度，
很明显 D2。
2.2 桔梗酒澄清度测定

波长的确定

对桔梗酒的澄清度
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图 3 皂土加量与酒澄清度的关系

图 1 因素指标趋势

进行测定，确定测定波长，结果见图 2。

从图 2 吸收曲线可知，在 450 nm 处桔梗酒有最大吸

收峰，在 600～760 nm 处吸收峰不明显，说明澄清桔梗酒

自身的吸光度较小， 所以波长该区间测得的澄清度背景

吸光度较小，误差相对也较小，故选择 700 nm 作为澄清

度的测定波长较合理。
2.3 皂土添加量对桔梗橘皮酒澄清度的影响

对皂土加量与酒澄清度的关系进行实验分析， 结果

见图 3。
加入皂土以后， 桔梗酒的澄清度得到不同程度的改

善，由图 3 可知，皂土加量为 3 g/L 时，吸光度为 0.380，
接近澄清酒的吸光度 0.365，这是因为皂土吸水膨胀后形

成胶体悬浮液，胶粒带负电荷，可与带正电荷的蛋白质悬

浮物形成絮状沉淀，同时皂土还可除去相当数量的单宁，
使酒得以澄清。
2.4 成品酒品质分析

色泽：橙黄色、透明、有光泽。
香气:芳香幽雅，具有和谐的酒香及药香。
滋味:药酒滋味适中，口感细腻，粘稠，酸甜适宜，无

异味。
组织状态：均匀稳定，无分离，无沉淀。
酒精度：15 %vol～18 %vol；总糖(以葡萄糖计)：60～

80 g/L；总酸(以酒石酸计)：5～6.4 g/L。
卫 生 指 标 ： 致 病 菌 未 检 出 ， 卫 生 指 标 完 全 符 合

GB2757 要求。

3 结论

3.1 在料水比 1∶20 条件下煮药汁，然后加糖 30 %，加二

氧化硫 60 mg/kg，在 20～25℃条件下发酵，原酒酸甜适

口，滋味浓郁，品质好。
3.2 原酒加皂土 3 g/L 澄清，吸光度为 0.380，接近澄清

酒的吸光度 0.365，澄清速度快、效果好。
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