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一种石花菜草莓保健醋的制备方法。本制备

方法包括十步,第一步石花菜的预处理,第二步

草莓的处理,第三步调整糖度,第四步调整酸度,

第五步灭菌,第六步酒精发酵,第七步调整酒度,

第八步醋酸发酵,第九步澄清处理,第十步将澄

清后的草莓醋进行过滤、装瓶。本发明用于制作

石花菜草莓保健醋。
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1.一种石花菜草莓保健醋的制备方法，其特征是:本制备方法包括十步,第一步石花菜

的预处理,第二步草莓的处理,第三步调整糖度,第四步调整酸度,第五步灭菌,第六步酒精

发酵,第七步调整酒度,第八步醋酸发酵,第九步澄清处理,第十步将澄清后的草莓醋进行

过滤、装瓶。

2.根据权利要求1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，其特征是:所述的第一步

石花菜的预处理；

a.清洗是将石花菜用自来水反复浸洗，以除去其中的泥沙、虫子、贝壳、杂物，直至水质

清透；

b.软化是将清洗好的石花菜加入5％的甘氨酸溶液，45-55℃，浸泡15-25min，达到软化

的目的；

c.破碎打浆是将软化后的石花菜放入捣碎机中破碎打浆；

d.脱腥是在石花菜汁中加入0.6％的活化的酵母液，保温27-37℃，发酵35-45min,制成

一次脱腥液，在所得脱腥液中加入2-10g/L的β-环糊精，水浴保温23-32℃，脱腥处理60min，

制成第二次脱腥液，在二次脱腥液中加入2％的绿茶溶液，升温到45-60℃，脱腥处理15-

25min；

e.脱色是采用活性炭脱色，活性炭添加量1.5g/100mL，脱色温度45-55℃，脱色时间25-

35min，再经过20g  LSF975脱色树脂，50-60℃脱色10-20min，达到脱色的目的；

f.澄清是在石花菜汁中加入0.15g/L的壳聚糖，保持35-45℃，静置85-95min，进行澄清

处理，在离心机中离心，除去残渣。

3.根据权利要求1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，其特征是:所述的第二步

草莓的处理；

A.清洗是选择新鲜草莓,去除萼片、果梗、杂物,用水洗涤干净；

B.将草莓碎打浆，榨汁是将洗净的草莓投入榨汁机中打浆；

C.果胶酶处理是在过滤好的草莓原汁中添加0.6mg/L的果胶酶酶液，在37-47℃、pH值

3.5下处理120-180min；同时,在原汁中添加100mg/L偏重亚硫酸钠,以防止果汁被空气氧

化,抑制有害微生物的生长；

D.澄清是采用海藻酸钠1g/100mL和壳聚糖1.6mL/100mL制成混合澄清剂进行澄清。

4.根据权利要求1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，其特征是:所述的第三步

调整糖度是将石花菜汁和草莓汁混合，用蔗糖调整糖度为18％；所述的第四步调整酸度是

加入质量分数为20％的柠檬酸调节酸度pH为3.4-3.6；所述的第五步灭菌是将混合果汁在

80-90℃下处理10min制成混合液。

5.根据权利要求1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，其特征是:所述的第六步

酒精发酵是将酿酒酵母：乳酸菌：产香酵母按4：2：1的比例混合后加入到混合液中发酵，混

合液加入量为4％，在发酵温度为27-37℃下进行发酵，直到糖度和酒精度稳定时，终止发

酵，终点酒精度保持在4％～8％。

6.根据权利要求1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，其特征是:所述的第七步

调整酒度是根据发酵后的酒精度，将酒精度调整到6％。

7.根据权利要求1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，其特征是:所述的第八步

醋酸发酵是活化醋酸菌并扩大培养，将醋酸菌直接接入酒精度达到6％的果汁发酵液中，调
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整醋酸菌发酵液PH到4.5，接种量为8％，发酵温度27-37℃，当醋酸转化率达到75％-85％且

不再升高时醋酸发酵结束。

8.根据权利要求1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，其特征是:所述的第九步

澄清处理是将Ⅱ型ZTC1+1天然澄清剂a组分用蒸馏水配制成体积分数为1％黏胶溶液，b组

分用乙酸配成体积分数为1％黏胶溶液，分别溶胀1440min，纱布过滤；按照V和a：V和b：V和

醋液的添加量，量取质量浓度的醋液25mL于锥形瓶中，水浴加热至实验温度，首先加入组分

b，再加入组分a，两组分均搅拌加入(60r/min)，随后加入溶解好的PVPP溶液，添加量为

3.0g/L，进行澄清处理。

9.根据权利要求1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，其特征是:所述的草莓醋

在装瓶前进行二次灭菌处理。
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一种石花菜草莓保健醋的制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种石花菜草莓保健醋的制备方法。

背景技术

[0002] 石花菜含有丰富的矿物质和多种维生素，尤其是它所含的褐藻酸盐类物质具有降

压作用，所含的淀粉类硫酸脂为多糖类物质，具有降脂功能，对高血压、高血脂有一定的防

治作用。中医认为石花菜性寒、味甘咸，归肝、肺经，能清肺化痰、清热燥湿，滋阴降火、凉血

止血，并有解暑功效。

[0003] 从营养成分上看，每百克干石花菜含蛋白质  5 .4  g ,  脂肪  0 .1  g ,  碳水化合物 

72.9  g,  硫胺素  0.06  mg,  核黄素  0.2  mg,  尼克酸  3.3  mg,维生素  E14.84  mg,  钙  167 

mg,  镁  15  mg,  铁  2  mg,  锌  1.94  mg,  硒  15.19  mg,  还含有藻胶、麦角甾醇等, 非常适

于老年人和幼儿食用。由于石花菜本身具有一定的腥味，所以很多人不愿食用。

[0004] 草莓果实味香汁多，酸甜可口，营养丰富，有健脾和胃、润肺生津、凉血解毒、补血

益气等功效，草莓维生素C含量极高，每100  g草莓含维生素C  50～100  mg，是苹果、葡萄的

10倍以上，现代医学证明,  草莓含有超氧化物歧化酶  (SOD)、VE等物质  ,能清除人体内的

过氧化物,  有增强人体抗病、抗衰老和延年益寿的功能。

[0005] 草莓的存储期短，为了更好的利用草莓中的营养成分，延长其食用期，通常会制成

各种相关食品，如草莓酒、草莓醋等。传统的草莓醋一般采用米醋浸泡草莓，工艺简单，可以

保存一段时间，储存时间不宜过长。

[0006] 石花菜和草莓的营养功效相辅相成，可以达到互补的功效，然而现有技术中没有

将石花菜和草莓结合制成的食品，使二者的功效无法结合发挥作用。

发明内容

[0007] 本发明的目的是提供一种将石花菜与草莓中的营养成分均较好的保留下来，具有

补血、补中益气、防治心脑血管疾病作用的一种石花菜草莓保健醋的制备方法。

[0008] 上述的目的通过以下的技术方案实现：

一种石花菜草莓保健醋的制备方法，本制备方法包括十步,第一步石花菜的预处理,第

二步草莓的处理,  第三步调整糖度,  第四步调整酸度,  第五步灭菌,  第六步酒精发酵, 

第七步调整酒度,  第八步醋酸发酵,  第九步澄清处理,  第十步将澄清后的草莓醋进行过

滤、装瓶。

[0009] 所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第一步石花菜的预处理;

a.清洗是将石花菜用自来水反复浸洗，以除去其中的泥沙、虫子、贝壳、杂物，直至水质

清透；

b.软化是将清洗好的石花菜加入5%的甘氨酸溶液，45-55℃，浸泡15-25min，达到软化

的目的；

c.  破碎打浆是将软化后的石花菜放入捣碎机中破碎打浆；
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d .脱腥是在石花菜汁中加入0.6%的活化的酵母液，保温27-37℃，发酵35-45min,制成

一次脱腥液，在所得脱腥液中加入2-10g/L的β-环糊精，水浴保温23-32℃，脱腥处理60min，

制成第二次脱腥液，在二次脱腥液中加入2%的绿茶溶液，升温到45-60℃，脱腥处理15-

25min;

e.脱色是采用活性炭脱色，活性炭添加量1.5g/100mL，脱色温度45-55℃，脱色时间25-

35min，再经过20  g  LSF975脱色树脂，50-60℃脱色10-20min，达到脱色的目的；

f.澄清是在石花菜汁中加入0.15g/L的壳聚糖，保持35-45℃，静置85-95min，进行澄清

处理，在离心机中离心，除去残渣。

[0010] 所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第二步草莓的处理；

A.清洗是选择新鲜草莓,  去除萼片、果梗、杂物,  用水洗涤干净；

B.将草莓碎打浆，榨汁是将洗净的草莓投入榨汁机中打浆;

C.果胶酶处理是在过滤好的草莓原汁中添加0.6mg/L的果胶酶酶液，在  37-47℃、pH值

3.5下处理120-180  min;同时,  在原汁中添加  100  mg/L偏重亚硫酸钠, 以防止果汁被空

气氧化  ,抑制有害微生物的生长;

D.澄清是采用海藻酸钠1g/100mL和壳聚糖1.6mL/100mL制成混合澄清剂进行澄清。

[0011] 所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第三步调整糖度是将石花菜汁

和草莓汁混合，用蔗糖调整糖度为18%；所述的第四步调整酸度是加入质量分数为20%的柠

檬酸调节酸度pH为3.4-3.6；所述的第五步灭菌是将混合果汁在80-90℃下处理10min制成

混合液。

[0012] 所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第六步酒精发酵是将酿酒酵

母：乳酸菌：产香酵母按4：2：1的比例混合后加入到混合液中发酵，混合液加入量为4%，在发

酵温度为27-37℃下进行发酵，直到糖度和酒精度稳定时，终止发酵，终点酒精度保持在4％

～8％；

所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第七步调整酒度是根据发酵后的酒

精度，将酒精度调整到6%。

[0013] 所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第八步醋酸发酵是活化醋酸菌

并扩大培养，将醋酸菌直接接入酒精度达到6％的果汁发酵液中，调整醋酸菌发酵液PＨ到

4.5，接种量为8％，发酵温度27-37℃，当醋酸转化率达到75％-85％且不再升高时醋酸发酵

结束。

[0014] 所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第九步澄清处理是将Ⅱ型ＺＴ

Ｃ１＋１天然澄清剂ａ组分用蒸馏水配制成体积分数为１％黏胶溶液，ｂ组分用乙酸配成体积

分数为１％黏胶溶液，分别溶胀144  0min，纱布过滤；按照V和a：V和b：V和醋液的添加量，量

取质量浓度的醋液25mL于锥形瓶中，水浴加热至实验温度，首先加入组分ｂ，再加入组分ａ，

两组分均搅拌加入（60r/min），随后加入溶解好的PVPP溶液，添加量为3.0  g/L，进行澄清处

理。

[0015] 所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的草莓醋在装瓶前进行二次灭菌

处理。

[0016] 有益效果

1.本发明的石花菜腥味较重，对其进行脱腥处理，使其获得良好的口感。石花菜含有多
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种藻蛋白和褐藻酸盐类物质，酿制成醋后易产生浑浊和沉淀，对其进行澄清处理，消除石花

菜草莓醋的浑浊现象，改善其色泽、光泽，提高其感官品质和储藏稳定性。

[0017] 2.本发明的石花菜草莓保健醋的外观呈红棕色，澄清透明，无分层现象，无沉淀，

无悬浮物，无肉眼可见杂质，解决了醋在制作过程中产生的混浊和沉淀现象。

[0018] 3.本发明的草莓特有的滋味和香味，同时也有石花菜特有的滋味，没有藻腥味，也

没有其它异味，混合脱腥液的处理，即去除了石花菜的腥味，又起到了很好的护色作用，果

香协调纯正，酸甜适中，口感柔和，无涩味，最大程度的保留了石花菜和草莓的营养价值和

风味，存储期长，具有较高的推广价值。

[0019] 4.本发明的理化指标为可溶性固形物的含量≥9.5 ℅ ，总酸（以醋酸计）≥48.6g/

L，不挥发酸（以苹果酸、柠檬酸和酒石酸计）(  g/100mL)≥2 .45，还原糖含量≥1.58g/

100mL；砷（mg  /  kg）≤  0.1，铅（mg  /  kg）≤0.2，铜（mg  /  kg）≤  5.0。

[0020] 5.本发明多糖保存率高，能澄清时间短，澄清效果好。

具体实施方式

[0021] 实施例1

一种石花菜草莓保健醋的制备方法，本制备方法包括十步,第一步石花菜的预处理,第

二步草莓的处理,  第三步调整糖度,  第四步调整酸度,  第五步灭菌,  第六步酒精发酵, 

第七步调整酒度,  第八步醋酸发酵,  第九步澄清处理,  第十步将澄清后的草莓醋进行过

滤、装瓶。

[0022] 实施例2

实施例1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第一步石花菜的预处理;

a.清洗是将石花菜用自来水反复浸洗，以除去其中的泥沙、虫子、贝壳、杂物，直至水质

清透；

b.软化是将清洗好的石花菜加入5%的甘氨酸溶液，45-55℃，浸泡15-25min，达到软化

的目的；

c.  破碎打浆是将软化后的石花菜放入捣碎机中破碎打浆；

d.脱腥是在石花菜汁中加入0.6%的活化的酵母液，保温27-37℃，发酵35-45min,制成

一次脱腥液，在所得脱腥液中加入2-10g/L的β-环糊精，水浴保温23-32℃，脱腥处理60min，

制成第二次脱腥液，在二次脱腥液中加入2%的绿茶溶液，升温到45-60℃，脱腥处理15-

25min;

e.脱色是采用活性炭脱色，活性炭添加量1.5g/100mL，脱色温度45-55℃，脱色时间25-

35min，再经过20  g  LSF975脱色树脂，50-60℃脱色10-20min，达到脱色的目的；

f.澄清是在石花菜汁中加入0.15g/L的壳聚糖，保持35-45℃，静置85-95min，进行澄清

处理，在离心机中离心，除去残渣。

[0023] 实施例3

实施例2所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第一步石花菜的预处理;

a.清洗是将石花菜用自来水反复浸洗，以除去其中的泥沙、虫子、贝壳、杂物等，直至水

质清透；

b.软化是将清洗好的石花菜加入5%的甘氨酸溶液，50℃，浸泡20min，达到软化的目的；
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c.  破碎打浆是将软化后的石花菜放入高速组织捣碎机中破碎打浆；

d.脱腥是在石花菜汁中加入0.6%的活化的酵母液，保温32℃，发酵40min,制成一次脱

腥液，在所得脱腥液中加入6g/L的β-环糊精，水浴保温28℃，脱腥处理60min，制成第二次脱

腥液，在二次脱腥液中加入2%的绿茶溶液，升温到55℃，脱腥处理20min;

e.脱色是采用活性炭脱色，活性炭添加量1.5g/100mL，脱色温度50℃，脱色时间30min，

再经过20  g  LSF975脱色树脂，55℃脱色15min，达到脱色的目的；

f.澄清是在石花菜汁中加入0.15g/L的壳聚糖，保持40℃，静置90min，进行澄清处理，

在离心机中离心，除去残渣。

[0024] 实施例4

实施例1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第二步草莓的处理；

A.清洗是选择新鲜草莓,  去除萼片、果梗、杂物,  用水洗涤干净；

B.将草莓碎打浆，榨汁是将洗净的草莓投入榨汁机中打浆;

C.果胶酶处理是在过滤好的草莓原汁中添加0.6mg/L的果胶酶酶液，在  37-47℃、pH值

3.5下处理120-180  min;同时,  在原汁中添加  100  mg/L偏重亚硫酸钠, 以防止果汁被空

气氧化  ,抑制有害微生物的生长;

D.澄清是采用海藻酸钠1g/100mL和壳聚糖1.6mL/100mL制成混合澄清剂进行澄清。

[0025] 实施例5

实施例4所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第二步草莓的处理；

A.清洗是选择新鲜草莓,  去除萼片、果梗、杂物,  用水洗涤干净；

B.将草莓碎打浆，榨汁是将洗净的草莓投入榨汁机中打浆;

C.果胶酶处理是在过滤好的草莓原汁中添加0.6mg/L的果胶酶酶液，在  42℃、pH值3.5

下处理150min;同时,  在原汁中添加  100  mg/L偏重亚硫酸钠, 以防止果汁被空气氧化  ,

抑制有害微生物的生长;

D.澄清是采用海藻酸钠1g/100mL和壳聚糖1.6mL/100mL制成混合澄清剂进行澄清。

[0026] 实施例6

实施例1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第三步调整糖度是将石花

菜汁和草莓汁混合，用蔗糖调整糖度为18%；所述的第四步调整酸度是加入质量分数为20%

的柠檬酸调节酸度pH为3.4-3.6；所述的第五步灭菌是将混合果汁在80-90℃下处理10min

制成混合液。

[0027] 实施例7

实施例6所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第三步调整糖度是将石花

菜汁和草莓汁混合，用蔗糖调整糖度为18%；所述的第四步调整酸度是加入质量分数为20%

的柠檬酸调节酸度pH为3.5；所述的第五步灭菌是将混合果汁在85℃下处理10Min制成混合

液。

[0028] 实施例8

实施例1所述的第六步酒精发酵是将酿酒酵母：乳酸菌：产香酵母按4：2：1的比例混合

后加入到混合液中发酵，混合液加入量为4%，在发酵温度为27-37℃下进行发酵，直到糖度

和酒精度稳定时，终止发酵，终点酒精度保持在4％～8％；

实施例9
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实施例8所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第六步酒精发酵是将酿酒

酵母：乳酸菌：产香酵母按4：2：1的比例混合后加入到混合液中发酵，混合液加入量为4%，在

发酵温度为32℃下进行发酵，直到糖度和酒精度基本稳定时，终止发酵，终点酒精度保持在

6％.

实施例10

实施例1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第七步调整酒度是根据发

酵后的酒精度，如果过低可加入适量的食用酒精，将酒精度调整到6%。

[0029] 实施例11

实施例1所述的第八步醋酸发酵是活化醋酸菌并扩大培养，将醋酸菌直接接入酒精度

达到6％的果汁发酵液中，调整醋酸菌发酵液PＨ到4.5，接种量为8％，发酵温度27-37℃，当

醋酸转化率达到75％-85％且不再升高时醋酸发酵结束。

[0030] 实施例12

实施例11所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的第八步醋酸发酵是活化醋

酸菌并扩大培养，将醋酸菌直接接入酒精度达到6％的果汁发酵液中，调整醋酸菌发酵液最

适PＨ到4.5，接种量为8％，发酵温度32℃，当醋酸转化率达到80％且不再升高时醋酸发酵

结束。

[0031] 实施例13

实施例1所述的第九步澄清处理是将Ⅱ型ＺＴＣ１＋１天然澄清剂ａ组分用蒸馏水配制

成体积分数为１％黏胶溶液，ｂ组分用乙酸配成体积分数为１％黏胶溶液，分别溶胀1440min，

纱布过滤；按照V和a：V和b：V和醋液的添加量，量取质量浓度的醋液25mL于锥形瓶中，水浴

加热至实验温度，首先加入组分ｂ，再加入组分ａ，两组分均搅拌加入（60r/min），随后加入溶

解好的PVPP溶液，添加量为3.0  g/L，进行澄清处理。

[0032] 实施例14

实施例1所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，所述的草莓醋在装瓶前进行二次

灭菌处理。

[0033] 实施例15

上述实施例所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，制备试验设计：

（一）石花菜脱腥试验

分别采用乳酸脱腥法、β-环糊精包埋法、酵母发酵法和绿茶吸附法对石花菜浆进行脱

腥处理，评定采用感官品评法，选10个食品营养与检测专业的学生组成品评小组，通过口尝

鼻嗅等感官方法，对处理后的样品进行评分，经统计后取平均分。评分标准：腥臭强烈0.0-

1 .0分，腥味不适应1.1-2 .0分，腥味较浓2.1-3 .0分，腥味可接受3.1-4 .0分，基本无腥味

4.1-5.0分。评审者根据自己的感觉进行打分。处理结果如表1 不同的脱腥方法处理结果：

表1

脱腥方法  处理条件 脱腥结果

乳酸脱腥法 0.10%的乳酸浸泡20min 带有腥味，颜色变暗

β-环糊精包埋法 2.0%β-环糊精浸泡 30min 稍有腥味，淡黄色

酵母发酵法   接种量为0.1%发酵30min  腥味较小，颜色变暗

绿茶吸附法 0.5%绿茶煮沸 15min 略带腥味，颜色微变
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从表1中可以看出，每种方法都有一定的脱腥效果，β-环糊精脱腥法，脱腥后还有腥味，

对颜色没有太大的影响，还能起到护色作用。酵母发酵法，脱腥后菜汁还会略带腥味，颜色

会变暗，乳酸法处理后，菜汁会略带腥味，颜色变暗。绿茶脱腥法处理后，略带腥味，颜色微

变。

[0034] 从产品的腥味、颜色和口感综合比较，采用酵母发酵、β-环糊精和绿茶制成混合脱

腥液进行脱腥处理。

[0035] ⑴酵母脱腥的正交试验如表2  酵母脱腥正交试验因素和水平，表3酵母脱腥正交

试验结果

表2

水平 A浓度/% B温度/℃ C时间/min

1 0.4 28 20

2 0.5 30 30

3 0.6 32 40

表3

从上表3中可以看出，最佳的组合是A3B3C3，即酵母添加浓度为0.6%，脱腥温度为32℃，

脱腥时间为40min。

[0036] ⑵β-环糊精脱腥的正交试验如表4β-环糊精脱腥正交试验因素和水平和表5 β-环

糊精脱腥正交试验结果

表4

水平 A浓度/(g/L) B温度/℃ C时间/min

1 2 28 20

2 4 30 40

3 6 32 60

表5
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从上表5中可以看出，最佳的组合是A3B2C2，即β-环糊精添加浓度为6g/L，脱腥温度为

28℃，脱腥时间为60min。

[0037] ⑶绿茶脱腥的正交试验如表6  绿茶脱腥正交试验因素和水平和表6绿茶脱腥正交

试验结果

表6 

水平 A浓度/% B温度/℃ C时间/min

1 1.0 50 15

2 1.5 55 20

3 2.0 60 25

表7
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从上表7中可以看出，最佳的组合是A3B2C2，即绿茶浓度为2%，脱腥温度为55℃，脱腥时

间为20min。

[0038] 综上，混合脱腥液的脱腥工艺为：在石花菜汁中加入0.6%的活化的酵母液，保温32

℃，发酵40min,制成一次脱腥液，在所得脱腥液中加入6g/L的β-环糊精，水浴保温28℃，脱

腥处理60min，制成第二次脱腥液，在二次脱腥液中加入2%的绿茶溶液，升温到55℃，脱腥处

理20min。得到的龙须菜汁基本无腥味，颜色无明显变化，还有绿茶的清香。

[0039] （二）酒精发酵试验

如表8酒精发酵正交试验的因素水平和表9酒精发酵正交试验结果分析

表8 

水平 A初始糖度（%） B接种量（%） C发酵温度（℃）

1 14 0.4 30

2 16 0.6 32

3 18 0.8 34

表9

从上表可以看出，酒精发酵的最佳工艺条件是初始糖度是18%，接种量0.4%，发酵温度

为32℃。

[0040] （三）醋酸发酵正交试验

如表10醋酸发酵正交试验因素和水平和表11醋酸发酵正交试验结果分析

表10 

水平 A初始酒度 B接种量（%） C发酵温度（℃）

1 4 6 30

2 6 8 32

3 8 10 34

表11

说　明　书 8/10 页

11

CN 111040923 A

11



从上表中可以看出，醋酸发酵的最佳工艺条件是初始酒度是6%，接种量8%，发酵温度是

32℃。

[0041] （四）澄清处理试验

1.  Ⅱ型ＺＴＣ１＋１天然澄清剂添加量单因素试验

如表12Ⅱ型ＺＴＣ１＋１天然澄清剂不同添加量的试验

表12

V（a）：V（b）：V（醋液） 2：1：100 4：2：100 6：3：100 8：4：100 10：5：100

透光率 72 78 75 78 79

多糖保留率 85.82 94.03 88.15 94.22 78.24

蛋白清除率 43.22 54.26 58.75 73.14 70.24

综合评分 81 80 83 85 83

上表可以看出，随着Ⅱ型ＺＴＣ１＋１天然澄清剂添加量的增加，透光率有所增加，多糖

保留率先增加后减少，蛋白清除率有所增加，综合评分添加量在8：4：100效果最佳。

[0042] 2.PVPP添加量单因素试验

如表13  PVPP不同添加量的试验

表13

添加量/(g/L) 0.5 1.0 1.5 2.0 2.5

透光率/T 75 78 73 80 82

多糖保持率/% 66.23 65.54 64.32 65.05 65.64

蛋白清除率/% 35.23 36.34 34.11 36.02 36.78

综合评分 80 82 85 89 88

上表可以看出，随着PVPP添加量的增加，透光率有所增加，多糖保持率也有所增加，蛋

白清除率先增加后减少，添加量为2.5  g/L时，综合评分最好。

[0043] 3.澄清剂的正交试验
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如表14 澄清剂正交试验因素和水平、表15澄清剂正交试验结果分析

表14

水平 A V（a）：V（b）：V（醋液） BPVPP/(g/L) C温度/(℃) D时间/（t）

1 4：2：100 2.0 50 20

2 8：4：100 2.5 55 30

3 10：5：100 3.0 60 40

表15

从上表中可以看出，澄清的最佳工艺条件是A3B3C2D2，即  V（a）：V（b）：V（醋液）=10：5：

100，pvpp的添加量为3.0  g/L，澄清温度是50℃，澄清时间为30min，澄清效果最佳。

[0044] 实施例16

上述实施例所述的一种石花菜草莓保健醋的制备方法，草莓醋常见，但是添加了石花

菜的保健草莓醋还没有，本醋制品除了具有草莓的营养成分，色泽和口感外，还具有石花菜

的保健功能，这种功能主要体现在石花菜多糖上，本发明采用的澄清方法，除了达到醋本身

的指标外，最大限度上保存了多糖，试验点上设置了多糖的保留率，以前常用的澄清剂对多

糖有损耗。

[0045] 针对常用的澄清剂对多糖有损耗的缺点，采用Ⅱ型ZTC1  +  1  天然澄清剂与PVPP

和果胶酶复配制成混合澄清剂，同时对透光率、多糖保存率和固形物清除率进行测定，先进

行单因素试验，摸索三种澄清剂单独作用时对以上三种指标的影响，再进行正交试验，找出

最佳的用量配比，在最佳的用量配比条件下，再次进行正交，找出最佳的温度，料液比和澄

清时间。

[0046] 以上所述，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，可轻易想到的变化或替换，

都应涵  盖在本发明的保护范围之内。
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