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一种冬枣、枸杞精酿啤酒的酿造方法，包括

冬枣多糖粗品的获取、枸杞多糖粗品的获取和大

麦多糖的获取，并以含有以上三种多糖的糖汁为

发酵原料进行精酿啤酒的酿造发酵，本发明将冬

枣多糖和枸杞多糖作为添加辅料与大麦汁混合

作为基础成分酿造啤酒，该酿造方法酿造出来的

啤酒营养价值更高，口感更爽口，舒适。按照本发

明步骤精酿出来的啤酒含有普通精酿啤酒来自

酵母和大麦汁发酵的营养成分，又增加了来自冬

枣和枸杞的多糖成分，经过混合发酵大大提高了

其营养价值。
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1.一种冬枣、枸杞精酿啤酒的酿造方法，包括冬枣多糖粗品的获取、枸杞多糖粗品的获

取和大麦多糖的获取，并以含有以上三种多糖的糖汁为发酵原料进行精酿啤酒的酿造发

酵，其特征在于，具体步骤为：

第一步，冬枣果汁的制备：选择优良的冬枣，洗涤，去皮和枣核，压榨提取果汁，过滤得

上清液，浸提并测定其中的含糖量；

第二步，枸杞汁的制备：将枸杞挑选、清洗、压榨提取果汁，过滤得上清液，浸提并测定

其中的含糖量；

第三步，果汁浓度调整：将得到的冬枣果汁和枸杞果汁分别过滤处理；将上清液冷冻干

燥，提高上清液中多糖的浓度；

第四步，大麦汁的获得：将发芽的大麦润湿，粉碎，按照1/4的比例加水，在42℃的温度

下糊化一小时，然后在70℃的温度下糖化一小时，过滤得到含糖在10％的大麦汁；

第五步，冬枣、枸杞精酿啤酒的酿造：将三种果汁按照冬枣汁8-11份，枸杞汁2-4份，大

麦汁100份的比例混合，然后进行煮沸，冷却后进行接种酵母进行精酿啤酒发酵，发酵时间

15天。

2.根据权利要求1所述的一种冬枣、枸杞精酿啤酒的酿造，其特征在于:所述第五步中

的三种果汁的混合比例为冬枣汁10份，枸杞汁3份，大麦汁100份。
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一种冬枣、枸杞精酿啤酒的酿造方法

技术领域

[0001] 本发明涉及啤酒酿造技术领域，具体的说是一种冬枣、枸杞精酿啤酒的酿造方法。

背景技术

[0002] 精酿啤酒是人类最古老的酒精饮料，是水和茶之后世界上消耗量排名第三的饮

料。普通精酿啤酒以大麦芽、酒花和水为主要原料，经酵母发酵作用酿制而成的饱含二氧化

碳的低酒精度酒。精酿啤酒含酒精度最低，营养价值高，成分有水分、碳水化合物、蛋白质、

二氧化碳、维生素及钙、磷等物质。有“液体面包”之称，经常饮用有消暑解热、帮助消化、开

胃健脾、增进食欲等功能。冬枣多糖和枸杞多糖是公认的具有保健功能的多糖，如果适当添

加该成分作为辅料将可以改善精酿啤酒的风味和提高精酿啤酒的营养价值。

发明内容

[0003] 为了解决上述技术问题中通精酿啤酒营养价值的不足，本发明提供了一种冬枣、

枸杞精酿啤酒的酿造方法。本发明通过适当添加冬枣多糖，枸杞多糖等营养成分，并与大麦

汁合理配伍，开发出了一种新型的可以酿造营养价值高的精酿啤酒。

[0004] 为了实现上述目的，本发明采用的技术方案为：包括冬枣多糖粗品的获取、枸杞多

糖粗品的获取和大麦多糖的获取，并以含有以上三种多糖的糖汁为发酵原料进行精酿啤酒

的酿造发酵，其特征在于，具体步骤为：

[0005] 第一步，冬枣果汁的制备：选择优良的冬枣，洗涤，去皮和枣核，压榨提取果汁，过

滤得上清液，浸提并测定其中的含糖量；

[0006] 第二步，枸杞汁的制备：将枸杞挑选、清洗、压榨提取果汁，过滤得上清液，浸提并

测定其中的含糖量；

[0007] 第三步，果汁浓度调整：将得到的冬枣果汁和枸杞果汁分别过滤处理；将上清液冷

冻干燥，提高上清液中多糖的浓度；

[0008] 第四步，大麦汁的获得：将发芽的大麦润湿，粉碎，按照1/4的比例加水，在42℃的

温度下糊化一小时，然后在70℃的温度下糖化一小时，过滤得到含糖在10％的大麦汁；

[0009] 第五步，冬枣、枸杞精酿啤酒的酿造：将三种果汁按照冬枣汁8-11份，枸杞汁2-4

份，大麦汁100份的比例混合，然后进行煮沸，冷却后进行接种酵母进行精酿啤酒发酵，发酵

时间15天。

[0010] 进一步的，所述第五步中的三种果汁的混合比例为冬枣汁10份，枸杞汁3份，大麦

汁100份。

[0011] 本发明的有益效果为：本发明将冬枣多糖和枸杞多糖作为添加辅料与大麦汁混合

作为基础成分酿造啤酒，该酿造方法酿造出来的啤酒营养价值更高，口感更爽口，舒适。按

照本发明步骤精酿出来的啤酒含有普通精酿啤酒来自酵母和大麦汁发酵的营养成分，又增

加了来自冬枣和枸杞的多糖成分，经过混合发酵大大提高了其营养价值。
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具体实施方式

[0012] 下面将结合本发明的实施例，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。基于本发明

中的实施例，本领域普通技术人员在没有做出创造性劳动前提下所获得的所有其他实施

例，都属于本发明保护的范围。

[0013] 本发明的提取工艺具体实施例如下：

[0014] 实施例1

[0015] 本发明的一种冬枣、枸杞精酿啤酒的酿造方法，冬枣果汁、枸杞果汁的制备、浓缩；

大麦多糖制备，精酿啤酒的发酵等步骤，详细步骤为：

[0016] 选择优良的冬枣，洗涤，压榨，去皮和枣核，枸杞经过清洗后直接压榨获得果汁；将

得到的冬枣果汁和枸杞果汁分别过滤处理；将上清液冷冻干燥，提高上清液中多糖的浓度；

将发芽的大麦润湿，粉碎，按照1/4的比例加水，在42℃左右糊化一小时，然后在70℃左右糖

化一小时，过滤得到含糖在10％左右的大麦汁；将上述三种果汁(冬枣汁、枸杞汁、大麦汁)

按照8-10份，2-3份，100份的比例混合，进行煮沸，冷却后进行接种酵母进行精酿啤酒发酵，

15天左右，冬枣、枸杞精酿啤酒酿造完成。本精酿啤酒含有普通精酿啤酒来自酵母和大麦汁

发酵的营养成分，又增加了来自冬枣和枸杞的多糖成分，经过混合发酵大大提高了其营养

价值。

[0017] 实施例2

[0018] 选择优良的冬枣，洗涤，压榨，去皮和枣核，枸杞经过清洗后直接压榨获得果汁；将

得到的冬枣果汁和枸杞果汁分别过滤处理；将上清液冷冻干燥，提高上清液中多糖的浓度；

将发芽的大麦润湿，粉碎，按照1/4的比例加水，在42℃左右糊化一小时，然后在70℃左右糖

化一小时，过滤得到含糖在10％左右的大麦汁；将上述三种果汁(冬枣汁、枸杞汁、大麦汁)

按照9-11份，2-4份，100份的比例混合，进行煮沸，冷却后进行接种酵母进行精酿啤酒发酵，

15天左右，冬枣、枸杞精酿啤酒酿造完成。

[0019] 最后应说明的是：以上所述仅为本发明的优选实施例而已，并不用于限制本发明，

尽管参照前述实施例对本发明进行了详细的说明，对于本领域的技术人员来说，其依然可

以对前述各实施例所记载的技术方案进行修改，或者对其中部分技术特征进行等同替换,

凡在本发明的精神和原则之内，所作的任何修改、等同替换、改进等，均应包含在本发明的

保护范围之内。
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