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火棘果、发芽糙米复合果醋的研制*
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摘 要 文中分别就火棘果一生料一黑曲(I)、火棘果一熟料一黑曲(Ⅱ)、火棘果一黑曲(Ⅲ)3种原料搭配方

式在3个阶段——糖化、乙醇发酵、醋酸发酵进行火棘果醋小试研究。实验结果表明，酶解4 h后Ⅱ的还原糖最

高，达到60．0 g九；经乙醇发酵34 h后，I的乙醇体积百分含量最高，达到3．9％；再经醋酸发酵108h，Ⅱ的酸度

最高，达到42．0 g几。产品澄清透明，有火棘果特有的果香，酸味浓郁，醇香可口。
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火棘(巳彻∞竹琥口如仃“，z∞n口)，又名红子、救军粮，为蔷薇 云港市兴德化工有限公司；糖化酶(50 000 U／g)：无锡杰能科

科火棘属常绿灌木野生果树。火棘果实红色，味道酸甜微有 技生物工程有限公司；醋醅(6 d固态发酵醋醅)：武汉市鑫宏

涩味，营养丰富，可加工为多种具有保健作用的绿色食品。单 源酱品调料厂提供；caa2(食用级)：市售；Mgcl2(食用级)：天

果重O．19～1．23 g，含水量73％～76％。单株产量5～ 津市博迪化工有限公司；Na2C03(食用级)：天津红三角碱厂。

12．5kg，含糖量为10％～12％，主要是葡萄糖、果糖、蔗糖；酸 1．2主要仪器设备

的含量为0．84％～0．86％，主要是苹果酸、酒石酸，糖倦比为 电热恒温培养箱、恒温摇床、电热手提式蒸气灭菌锅、生

6左右。此外，还富含VBl、VBl、Vpp、V。VE、胡萝卜素等多种 化恒温培养箱、电热恒温鼓风干燥箱、榨汁机、电子分析天平、

维生素，其中vc含量达到363．2 mg／kg；含有人体必需的赖氨 旋转真空抽滤机等。

酸、组氨酸等8种氨基酸；粗脂肪含量约4．7％，有多种饱和及 1．3测定方法

不饱和的脂肪酸，而且人体需要量最大的亚油酸含量较高，尤 总酸：酸碱滴定法；还原糖：菲林试剂滴定法；乙醇度：蒸

其是火棘籽油的脂肪酸组成和各种脂肪酸的比例对人类健康 馏法；弘氨基丁酸：日立L一8800氨基酸自动分析仪。

非常有利‘川。发芽糙米中的卜氨基丁酸则是一种天然存在的 1．4发芽糙米糖化液的制备

功能性氨基酸，它具有降低血压、改善脑功能、增强长期记忆 1．4．1熟料

及提高肝、肾机能等生理活性[2|，因而火棘果、发芽糙米可以 液化酶(0．12％)

复合酿制出色、香、味都比较好且具有良好营养价值的果醋。 +

发芽糙米一碾碎一磨浆一调浆一液化(95℃，30 min)一
1 材料与方法03’4 o 冷却一熟料

1．1材料、试剂
1·4·2生料

火棘果：10月份采自恩施；发芽糙米：湖北荆门(发芽处
液化酶

理)；黑曲霉：(纤维素酶2 000 U么；果胶酶1 200 u／g)，武汉
'LjU叫nJ

鑫宏食品酿造科研所；酿酒酵母：安琪黄酒专用型酵母、葡萄
发芽糙米+碾碎一磨浆一调浆+液化液+冷却+生料

酒酵母、生香酵母、高温活性干酵母；液化酶(4 000 U／g)：连
l·5实验方法

1．5．1工艺流程
糖化酶 酿酒酵母 醋醅

‘ + +

火棘果一分选一清洗一破碎一配料、酶处理一乙醇发酵一醋酸发酵一精滤一杀茵一原醋

‘

压榨一过滤一火棘果原汁

1．5．2操作要点

选果、清洗：竹筐中装入火棘果，在水槽中用流动水漂洗，

洗去泥沙杂质、除去水面漂浮的小枝叶、干缩果和腐烂果。漂
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洗至肉眼看无杂质为止，取出沥干。

破碎、取汁：火棘果实的肉质为粉质，沥干后的火棘果加

入1：1．5体积的水，榨汁机捣碎，过滤取汁。

配料、酶解：I：火棘果一生料一黑曲(300 g：80 g：30 g)；Ⅱ：

火棘果一熟料一黑曲(300 g：80 g：30 g)；Ⅲ：火棘果一黑曲(300 g：

30 g)分别加入450 mL水于60℃下加入1．2‰的糖化酶进行

糖化，再加入少量的MgCl2作激活剂。

   



   


