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一种离心分离提取黄酒的工艺

(57)摘要

本发明公开了一种离心分离提取黄酒的工

艺，属于黄酒提取技术领域。该分离方法包括如

下步骤：将苦荞黄酒发酵完成以后，提取其发酵

后的汁液与酒渣混合物，即得到苦荞黄酒发酵

醪；将苦荞黄酒发酵醪放入压榨机内，进一步压

榨处汁液，分离苦荞黄酒汁液以及苦荞黄酒酒

糟。本发明结合传统酿造黄酒的工艺，通过离心

分离与硅藻土过滤，工艺简单，通过离心分离，提

高生产效率，降低杂菌污染概率，运行较为稳定，

使用硅藻土过滤，稳定且成本低，过滤效果好，硅

藻土不溶于酒体，滤出的酒液无异味，最终成品

酒体澄清透明，颜色金黄，并且酒体香气保留完

整。
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1.一种离心分离提取黄酒的工艺，其特征在于，该分离方法包括如下步骤：

S1、将苦荞黄酒发酵完成以后，提取其发酵后的汁液与酒渣混合物，即得到苦荞黄酒发

酵醪；

S2、将苦荞黄酒发酵醪放入压榨机内，进一步压榨处汁液，分离苦荞黄酒汁液以及苦荞

黄酒酒糟；

S3、将压榨出的苦荞黄酒汁液加入离心机中离心，将离心机调速6000r/min工作10分

钟，离心后过滤出澄清苦荞黄酒汁液，即固液分离，析出酒渣；

S4、将离心后的苦荞黄酒汁放入冷冻室澄清冷冻72h‑96h；

S5、将冷冻后的苦荞黄酒汁液与沉淀杂质再次分离，苦荞黄酒的上层清液利用硅藻土

过滤机往复过滤3‑5次直到无任何固体可见杂质；

S6、过滤后的苦荞黄酒汁液用喷射液化加热升温杀菌的方式煎酒10‑15min；

S7、煎好的苦荞黄酒汁液放入存储罐内保存。

2.根据权利要求1所述的一种离心分离提取黄酒的工艺，其特征在于，S4中冷冻室温度

应设置为‑2℃～‑5℃。

3.根据权利要求1所述的一种离心分离提取黄酒的工艺，其特征在于，S6中的煎酒温度

应精确控制在88℃～90℃。

4.根据权利要求1所述的一种离心分离提取黄酒的工艺，其特征在于，S7中的存储罐为

不锈钢罐、陶坛或瓷罐中的任意一种。

5.根据权利要求1所述的一种离心分离提取黄酒的工艺，其特征在于，S1中运用到了苦

荞黄酒发酵工艺，该工艺包括以下步骤：

S11、采摘新鲜苦荞麦，将采摘下的苦荞麦和黄米淘洗叶3次并且浸泡12h‑15h，浸泡水

需要漫过苦荞麦以及黄米2‑3cm；

S12、将浸泡好的苦荞麦和黄米利用破壁机打碎以后，上蒸锅240℃‑300℃蒸煮3‑5h；

S13、将蒸煮好的苦荞麦和黄米晾晒72‑96h；

S14、将苦荞麦和黄米过滤放入缸中发酵；

S15、发酵完成后即可得到苦荞黄酒发酵醪。

6.根据权利要求5所述的一种离心分离提取黄酒的工艺，其特征在于，S14中发酵时间

为24‑48h。

7.根据权利要求5所述的一种离心分离提取黄酒的工艺，其特征在于，S15发酵完成得

到发酵醪的时候需要先灭除杂菌。
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一种离心分离提取黄酒的工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及黄酒提取技术领域，尤其涉及一种离心分离提取黄酒的工艺。

背景技术

[0002] 随着生活水平的不断提高，人们对生活的质量有了新的要求，人们追求的是含有

多种营养成份有益于人体健康的食品。

[0003] 苦荞黄酒中含有丰富的营养物质以及活性成分，比如葡萄糖、多种氨基酸、有机

酸、多糖等，具有降血压、降血糖和降血脂的功效，适量的饮用可以帮助预防糖尿病、高血

脂、冠心病、风湿病等，还有强筋骨、健脾胃、祛风湿、壮肾气的功效。

[0004] 苦荞酒当中含有人体所必需的多种氨基酸，微量元素的含量也是比较高的，适当

饮用可以帮助增强机体的抵抗力，有利于诱导干扰素的生成，从而达到提高免疫力和延缓

衰老的效果，然而目前的苦荞黄酒发酵完成压榨时酒液较为浑浊，影响感官评价。

发明内容

[0005] 本发明的目的是解决现有技术中离心分离提取黄酒浑浊的问题，而提出的一种离

心分离提取黄酒的工艺。

[0006] 为了实现上述目的，本发明采用了如下技术方案：

[0007] 一种离心分离提取黄酒的工艺，该分离方法包括如下步骤：

[0008] S1、将苦荞黄酒发酵完成以后，提取其发酵后的汁液与酒渣混合物，即得到苦荞黄

酒发酵醪；

[0009] S2、将苦荞黄酒发酵醪放入压榨机内，进一步压榨处汁液，分离苦荞黄酒汁液以及

苦荞黄酒酒糟；

[0010] S3、将压榨出的苦荞黄酒汁液加入离心机中离心，将离心机调速6000r/min工作10

分钟，离心后过滤出澄清苦荞黄酒汁液，即固液分离，析出酒渣；

[0011] S4、将离心后的苦荞黄酒汁放入冷冻室澄清冷冻72h‑96h；

[0012] S5、将冷冻后的苦荞黄酒汁液与沉淀杂质再次分离，苦荞黄酒的上层清液利用硅

藻土过滤机往复过滤3‑5次直到无任何固体可见杂质；

[0013] S6、过滤后的苦荞黄酒汁液用喷射液化加热升温杀菌的方式煎酒10‑15min；

[0014] S7、煎好的苦荞黄酒汁液放入存储罐内保存。

[0015] 优选的，S4中冷冻室温度应设置为‑2℃～‑5℃。

[0016] 优选的，S6中的煎酒温度应精确控制在88℃～90℃。

[0017] 优选的，S7中的存储罐为不锈钢罐、陶坛或瓷罐中的任意一种。

[0018] 优选的，本发明S1中运用到了苦荞黄酒发酵工艺，该工艺包括以下步骤：

[0019] S11、采摘新鲜苦荞麦，将采摘下的苦荞麦和黄米淘洗叶3次并且浸泡12h‑15h，浸

泡水需要漫过苦荞麦以及黄米2‑3cm；

[0020] S12、将浸泡好的苦荞麦和黄米利用破壁机打碎以后，上蒸锅240℃‑300℃蒸煮3‑
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5h；

[0021] S13、将蒸煮好的苦荞麦和黄米晾晒72‑96h；

[0022] S14、将苦荞麦和黄米过滤放入缸中发酵；

[0023] S15、发酵完成后即可得到苦荞黄酒发酵醪。

[0024] 优选的，S14中发酵时间为24‑48h。

[0025] 优选的，S15发酵完成得到发酵醪的时候需要先灭除杂菌。

[0026] 与现有技术相比，本发明提供了一种离心分离提取黄酒的工艺，具备以下有益效

果：

[0027] 1、本发明结合传统酿造黄酒的工艺，通过离心分离与硅藻土过滤，工艺简单，通过

离心分离，提高生产效率，降低杂菌污染概率，运行较为稳定。

[0028] 2、本发明使用硅藻土过滤，稳定且成本低，过滤效果好，硅藻土不溶于酒体，滤出

的酒液无异味，最终成品酒体澄清透明，颜色金黄，并且酒体香气保留完整。

[0029] 3、本发明离心后的苦荞黄酒汁液经过冷冻处理，能够使酒渣中的杂质沉淀，进一

步提高了酒的澄清度。

[0030] 4、本发明存储罐采用不锈钢罐、陶坛或瓷罐，能够保证酒的品质和口感。

[0031] 5、本发明苦荞黄酒发酵工艺中，通过浸泡、打碎、蒸煮、晾晒等步骤，能够充分提取

苦荞和黄米的营养成分，提高酒的品质。

[0032] 6、本方法制得的黄酒酒香浓郁，酒香与苦荞香融为一体，保留了苦荞的营养价值

和药理价值，口感丰富、醇厚。产品口味适宜，通过离心分离与硅藻土过滤，工艺简单，通过

离心分离，提高生产效率，降低杂菌污染概率，运行较为稳定，使用硅藻土过滤，稳定且成本

低，过滤效果好，硅藻土不溶于酒体，滤出的酒液无异味。最终成品酒体澄清透明，颜色金

黄，并且酒体香气保留完整。

[0033] 综上，该提取黄酒的工艺具有高效、纯净、卫生安全，最终成品酒体澄清透明，颜色

金黄，并且酒体香气保留完整，基于传统有了进一步的改进。

附图说明

[0034] 图1为本实施中方法的简化操作流程图。

具体实施方式

[0035] 下面将结合本发明实施例中的附图，对本发明实施例中的技术方案进行清楚、完

整地描述，显然，所描述的实施例仅仅是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。

[0036] 实施例1

[0037] 一种离心分离提取黄酒的工艺，该分离方法包括如下步骤：

[0038] S1、将苦荞黄酒发酵完成以后，提取其发酵后的汁液与酒渣混合物，即得到苦荞黄

酒发酵醪；

[0039] S2、将苦荞黄酒发酵醪放入压榨机内，进一步压榨处汁液，分离苦荞黄酒汁液以及

苦荞黄酒酒糟；

[0040] S3、将压榨出的苦荞黄酒汁液加入离心机中离心，将离心机调速6000r/min工作10

分钟，离心后过滤出澄清苦荞黄酒汁液，即固液分离，析出酒渣；
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[0041] S4、将离心后的苦荞黄酒汁放入冷冻室澄清冷冻72h‑96h；

[0042] S5、将冷冻后的苦荞黄酒汁液与沉淀杂质再次分离，苦荞黄酒的上层清液利用硅

藻土过滤机往复过滤3‑5次直到无任何固体可见杂质；

[0043] S6、过滤后的苦荞黄酒汁液用喷射液化加热升温杀菌的方式煎酒10‑15min；

[0044] S7、煎好的苦荞黄酒汁液放入存储罐内保存。

[0045] 在本实施例中，S4中冷冻室温度应设置为‑2℃～‑5℃。

[0046] 在本实施例中，S6中的煎酒温度应精确控制在88℃～90℃。

[0047] 在本实施例中，S7中的存储罐为不锈钢罐、陶坛或瓷罐中的任意一种。

[0048] 实施例2

[0049] 一种苦荞黄酒发酵工艺，该工艺包括以下步骤：

[0050] S11、采摘新鲜苦荞麦，将采摘下的苦荞麦和黄米淘洗叶3次并且浸泡12h‑15h，浸

泡水需要漫过苦荞麦以及黄米2‑3cm；

[0051] S12、将浸泡好的苦荞麦和黄米利用破壁机打碎以后，上蒸锅240℃‑300℃蒸煮3‑

5h；

[0052] S13、将蒸煮好的苦荞麦和黄米晾晒72‑96h；

[0053] S14、将苦荞麦和黄米过滤放入缸中发酵；

[0054] S15、发酵完成后即可得到苦荞黄酒发酵醪。

[0055] 在本实施例中，S14中发酵时间为24‑48h。

[0056] 在本实施例中，S15发酵完成得到发酵醪的时候需要先灭除杂菌。

[0057] 实施例3

[0058] 本方案中使用的原料介绍如下：

[0059] 苦荞麦是一种植物，属于荞麦的一种，具有较高的营养价值，含有丰富的蛋白质、

维生素、纤维素等营养成分。

[0060] 黄米是一种谷物，属于黍属，也是一种具有较高营养价值的食物，含有丰富的蛋白

质、脂肪、碳水化合物等营养成分

[0061] 实施例4针对实施例1内的进一步限定；

[0062] 1、浸米时间依温度不同而不同，用35℃水浸米24h，浸米时应注意适时均匀搅动，

以手碾即碎，不出现浸烂或白心(硬心)为宜。

[0063] 2、苦荞麦含有硬厚的壳，故先用冷水浸泡(用热水容易使营养成分损失)24h，待其

外壳泡软后，用对辊式挤压机把外壳挤破，露出胚乳。

[0064] 3、蒸煮黄米要求外硬内软，内无白心，疏松不糊，均匀一致。

[0065] 4、苦荞麦和黄米蒸透后，立即用净水冲淋，使物料颗粒分离并降温至28℃～30℃，

准备拌料。

[0066] 5、将淋冷后的米和苦荞，沥去余水，置于事先经清洗、灭菌处理的发酵罐中，加入

活化好的酵母液和糖化酶液，用纱布封口，放入恒温培养箱中，才为完成操作进入发酵步

骤。

[0067] 实施例5

[0068] 苦荞黄酒发酵醪的酒精度数随着时间的变化可以参考下表：
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[0069]

[0070]

[0071] 在上述表格中，苦荞麦和黄米发酵酒的发酵质量统一为75公斤，酵温度固定为25

～30摄氏度，这个温度范围有助于酵母菌的生长和繁殖，从而产生更多的酒精酵母种类统

一选择活性干酵母，这个酵母种类具有较强的发酵能力和适应性，能够适应苦荞麦和黄米

的发酵条件，产生口感醇厚、香味浓郁的酒品；

[0072] 从上述表格中可以得出，在35‑49日时，酒精度数趋于稳定，增长较为缓慢，因此可

以在该时间段内取酒，便可以制得市面上大多数白酒的度数(40°酒精度数)，适用于大多数

饮用人群。

[0073] 实施例6

[0074] 离心分离提取黄酒的注意事项有以下几点：

[0075] 1、离心机操作时要注意安全，避免离心机的不稳定、高速离心中的离心管破裂等

情况发生。

[0076] 2、选择合适的离心管和离心机。确保离心管和离心机的容量和规格适合样品的需

求。

[0077] 3、合理调整样品的浓度和体积，以避免在离心分离过程中出现不良分离或样品丢

失的情况。

[0078] 4、避免搅拌混合或污染样品。

[0079] 进一步的，苦荞黄酒可以选择其生产过程中的任意一个时期，苦荞黄酒酒醅是指

经过发酵后的苦荞黄酒，是一种以苦荞为主要原料制成的酒类。其制作过程包括苦荞麦的

浸泡、蒸煮、接种酵母菌、发酵、过滤、陈酿等步骤，在制作苦荞黄酒时，需要选用优质的苦荞

麦，并经过浸泡、蒸煮、接种酵母菌等步骤进行发酵，待酒精发酵完全后，过滤出酒液，再经

过陈酿和后处理，最终得到苦荞黄酒，苦荞黄酒酒醅具有独特的口感和营养价值，如含有丰

富的氨基酸、维生素和矿物质等，对人体有一定的保健作用。

[0080] 以上，仅为本发明较佳的具体实施方式，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，根据本发明的技术方案及其发明

构思加以等同替换或改变，都应涵盖在本发明的保护范围之内。
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图1
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