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本发明涉及一种金莲花沙棘复合麦啤酒及

其酿造方法，首先以燕麦、藜麦、荞麦、大麦芽为

原料，经糊化、糖化、过滤、添加酒花、煮沸、冷却

制得复合麦汁；预处理金莲花与沙棘得到提取

液；将上述麦汁接种特定菌种进行发酵，再与金

莲花、沙棘提取物混合酿造成金莲花复合麦啤

酒。本发明酿造的金莲花复合麦啤酒呈黄棕至亮

棕色，感观要求、质量指标、卫生指标均达到我国

标准。本发明不但保持了传统啤酒的风味，且使

得金莲花和沙棘的营养成分，尤其是黄酮类成分

更易吸收，不仅具有抗炎抗病毒提高免疫力的功

效，另具有低糖的特点，适用于血糖异常人群，提

高了啤酒的营养保健价值和保健功效，适应性更

广泛。
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1.金莲花沙棘复合麦酒，其特征在于：所述原料包含金莲花、沙棘、燕麦、藜麦、荞麦、大

麦，经过选料、粉碎、提取、糊化、糖化、过滤、添加酒花、煮沸、沉淀、冷却、添加提取液、发酵、

过滤、杀菌等工艺制成。

2.根据权利要求1所述的金莲花沙棘复合麦酒，其特征在于：所述的金莲花为毛茛科属

植物金莲花(Trolliuschinensis  Bunge)中的宽瓣金莲花(Trollius  asiaticus  L)、长瓣

金莲花(Trollius  macropetalus .Fr .Schmidt)或短瓣金莲花(Trolliys  Ledebouri 

Reichb.)。

3.根据权利要求1所述的金莲花沙棘复合麦酒，其特征在于：所述沙棘为沙棘叶或沙棘

果。

4.根据权利1-3所述的金莲花复合麦酒，其特征在于：复合麦汁是由下列重量百分比原

料酿制而成的：燕麦∶藜麦∶荞麦∶大麦芽为0.5-10∶0.5-10∶0.5-10∶1。

5.根据权利要求1-4所述的金莲花沙棘复合麦酒，其特征在于：每升金莲花复合麦酒中

含金莲花提取物10-100g/L。

6.根据权利要求1-5所述的金莲花沙棘复合麦酒，其特征在于：每升金莲花复合麦酒中

含沙棘提取物10-200g/L。
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金莲花沙棘复合麦啤酒及其酿造方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种复合麦啤酒及其制备方法，特别是指一种包含金莲花和沙棘提取

物的复合麦啤酒。

背景技术

[0002] 近几年，随着生活水平的提高和消费需求的升级，传统工业啤酒单一的包装、寡淡

的口味、单调的品种已很难满足消费者的需求，而以多元化、健康化、高端化为特点的精酿

啤酒日益受到大众的青睐。

[0003] 金莲花(Trollius  Chinensis  Bunge)为毛茛科金莲花(Trollius  L.)属植物，《本

草纲目拾遗》，谓其“味苦、性寒、无毒”，可“治口疮、喉肿、浮热牙宣、耳疼、目痛”，并具“明

目、解岚障”之功效。药用金莲花有宽瓣金莲花(Trollius  asiaticus  L)、长瓣金莲花

(Trollius  macropetalus.Fr.Schmidt)和短瓣金莲花  (Trolliys  Ledebouri  Reichb.)。

金莲花对革兰氏阳性菌和多种病毒具有明显的抑制作用，在临床上主要用于治疗感冒、发

烧、扁桃体炎、咽炎和急性中耳炎等症。金莲花主要化学成分有黄酮类、有机酸、生物碱等，

研究表明，金莲花提取物具有抗氧化、抗菌，抗病毒等活性。

[0004] 沙棘别名酸柳、达布尔、拉巴才尔玛、来才尔、测采尔等，其果多用于治疗肺病咳

嗽、脘腹胀满、痢疾等疾病，其叶在本草典籍中少有记载，仅有西藏沙棘有过以地上部分和

叶入药的记录，用于治疗诸热，胆热，隐热，火烧伤，瘟病，时疫。目前沙棘果已经被广泛地应

用于医药、食品、轻工、农牧渔业等国民经济领域，2013年，国家卫生和计划生育委员会公告

(第7号)将沙棘叶列为新资源食品后，对于沙棘叶的开发利用也开始受到重视。二者的主要

差异为；沙棘叶黄酮含量高于沙棘果，沙棘果所含黄酮种类多于沙棘叶；沙棘果所含甾类、

有机酸的种类和含量均高于沙棘叶；沙棘果中含有丰富的挥发油类成分，沙棘叶含有较多

种类的酚类化合物。

[0005] 燕麦性平，味甘，归肝、脾、胃经；具用益肝和胃之功效，用于肝胃不和所致食少、大

便不畅等。燕麦能明显地降低人体中的胆固醇，经常食用燕麦制品，可以对心脑血管疾病起

到一定的预防和治疗作用；燕麦有非常好的降血糖、减肥的功效，特别适合糖尿病患者食

用；燕麦富含纤维素，有润肠通便的作用，可以有效地预防便秘的发生；燕麦能改善血液循

环，缓解生活工作带来的压力；燕麦还具有预防骨质疏松、促进伤口愈合、防止贫血的功效，

是补钙佳品；燕麦中含有的丰富的不饱和脂肪酸，对脂肪肝、糖尿病、浮肿等有辅助疗效，经

常食用可以增强体力，延年益寿。本发明采用燕麦做为生产啤酒的主要原材料、拓宽了生产

啤酒的原材料，降低了啤酒的成本，由于燕麦富含淀粉、蛋白质、脂肪、维生素以及磷、铁、

钾、铜、锌、钙等元素，对糖尿病有明显的防治效用。

[0006] 藜麦是全营养食品，本身富人体所需的多种氨基酸，经过酿制，其蛋白部分也被分

解成氨基酸和肽，营养成分更易于人体吸收，是中老年人和身体虚弱者补气养血之佳品。其

营养功能也正是基于这种化学和物理变化而产生的。

[0007] 荞麦，为蓼科(Polygonaeeae)荞麦属(Fagopyrum)双子叶植物，现代研究表明，荞
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麦不仅含有较为全面均衡的氨基酸蛋白质，丰富的膳食纤维、多种维生素及矿物元素等，还

富含生物活性成分，如生物类黄酮、高活性蛋白等，特别是其含有较多主要粮食作物所缺乏

或不具有的黄酮类化合物。近年来有研究表明食用富含黄酮类的食物可以降低癌症的发病

率，增强人体免疫力，预防和辅助治疗糖尿病、高血压、冠心病和中风等疾病，同时还是天然

抗氧化剂，有清除自由基的作用。由于荞麦具有一定的苦味，影响了酒的口感和品质，因此

人们在酿酒时普遍不考虑采用荞麦作为原料。但本发明考虑到荞麦所含的营养成分丰富，

因此添加另添加沙棘提取物从而改善本发明的口感问题。

[0008] 通过检索国内外现有技术发现，目前尚没有以金莲花、沙棘为主原料，配以燕麦、

荞麦、藜麦制备复合麦啤酒的报道。目前，最为接近的现有技术为：200510002689.2，金莲花

啤酒及其生产方法。而其采用的主要原料是传统的大麦芽、大米、和酒花制品，本发明要解

决的技术问题之一正是通过加入燕麦、藜麦、荞麦最大程度降低大麦的用量，提高营养成分

含量，并通过金莲花提取物、沙棘提取物的添加为复合麦啤酒改善口感、提升抗免疫功效、

扩大适应人群。

发明内容

[0009] 本发明要解决的技术问题是提供一种原料中包括金莲花、沙棘提取物的复合麦啤

酒，并提供了它的制备方法。这种复合啤酒，其酿造的主要原料成分、比例发生了变化。即原

料中新增加了燕麦、藜麦、荞麦的用量。这样，不仅丰富了啤酒中的营养成分和风味，还通过

添加金莲花、沙棘提取物使产品富含锌、硒、维生素C、总黄酮等营养成分，增加了本发明抗

菌、抗病毒、提高免疫力的功效。

[0010] 本发明要解决的技术问题是由如下方案来实现的：(1)金莲花的提取，金莲花加入

1-5倍量乙醇浸泡  1-40天后，回流提取，得到提取液，经减压浓缩处理，得到相对密度为

1.05-1.3的浸膏；(2)以20％-100％不同浓度乙醇梯度提取沙棘叶或沙棘果，提取液浓缩至

密度为1.05-1 .3的浸膏，提取物中总黄酮含量(以芦丁计)，沙棘叶中总黄酮含量不低于

30.00mg/g(药材)；沙棘果总黄酮含量不低于6.00mg/g(药材)。(3)  将原料麦芽经粉碎后加

其重量3-5倍的水，浸泡，调节pH，加温至40-45℃投入糖化锅中，加其重量  0.05-0.08％的

复合酶，保温15-25分钟，升温至50-55℃，再保温35-45分钟成糖化醪液；将原料燕麦、荞麦、

藜麦、大米粉碎后加其重量4-6倍的水，加温至40-48℃投料，加其重量0.05-0.08％的耐高

温淀粉酶，升温至65-75℃，保温25-35分钟，再升温至95-105℃，保温25-35分钟成糊化醪

液，将糖化醪液与糊化醪液混合，混合的醪液温度为60-65℃，加其原料总重量0 .015-

0.025％的糖化酶，保温25-35分钟，然后加其原料总重量0.8-1.2倍的冷水降温至55-58℃，

加其原料总重量0.08-0.09％的淀粉酶，保温25-35分钟，升温至68-73℃，保温25-35分钟，

再升温至75-78℃过滤，过滤后的麦汁经140-240分钟分次煮沸、分次添加其原料总重量

0.5-0.8％的酒花，在沉淀槽沉淀，麦汁冷却至8-10℃，添加金莲花提取物(醇提)：10-100g/

L，沙棘叶提取物：10-200g/L，加其原料总重量4-6％的酵母发酵6-8天，发酵最高温度为12

℃，经贮存、过滤、包装，即制成金莲花沙棘复合麦啤酒。

[0011] 本发明的优点是：通过加入燕麦、藜麦、荞麦最大程度降低了大麦的用量，产品具

有低糖的特点，因此相较于现有技术能够更加适用于血糖异常人群，而且增加了金莲花、沙

棘的营养成分(总黄酮)，金莲花与沙棘的协同作用能够显著提高饮用者的机体免疫力，具
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有抗炎抗病毒预防感冒的功效。

具体实施方式

[0012] 为了使本发明的目的、技术方案及优点更加清楚明白，以下结合实施例，对本发明

进行进一步详细说明。

[0013] 实施例1

[0014] 金莲花的处理：

[0015] (1)选取质量优良的金莲花干花；(2)将所述金莲花以乙醇为溶剂进行提取处理，

用金莲花质量3  倍量乙醇浸泡15天后，回流提取，得到提取液，经减压浓缩处理，得到相对

密度为1.25的浸膏。

[0016] 具体提取工艺按照下表进行优化：

[0017] 表1 醇提取实验因素水平表

[0018]

[0019] 通过单因素试验结果确定初步工艺：12倍加醇量，用65乙醇，提取3次，每次1.5h。

[0020] 根据下表进行正交试验：

[0021] 表2 醇提取正交试验结果

[0022]

[0023]
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[0024] 根据正交结果确定最佳提取工艺。

[0025] 实施例2

[0026] 沙棘的提取：

[0027] 以30％、50％、75％乙醇梯度提取沙棘叶、沙棘果，提取液浓缩至密度为1.25的浸

膏，测定提取物中总黄酮含量(以芦丁计)，沙棘叶中总黄酮含量为38.88mg/g(药材)；同方

法提取沙棘果，其总黄酮含量为8.54mg/g(药材)。

[0028] 实施例3

[0029] 金莲花中微量元素含量见表3：

[0030] 表3 金莲花中营养成分表

[0031]
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[0032]

[0033] 实施例4

[0034] 金莲花沙棘复合麦啤酒的制备：

[0035] 将原料麦芽经粉碎后加其重量3倍水，加温至45℃投入糖化锅中，加其重量0.08％

的复合酶，保温20  分钟，升温至50℃，再保温40分钟成糖化醪液；将原料燕麦、荞麦、藜麦、

大米(每制备1000L啤酒加入燕麦80Kg，藜麦50Kg，荞麦50Kg)粉碎后加其重量6倍水，加温至

40℃投料，加其重量0.08％的耐高温淀粉酶，升温至65℃，保温30分钟，再升温至100℃，保

温30分钟成糊化醪液，将糖化醪液与糊化醪液混合，混合的醪液温度为65℃，加其原料总重

量0.020％的糖化酶，保温30分钟，然后加其原料总重量1.2倍的冷水降温至55℃，加其原料
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总重量0.08％的淀粉酶，保温30分钟，升温至70℃，保温30分钟，再升温至75℃过滤，过滤后

的麦汁分次煮沸、分次添加其原料总重量0.8％的酒花，在沉淀槽沉淀，麦汁冷却至10℃、加

其原料总重量5％的酵母发酵8天，发酵最高温度为12℃，添加金莲花提取物(醇提)：  50g/

L，沙棘叶提取物：30g/L，混合均匀，储存、过滤、包装。

[0036] 实施例5

[0037] 选用新鲜的燕麦、荞麦、藜麦、大麦(每制备1000L啤酒加入燕麦30Kg，藜麦60Kg，荞

麦40Kg)，除杂，筛选，间断换水浸渍40小时，干燥。按比例取燕麦芽、藜麦、荞麦芽，经破碎后

放入4倍于麦粉的水中，加入0.06％复合酶，投入糖化锅以45℃水解2小时，调整PH值后继续

以65℃水解2小时，煮沸滤出清汁。加入其原料总重量0.75％酒花，继续煮沸1小时，冷却至

60℃沉淀1小时。将滤清麦汁降至10℃，加入其原料总重量6％的纯种啤酒鲜酵母，添加金莲

花提取物(醇提)60g/L，沙棘叶提取物：40g/L，发酵7天后，打入压力罐中，在6℃下后酵老

熟。精滤、灌装，经巴氏灭菌后包装至成品。

[0038] 实施例6

[0039] 在糊化锅中加入燕麦、藜麦、荞麦和矿泉水，添加量为：每制备1000L啤酒加入燕麦

50Kg，藜麦50Kg，荞麦10Kg，再加入a-淀粉酶(2万单位/g)20g，调整pH值至6.0，使温度达到

50℃，然后升温至70℃保温20分钟，再升温至煮沸，煮沸30分钟，得醪液；将糊化锅中的醪液

全部打入糖化锅，加入糖化酶26g，  62℃糖化90分钟，然后过滤；再加入煮沸过的75℃热水

反复洗糟过滤至控制糖度；将滤液加入到煮沸锅中，加入白砂糖，升温煮沸，在煮沸锅中物

质沸腾前加入乳酸，调整pH值至6.0，再加入酒花，煮沸锅中物质沸腾75分钟后再一次加入

酒花，将煮沸锅中的物质转入回旋沉淀槽，沉淀30分钟，再将其冷却至  8℃，充入氧气后转

入发酵罐；在发酵罐中加入金莲花提取物(醇提)30g/L、沙棘叶提取物80g/L、酵母泥，自然

升温至12℃，并保持该温度发酵直至糖度降至4.0°P，然后封罐，升压至0.12-0.15mPa，然后

以  0.3℃/小时的速度降温至6℃，排出酵母后，再以0.3℃/小时的速度降温至0℃贮存，直

至储酒成熟；将酒液过滤、灌装、封口、杀菌，即得成品。

[0040] 实施例7

[0041] 品控分析

[0042] 微生物指标：未检出致病菌。

[0043] 感官指标：色泽：呈宝石红色、色泽明亮、有光泽。泡沫：泡沫高、细腻洁白、挂杯且

持久。香气：有明显的酒花香气，香气协调、无老化味。

[0044] 口味：有浓郁醇厚的啤酒味道、口味纯正、无异味。

[0045] 澄清度：澄清透明、无悬浮物。

[0046] 理化指标：总糖测定采用手持糖量计法；总酸测定采用电位滴定法；酒精度测定采

用酒精计法；樱桃啤酒发酵度测定采用外观浓度法。测定结果：酒精度为4.5％vol，总酸为

2.4mL/100mL，糖度为4.0°Bx。

[0047] 实施例8

[0048] 樱桃啤酒感官评定方法

[0049] 由12名具有品评经验的专业人员对成品品尝鉴评后给出得分。参照表4感官评定

标准，根据色泽、泡沫、香气、口味及澄清度等评分项目进行打分，取平均值，满分为100分。

[0050] 表4 感官评定标准
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[0051]

[0052] 通过单因素试验，研究金莲花、沙棘提取液添加量、添加时间和发酵度对啤酒品质

的影响及主要影响因素的水平，然后根据单因素试验的结果，利用正交试验优化金莲花沙

棘复合麦啤酒的最优生产工艺。确定最终优化结果为添加量为43％(以提取液密度为1.05

计)，添加时间为啤酒发酵第7天(即高泡期)，啤酒发酵度控制在65％。

[0053] 应当理解的是，本发明的上述具体实施方式仅仅用于示例性说明或解释本发明的

原理，而不构成对发明的限制。因此，在不偏离本发明的精神和范围的情况下所做的任何修

改、等同替换、改进等，均应包含在本发明的保护范围之内。此外，本发明所附权利要求旨在

涵盖落入所附权利要求范围和边界、或者这种范围和边界的等同形式内的全部变化和修改

例。
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