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(57)摘要

本发明涉及一种枸杞黄酒的制备方法。该一

种枸杞黄酒的制备方法包括以下步骤：糯米脱

壳，加入水；水浸泡糯米，蒸煮；加入枸杞和霉菌，

落缸糖化；加入陈伏曲发酵；压榨出酒糟，过滤澄

清；澄清后在进行调配和检验；检验后进行二次

澄清，过滤；杀菌装瓶，制成成品。本发明提供的

一种枸杞黄酒的制备方法,无须增加设备投资，

其工艺工序也较简单，质量易于控制，药用价值

极高，是养身健体。
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1.一种枸杞黄酒的制备方法，其特征在于，包括以下步骤：

S1:糯米脱壳，加入水；

S2：水浸泡糯米，蒸煮；

S3:加入枸杞和霉菌，落缸糖化；

S4:加入陈伏曲发酵；

S5:压榨出酒糟，过滤澄清；

S6:澄清后在进行调配和检验；

S7：检验后进行二次澄清，过滤；

S8:杀菌装瓶，制成成品。

2.根据权利要求  1  所述的一种枸杞黄酒的制备方法，其特征在于，所述S1中糯米通过

碾米机进行脱壳，脱壳后的糯米加入水，对糯米进行清洗。

3.根据权利要求  1  所述的一种枸杞黄酒的制备方法，其特征在于，所述S2中糯米清洗

后加水浸泡，浸泡的时间为1-9小时，浸泡完成后在加入适量水进行蒸煮，蒸煮60-90分钟，

蒸煮后自然冷却。

4.根据权利要求  1  所述的一种枸杞黄酒的制备方法，其特征在于，所述S3中加入洗净

的熟枸杞、霉菌和糯米一同放入发酵缸中。

5.根据权利要求  4  所述的一种枸杞黄酒的制备方法，其特征在于，所述霉菌选用红曲

霉菌。

6.根据权利要求  1  所述的一种枸杞黄酒的制备方法，其特征在于，所述S4中陈伏曲加

入发酵缸中，将发酵缸密封，密封时间为20-30天，所述陈伏曲为陈伏麦曲，糖化发酵剂。

7.根据权利要求  1  所述的一种枸杞黄酒的制备方法，其特征在于，所述S5中将发酵后

的糯米取出通过压榨机进行压榨，生产出浑浊的酒和酒糟，所述酒进行澄清过滤。

8.根据权利要求  1  所述的一种枸杞黄酒的制备方法，其特征在于，所述S6中将澄清过

滤后的酒进行调配，调配时根据酒的口感来选择加入调配的原料，调配后检验是否达到枸

杞黄酒口味的要求。

9.根据权利要求  1  所述的一种枸杞黄酒的制备方法，其特征在于，所述S7中调配后对

酒进行二次澄清过滤。

10.根据权利要求  1  所述的一种枸杞黄酒的制备方法，其特征在于，所述S8中二次澄

清过滤的枸杞黄酒杀菌后装瓶，在对瓶杀菌制成成品。
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一种枸杞黄酒的制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及保健酒制备领域，尤其涉及一种枸杞黄酒的制备方法。

背景技术

[0002] 背景技术：枸杞，又称枸杞子、历史悠久，药食同源，早在《神农本草经》中就被列为

上品，称其为“久服轻身不老、耐寒暑”；现代研究分析表明，枸杞所含营养成份非常丰富，每

百克枸杞果中含粗蛋白4.49克，粗脂肪2.33克，碳水化合物9.12克，类胡萝卜素96毫克，硫

胺素0.053毫克，核黄素0.137毫克，抗坏血酸19.8毫克，甜菜碱0.26毫克，还含有丰富的钾、

钠、钙、镁、铁、铜、锰、锌等元素，以及22种氨基酸和多种维生素。

[0003] 枸杞子多糖(LBP)是枸杞中关键成分之一，是一种水溶性多糖。枸杞多糖能促进腹

腔巨噬细胞的吞噬能力，对人体具有改善新陈代谢、调节内分泌、促进蛋白质合成、加速肝

脏解毒和受损肝细胞的修复，抑制胆固醇、血清甘油三脂的功能。并且对肝脏因肝脂质过氧

化损伤有明显的保护和修复作用。另外枸杞子多糖还能有效减少脂肪褐素的沉积，抑制肝

脏过  氧化脂质和“脂肪肝”的形成。有促进和调节免疫功能，保肝和抗衰老三大药理作用，

具有不可代替的药用价值。

[0004] 枸杞子含有丰富的胡萝卜素、维生素A1、B1、B2、C以及钙、铁等健康明目因子，是民

间治疗慢性眼病的良好药剂。历代医家治疗肝血不足、肾阴亏虚引起的视物昏花和夜盲症，

常常使用枸杞子。

[0005] 枸杞子色素是存在于枸杞浆果中的各类呈色物质的总称，是枸杞子的重要生理活

性成分。主要包括β-胡萝卜素、少量的叶黄素及其他有色物质。枸杞子色素具有提高人体免

疫功能、防止肿瘤形成及预防动脉粥样硬化等作用。枸杞有提高机体免疫力的作用，可能补

气强精、滋补肝肾、抗衰老、止消渴、暖身体、抗肿瘤的功效。

[0006] 黄酒是全世界三大最古老的酒之一，主要以糯米或粳米为原料，经过蒸煮、糖化和

发酵以及压榨酿成的低度酒，酒度一般为15％-16％，黄酒中含有丰富的蛋白质、氨基酸、无

机盐、微量元素和多种维生素以及多酚物质、类黑精、谷胱甘肽等多种生理活性成分。其富

含的蛋白质为酒中之最，有“液体蛋糕”之美誉。而且，黄酒中的蛋白质经过微生物酶降解，

极易被人体吸收利用。而人体必需的8种氨基酸也都能在黄酒中找到。据统计，每升加饭酒

中地必需氨基酸达3400mg，半必需氨基酸达2960mg，而啤酒和葡萄酒中的必需氨基酸仅为

440mg，甚至更少。黄酒中已经检测出的无机盐就有18种之多，包括钙、镁、钾、磷等多种常量

元素和铁、铜、锌、硒等微量元素，其硒的含量比红葡萄酒高约12倍，比白葡萄酒高约20倍。

[0007] 目前在市面上销售的枸杞黄酒都是将枸杞通过浸泡或提取浸出液，再  与黄酒直

接进行调配，由于枸杞表层覆盖着一层蜡质层，故采用浸泡方式  只能够使其有效成分和功

能发挥10％左右，同时由于水温和浸泡时间等因  素的影响，枸杞中只有部分药用成分能释

放到水或酒中，其多糖、维生素  A等主要成分难以析出，而且有许多有效成分在人体内的吸

收率还不到  2％-3％。
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发明内容

[0008] 针对现有技术的上述缺陷，本发明提供的一种枸杞黄酒的制备方法，解决了上述

技术问题，提供一种枸杞与糯米通过霉菌发酵制成的枸杞黄酒，将枸杞和黄酒的功效有机

的结合在一起提高了枸杞黄酒的营养成分。

[0009] 为了达到上述目的，本发明提供如下技术方案：

一种枸杞黄酒的制备方法包括以下步骤：

S1:糯米脱壳，加入水；

S2：水浸泡糯米，蒸煮；

S3:加入枸杞和霉菌，落缸糖化；

S4:加入陈伏曲发酵；

S5:压榨出酒糟，过滤澄清；

S6:澄清后在进行调配和检验；

S7：检验后进行二次澄清，过滤；

S8:杀菌装瓶，制成成品。

[0010] 其中，所述S1中糯米通过碾米机进行脱壳，脱壳后的糯米加入水，对糯米进行清

洗。

[0011] 其中，所述S2中糯米清洗后加水浸泡，浸泡的时间为1-9小时，浸泡完成后在加入

适量水进行蒸煮，蒸煮60-90分钟，蒸煮后自然冷却。

[0012] 其中，所述S3中加入洗净的熟枸杞、霉菌和糯米一同放入发酵缸中。

[0013] 其中，所述霉菌选用红曲霉菌。

[0014] 其中，所述S4中陈伏曲加入发酵缸中，将发酵缸密封，密封时间为20-30天，所述陈

伏曲为陈伏麦曲，糖化发酵剂。

[0015] 其中，所述S5中将发酵后的糯米取出通过压榨机进行压榨，生产出浑浊的酒和酒

糟，所述酒进行澄清过滤。

[0016] 其中，所述S6中将澄清过滤后的酒进行调配，调配时根据酒的口感来选择加入调

配的原料，调配后检验是否达到枸杞黄酒口味的要求。

[0017] 其中，所述S7中调配后对酒进行二次澄清过滤。

[0018] 其中，所述S8中二次澄清过滤的枸杞黄酒杀菌后装瓶，在对瓶杀菌制成成品。

[0019] 本发明的有益效果是：本发明提供的一种枸杞黄酒的制备方法，无须增加设备投

资，其工艺工序也较简单，质量易于控制。采用本发明的制备方法酿制的枸杞黄酒，营养丰

富，色香味俱全，风味独特，酒质浓郁且稳定、入口绵甜，回味悠长，无异杂味且不易上头口

干，药用价值极高，是养身健体、馈赠亲友以及家宴喜庆的营养保健佳品。

[0020] 为了能更进一步了解本发明的特征以及技术内容，请参阅以下有关本发明的详细

说明与附图，然而附图仅提供参考与说明用，并非用来对本发明加以限制。

附图说明

[0021] 下面结合附图，通过对本发明的具体实施方式详细描述，将使本发明的技术方案

及其它有益效果显而易见。

[0022] 图1是本发明一种枸杞黄酒的制备方法的流程图。
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具体实施方式

[0023] 为更进一步阐述本发明所采取的技术手段及其效果，以下结合本发明的优选实施

例及其附图进行详细描述。

[0024] 请参阅图1，一种枸杞黄酒的制备方法包括以下步骤：

S1:糯米脱壳，加入水；

S2：水浸泡糯米，蒸煮；

S3:加入枸杞和霉菌，落缸糖化；

S4:加入陈伏曲发酵；

S5:压榨出酒糟，过滤澄清；

S6:澄清后在进行调配和检验；

S7：检验后进行二次澄清，过滤；

S8:杀菌装瓶，制成成品。

[0025] 进一步，所述S1中糯米1000-1500份通过碾米机进行脱壳，脱壳后的糯米加入水，

对糯米进行清洗。

[0026] 进一步，所述S2中糯米清洗后加水浸泡，浸泡的时间为1-9小时，浸泡完成后在加

入适量水进行蒸煮，蒸煮60-90分钟，蒸煮后自然冷却。

[0027] 进一步，所述S3中加入洗净的熟枸杞250-350份、霉菌10-15份和糯米一同放入发

酵缸中。

[0028] 进一步，所述霉菌选用红曲霉菌或根霉曲。

[0029] 选用红曲霉菌的重量份为10-15份；

选用根霉曲的重量份为5-10份；

进一步，所述S4中陈伏曲50-100份加入发酵缸中，将发酵缸密封，密封时间为20-30天，

所述陈伏曲为陈伏麦曲，使得糯米糖化发酵剂。

[0030] 进一步，所述S5中将发酵后的糯米取出通过压榨机进行压榨，生产出浑浊的酒和

酒糟，所述酒进行澄清过滤。

[0031] 进一步，所述S6中将澄清过滤后的酒进行调配，调配时根据酒的口感来选择加入

调配的原料，调配后检验是否达到枸杞黄酒口味的要求。

[0032] 调配原料的选用由于原料质量有优劣，糖化发酵剂有差异，生产季节有前后，发酵

期有长短，工艺操作有差别，致使不同批次的黄酒，其质量也有所不同。因此需要根据需求

进行选取调配的原料。例如，制成的枸杞黄酒香味不足需要加入陈年的枸杞黄酒来增加酒

香味。还例如，制成的枸杞黄酒酸度并不超标，但喝起来有酸感，调配时使用降酸的办法来

去除酸味。

[0033] 调配原料

例如，调配时选取调配原料蜂蜜、灵芝多糖和低聚糖放入8倍水中，然后压榨，加热煮

沸，得到的按比例与陈年酒混合，杀菌，密封浸泡数月，得到勾兑酒，

将需要调配的酒和勾兑酒混合进行勾兑，其中，需要调配的酒的勾兑比率以体积计为

81-84%，余量为勾兑酒。

[0034] 进一步，所述S7中调配后对酒进行二次澄清过滤。

[0035] 进一步，所述S8中二次澄清过滤的枸杞黄酒杀菌后装瓶，在对瓶杀菌制成成品。
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[0036] 实施例1：

一种枸杞黄酒的制备方法包括以下步骤：

S1:  选用糯米1000份脱壳，加入适量水，对糯米进行清洗；

S2：糯米清洗后加水浸泡，浸泡的时间为2小时，浸泡完成后在加入适量水进行蒸煮，蒸

煮60分钟，蒸煮后自然冷却；

S3:  加入洗净的熟枸杞250份、红曲霉菌10份和糯米一同放入发酵缸中；

S4:加入陈伏曲55份加入发酵缸中，将发酵缸密封，密封时间为23天，使得糯米糖化发

酵剂；

S5:  将发酵后的糯米取出通过压榨机进行压榨，生产出浑浊的酒和酒糟，所述酒进行

澄清过滤；

S6:  将澄清过滤后的酒进行调配，调配时根据酒的口感来选择加入调配的原料，调配

后检验是否达到枸杞黄酒口味的要求；

S7：调配后对酒进行二次澄清过滤；

S8: 二次澄清过滤的枸杞黄酒杀菌后装瓶，在对瓶杀菌制成成品。

[0037] 实施例2：

一种枸杞黄酒的制备方法包括以下步骤：

S1:  选用糯米1500份脱壳，加入适量水，对糯米进行清洗；

S2：糯米清洗后加水浸泡，浸泡的时间为8小时，浸泡完成后在加入适量水进行蒸煮，蒸

煮90分钟，蒸煮后自然冷却；

S3:  加入洗净的熟枸杞300份、红曲霉菌13份和糯米一同放入发酵缸中；

S4:加入陈伏曲89份加入发酵缸中，将发酵缸密封，密封时间为28天，使得糯米糖化发

酵剂；

S5:  将发酵后的糯米取出通过压榨机进行压榨，生产出浑浊的酒和酒糟，所述酒进行

澄清过滤；

S6:  将澄清过滤后的酒进行调配，调配时根据酒的口感来选择加入调配的原料，调配

后检验是否达到枸杞黄酒口味的要求；

S7：调配后对酒进行二次澄清过滤；

S8: 二次澄清过滤的枸杞黄酒杀菌后装瓶，在对瓶杀菌制成成品。

[0038] 以上所述，仅为本发明的具体实施方式，但本发明的保护范围并不局限于此，任何

熟悉本技术领域的技术人员在本发明揭露的技术范围内，可轻易想到变化或替换，都应涵

盖在本发明的保护范围之内。因此，本发明的保护范围应所述以权利要求的保护范围为准。
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