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蜂蜜红曲酒的研制
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赵 江，康慧玲

（天津科技大学食品科学与生物工程学院，天津 766555）

摘 要： 以蜂蜜为原料，采用红曲、酵母生产蜂蜜红曲酒，结果表明，高温处理不利于酒精的生成，但风味较好；葡萄

酒酵母适于蜂蜜酿酒；混合酵母优于单一酵母；添加无机营养盐有利于改善酒的风味；各影响因子对蜂蜜酒的影响次

序为：柠檬酸=二氧化硫=硫酸铵=磷酸氢二钾。（孙悟）

关键词： 蜂蜜； 红曲酒； 葡萄酒活性干酵母
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蜂蜜酿酒的历史已有数千年，我国古代文献多有记载。蜂蜜是

天然物质，营养丰富、成分复杂，含有多种活性物质，具有营养滋补

和防治疾病的作用，并且安全可靠，没有毒副作用 [8\。蜂蜜经微生

物作用消耗一部分可发酵性物质，同时也产生乙醇及其他代谢产

物，酿成的蜂蜜酒也是一种养生怡情的健康饮品。迄今为止，用微

生物生产的天然色素仍只有红曲一种。用红曲酿酒也有悠久历史，

红曲酒也有很好的养生作用。现代研究证明红曲中含有多种生理

活性物质，这些物质对一些所谓的“文明病”有很好的疗效 [5\。用蜂

蜜、红曲这两种天然产物通过微生物发酵，可以生产出色泽、风味

及组成均佳的现代饮品。

8 材料与方法

8;8 材料

蜂蜜：天津安氏公司出品。

红曲：本校酿造研究室研制。

酵母：安琪葡萄酒活性干酵母，安琪酒精活性干酵母，本校酿

造研究室分离的酵母。

澄清剂：陕西矿物化工研究所皂土澄清剂。

超滤设备：天津膜天膜工程有限公司。

分析方法见参考文献 [7\。

8;5 工艺流程：

蜂蜜!稀释!处理!混合!前发酵!后发酵!后处理

" " #
红曲 酵母 成品

实验结果的评判以酵母发酵情况（产酒精能力）和产品风味为

标准。

5 结果

5;8 不同温度处理蜂蜜的结果

将蜂蜜进行热处理有助于发酵安全进行，也有利于蜂蜜成品

酒的稳定性。但热处理对蜂蜜中的一些热不稳定性成分会有影响

因而有可能影响风味。不同温度处理蜂蜜后的发酵结果见表8。

表8结果表明，较高温度的处理对酒精生成不利，但是产品风

味较好。

5;5 不同酵母的发酵结果

酵母不仅生成乙醇，同时也会产生种类繁多的其他代谢产物。

酵母品种不同，生成这些代谢产物的种类和数量也不同，因此酵母

品种对酒的风味有很大的影响。选择7种酵母做发酵试验，结果见

表5。

表5结果表明，葡萄酒酵母更适合蜂蜜酿酒。

5;7 混合酵母发酵的结果
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为了考察酵母共同培养时的发酵结果，进行了以下试验，试验

结果见表7。

从总体评价来看，混合酵母发酵要优于单一酵母，尤其对酒的

风味有益。

5;< 氮源的影响

蜂蜜的蛋白质含量很少，只有6;= >左右。为使酵母更好发酵

需要补加氮源，选择硫酸铵、氯化铵、磷酸氢二铵。没有选择有机氮

的原因是怕有机氮对成品风味及稳定性有影响（见表<）。

表<结果表明，硫酸铵要好于其他两种氮源。

5;= 无机盐的影响

蜂蜜中含有的矿物质总量是6;67 >?6;6@ >，共有56多种。并

且蜂蜜中的矿物质与人体血液中的矿物质含量很接近。这种组成

非常适合人体需要，但是与酵母生长发酵的需要有差别，在以上没

有添加无机盐的试验中酵母的酒精发酵能力都较弱。我们设计了

两个无机盐系列，发酵结果见表=。

从表=结果可以看出，添加营养盐后发酵情况有很大的改善，

酒的风味非常好。

5;A 正交试验

根据以上结果分析，认为以下几种成分对酿酒的影响较大：柠

檬酸、硫酸铵、二氧化硫、磷酸氢二钾，因此设计了如下正交试验，

结果见表A、表9。

对正交试验结果进行分析可知，各影响因子的显著性顺序为

BCDCECF。

7 结论

按本方法研制出的蜂蜜红曲酒，色泽成柔和的红色，有浓郁的

酒香，口味与添加红曲的数量有关。添加量太大对风味有影响。红

曲中有效成分的损失率不仅与原含量有关而且与后处理方式有密

切关系。
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