
四
、

结 语

我省玉米种质资源材料的各组份的平均

含量在全国
“
七五

”

期 间检测的 50 0 0 多份玉

米资源材料中居中上等水平
,

以亚油酸含量

为最高
,

可 以称为亚油酸优质源基地
,

以淀粉

含量为最低
,

在所分析 的材料 中无一份大于

7 d%
。

另外
, a 一生育酚的含量也明显低于全

国平均值
。

育种者根据现有资源的品质特点
,

充分发挥其作用
,

培育出适合某种需要的玉

米新品种
。

甜高粱茎秆汁酿造低度酒的研究

阴秀卿 刘志强 宋锡章 方仁柱

(黑龙江省农科院作物育种所 )

摘要 本试验探讨了用扮高梁茎扦汁为原料
,

采用先进的 固定化酵母技术
,

进行

快速发酵
,

经 陈酿和兑制
,

得到 口 味和酒香较好的低度酒
,

常温下 存放五个 月质量无

变化
。

经分析
,

这种甜高粱茎杆汁具有人体 所需的八种必需氮墓酸和全部其它 氮基

酸
。

分析结果还表明
,

其它各项指标也 完全 符合国家低度酒的饮料标 准
。

因此
,

这种

茎扦汁具有丰富的营养价 值
,

完全可 以成为低度酒酿造原料的新资源
。

前
一之一
一~ .

协

随着人民生活水平的提高
,

对饮料的嗜

好和需要正在发生着新的变化
,

含酒精饮料

向低酒度和保健型方向发展
.

在这种形势下
,

研制和开发甜高粱茎秆汁饮料酒具有重要的

现实意义
。

甜高粱〔so r g h u m b i e o 一o r
( L ) M oe cn h〕是

糖粮兼用的一年生草本植物
,

为普通高粱的

变种
、

甜高粱生育期短
,

生长迅速
,

需水量小
,

抗旱
,

耐涝
,

耐盐碱
。

甜高粱茎秆多汁
,

出汁率

可高达 拍一 70 写 ; 总
·

含糖量 16 一 22 %
,

可溶

性糖类 (如蔗糖
、

葡萄糖
、

果糖 )含量比玉米高

4一 5 倍 ; 蛋 白质
、

脂肪
、

无氮浸 出物与粗灰

分
,

粗纤维的含量也都比玉 米高
,

并含有淀

粉
、

果胶
、

有机酸
、

树胶质和色素等营养成分
,

营养丰富
。

甜高粱作为再生能源具有巨大的

潜力
。

目前
,

国外大量种植甜高粱
,

并不断地

开发其利用价值
,

这方面最为突出的是苏联

和美国
。

苏联在干旱地区种植甜高粱 1 10 多

万亩 ;美国将在本世纪末种植甜高粱 1 亿亩
,

可生产酒精 80 一 1 10 万加仑
.

我国很早就引

种了甜高粱
,

1 9 7 4 年以来
,

从美国 等地引进

的许多甜高粱优良品种已遍及全国二十几个

省市地区
,

但甜高粱的开发和利
.

用却仍然是

人们探讨中的问题
。

注
:

刘志强在黑龙江省技术物理所工作
。



我省是适宜种植甜高粱的主要地区之

一
,

对子甜 高粱的利用 目前只限子作青贮饲

料
。

为了进一步挖掘甜高粱的潜能
,

我们开展

了利用甜高粱茎秆汁制取饮料酒 的研究工

作
。

经分析
,

这种茎秆汁具有人休所必需的八

种氨基酸和其它氨基酸
,

其各项指标也完全

符合国家标准
。

在制酒过程中
,

采用了先进的

固定化技术进行快速发醉后
,

经陈酿
、

兑制成

高粱茎秆汁低度酒
。

该酒具有较好的口味和

酒香
,

常温下存放 3~ 5 个月质量不变
.

利用甜高粱茎秆汁生产新型品味饮料

酒
,

在国内尚未见报道
。

经实验生产表明
,

该

酒生产方法简便
,

容易掌握
,

成本低
,

适于乡

镇企业发展饮料深加工
,

增 加经济收入
。

该项

研究使农村乡镇增加了新的饮料资源
。

2
.

生产主要设备
:

主要发酵罐
: l 号

、

2 号各一支
。

后发酵罐
:

采用 50 公斤大圆桶 4 支
。

手动小型榨汁机一台
。

三
、

生产工艺

甜高粱割放
:

黄熟期
,

将甜高粱 1号和 2

号两个不同品种
,

分别在田间割放
,

去掉茎节

与穗柄节和叶片
。

榨汁
:

将剥去茎皮的甜高粱秆
,

用手动榨

汁机进行压榨
,

此工作可直接在田间完成
,

榨

出的茎秆汁液直接排放入桶
,

并做为发醉的

主要原料 喊此液含铸库约在 16
.

5一 18
.

5 %
.

材 料 与 方 法

一
、

材料

1
、

甜高粱茎秆汁
:

黑龙江省农业科学院

种植的 1 号
, 2号两个品种

,

茎秆压榨提取汁

液
。

2
.

菌种
:

普通果酒酵母菌种
。

(黑龙江省

微生物所提供 )
。

· .

3
.

海藻酸钠
:

青岛产食物品
。

4
.

氯化钙
:

化学纯
。

5
、

食用酒精
:

哈尔滨白洒厂
。

二
、

方法

1
.

菌种制备
:

( l) 液体扩大培养基
:

甜高粱汁 1 0
,

1 ;

含蔗糖 5肠 ; K H p O ; .0 5写
,
酵母膏 0

.

15 肠
;

N H . cl : .0 2 5% ; ( 妞C I : 。
,

。毋% ; M邓 0 ; ·

7 H
2 0 0

.

0 2 5环 ; N a C I o
`

1 0%
。

用柠檬酸调

P H 4
.

5
。

(2 ) 固体扩大培养基
:

含琼脂 2纬以上
;

调 P H 动
.

0 ;
其它同液体培养基

.

( 3 ) 细胞 菌悬液
:

含海藻酸钠 2 % ;

PH
`

.

0
、

菌体浓度为 1 0 ` ~ 1 0 ?

个 /毫升
。

·

1 8
·

压榨汁处理
:

新鲜汁液压榨出来以后
,

保

证 2 个小时之内必须灭菌
。

将压榨的新鲜汁

液进行灭菌
,

6 5一 7 0
o

C , 2 0 分钟
,

重复两次
,

并加入少许蔗糖
,

使汁液实际含糖达到 19 ~

2 0%
,

同时用柠檬酸调整 P H 4
.

5左右
。

趁热

倒入发酵罐内
。

主发酵
:

主发酵罐经过灭菌处理
,

倒入灭

菌调整后的压榨汁
,

将罐封好
。

然后将罐夹层

内的热水换成冷水
,

冷却至 26 ℃ 左右
,

加人

活化好的固定化酵母菌种
,

进行主发酵
。

当罐

内残糖浓度降低 1% 以下时
,

完成主发醉
。

后发酵及陈酿
:

将主发产物转入后酵雄
,

保持 24 ℃ 约二十天
,

取上层清液转入陈酿

罐
,

在 16 一 1 o8 C 左右条件下静置
、

陈放约一

个月
。

分离上层清液兑制成品
。

结 果 讨 论

一
、

甜高粱茎秆汁发酵的一般情况

在主发酵过程中
,

定时记录了 PH 值
,

降

糖度等情况变化见表 1
。

由表 1 可见
,

甜高粱汁非常适宜于酵母

菌的增殖与发酵
,

初期降糖很快
,

以后逐渐减

慢而且产酸量增加
,

向时 c o
Z

气体发酵栓
,

由

初期旺盛转入平缓
,

这些都与其它原料的发

酵规律是一致的
。



表 1两种不同甜高粱主发酵的一般情况

测测 定 时 间间222 111

11111, CCC PHHH r CCC PHHH

888 9
.

10
.

1666 2 4
.

000 4
.

555 2 2
.

111 4
.

555

888 9
`

1 0
.

1777 1 5
.

000 4
.

555 1 3
.

000 4
.

555

888 9
.

1 0
.

1888 1 0
.

000 4
.

555 1 0
.

0 555 4
.

555

888 9
.

1 0
.

1999 7
.

000 4 555 7
.

000 4
.

555

888 9
.

1 0
.

2 000 6
.

000 4
.

333 6
.

000 4
.

333

888 9
.

10
.

2 111 5
。

888 4
.

333 6
.

000 4
.

333

888 9
.

1 0
.

2 222 5
。

888 4
.

333 6
.

000 4
.

333

二
、

主发酵后
,

陈酿汁分析

主发酵后
,

经后发酵
,

陈酿
,

我们对陈酿

汁进行了总糖
、

挥发酸
、

酒度
、

氨基酸态氮
,

总

醛等各项指标进行测试见表 2
。

由表 2 可见
,

各项指标均符合酿造低度

酒的一般要求
。

仅是两个甜高粱品种不同
,

结

果有差异
。

乙酸含量和醛含量与发酵液和酵

母菌体的及时分离有很大关系
,

及时分离可

以降低 乙酸和醛的含量
。

乙酸 乙醋含量较高
,

对酿造有风昧的低度酒是有益的
。

三
、

卫生指标检测
`

将陈酿汁兑制为成品
,

送交省防疫站检

测结果见表 3
。

由表 3 可得知
,

兑制后的成品各项指标

完全符合国家食品卫生标准的规定
,

而且产

品在常温下存放三个月
,

质量无变化
。

表 2 陈酿汁成分分析 (每 1 00 吨样品含物质 m g 数 )

沪沪诀诀
总 精精 总 酸酸 挥 发 酸酸 氮 墓 酸酸 乙 醉醉 总 酷酷 总 醛醛

((((( m g ))) (以柠檬酸汁 ))) (乙酸 ))))) m s /时时 (乙酸乙醋 )))))

111号号 7 7 5
··

3 6 666 7 888 l 999 12
。

000 8 5
.

777 2 1 2 111

222号号 1 7 555 6 0 222 1 4 777 2 lll 1 0
.

888 7 222 9 8 666

表 3 成品卫生指标及理化指标检测

卜卜诀诀
砷砷 铅铅 铜铜 细菌总数数 大肠菌数数 致 病 菌菌

mmmmm g / lll m g 111/ m g lllllllll/

111 号号 未 检 出出 0
.

0 666 未检 出出 O个 /血血 < 3 个 / m lll 未 检 出出

222号号 未 检 出出 0
。

0 666 未检 出出 0个 /而而 < 3 个 / m lll 未 检 出出

表 4 陈酿汁氮基酸含里分析

氨氨基酸名称称 l 号号 2号号 氨基酸名称称 1 号
...

2号号

天天门氛氨酸酸 0
.

7 5 555 2
.

0 1 444 苯丙氨酸酸 0
.

3 6222 1
.

4 0555

苏苏 氮 酸酸 0
.

5 3 555 1
.

7 3 777 酷 氨 酸酸 1
.

4 3888 4
.

0 9 999

丝丝 氨 酸酸 0
.

5 9 3 000 2
.

0 0 000 异亮氮酸酸 0
.

5 4 111 1
.

5 2 222

谷谷 氨 酸酸 1
.

2 2 666 2
.

9 9 000 赖 氨 酸酸 1
.

6 7 999 2
.

2 2 444

甘甘 氨 酸酸 0
.

3 9 000 1 3 2 222 精 氨酸酸 0
.

5 6 000 0
.

9 8333

丙丙 氨 酸酸 1
。

3 ] 666 3
.

3 0888 组 氨 酸酸 0
.

13 000 6
.

2 4 000

院院 氨 酸酸 0
。

2 0000 0
.

4 2 2 666 脯 氮 酸酸 0
.

5 14 000 1
.

6 4 6 666

结结 氨 酸酸 0
。

8 1888 2
.

2 0 5 999 亮 氮 酸酸 0
.

7 4000 1
.

6 4 888

蛋蛋 氨 酸酸 0
.

3 1 888 0
.

7 8 2 000000000

注
:

每 10 m0
l样品中含有物质 m g 数



四
、

对茎秆汁氨基酸含呈的分析

将甜高粱茎秆压榨汁 发醉后
,

对 陈酿 汁

进行分析
,

结果见表 4
.

由表 4 得知
,

甜高粱茎秆压榨汁营养成

分种类较为齐全
,

除八种人体必需氨基酸外
,

还具有全部其它氨基酸
,

这对开发具有营养

型低度酒有一定意义
。

五
、

酒质品评

我们重点对陈酿后的酒基进行了品评
。

表 5 陈酿后酒基品评结果

结 论

\ 项 ! I !
_

_

}
_

代 \ 目 ! 色 泽 l 橙 清 度 l 香 气 l滋 味

般一差 有 酒香

有 酒 香

口 稍 淡

稍有刺激

对陈酿后的酒基进行品评
,

认为酒基具

有一定的酒香
,

色泽橙黄
,

口味稍淡
,

澄清度

基本达到 了酿造酒的标准
,

由于时间仓促
,

否

则对压榨汁进行果胶酶处理
,

效果会 更为理

想
。

1
.

通过实验表明
,

甜高粱茎秆汁除含有

人体必需的八种氨基酸外
,

还含有全部的其

它氨基酸
,

这对提高低度酒营养价值具有一

定意义
。

2
.

甜高粱压榨汁完全适于酵母菌的发

酵
,

对陈酿汁进行的品评
,

理化指标和卫生指

标的检测结果表 明
,

这种压榨汁完全适宜生

产低度酒
。

3
.

本试验表明
:

该方法容易掌握
,

生产设

备简单
,

适宜于中小型规模企业加工生产
。

可

以填补 我省高寒地区农村无饮料资源的空

白
。

峨
.

建议有关部门大力支持甜高粱综合利

用的开发研究
,

使甜粱茎秆汁早 日成为 饮料

的新原料
。

草坪化学除草试验初报

于凤芝 曾广骥

(黑龙江省农科院土肥所 )

于振华

(哈尔滨市种子公 司 )

摘要 通过 试验 证 明
:

72 % 2
·

4 一 D 丁 醋乳 油
、

72 % 2 甲 4 氛钠 盐水溶 粉 剂
、

铭% 苯达松液剂 和 75 写阔叶净干 胶 愚荆 四种 除草 荆的棋试 剂量对 羊茅草坪 中阔叶

注
:

本文承蒙植保所姚浩然研究员审阅
,

特此致谢
。

·
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·


