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引言

米酒又称甜酒酿（Sweet wine），作为一种传统发

酵特酒，不仅纯绿色无污染而且拥有醇甜可口、酒香诱

人等特点同时它还具有酒精度低，制作工艺方便、可以

直接饮用等特点因此深受人民大众的喜爱。

米酒主要用糯米作为原料，用酿制好的酒曲进行发

酵，利用酒曲中的根霉和酵母菌将糯米中的淀粉成分进

行分解，其分解后成为单糖因而产生甜味。单糖进行无

氧呼吸产生酒精和二氧化碳同时提供较多能量。米酒的

发酵就是要控制好糯米中淀粉的分解时间让其在合适的

时间范围内进行发酵，同时要控制好氧气的含量和其他

杂菌的污染保证其纯度。

目前大众主要采用人工发酵的方式，将糯米放入酒

缸中进行发酵，但效率较低，本文将主要介绍米酒的生

产工艺，以及几款米酒优化和复合工艺。为米酒的进一

步推广提供依据。

1   甜酒酿制作工艺

1.1  材料与试剂

糯米、水、酵母（安琪）、甜酒曲（安琪）。

1.2  工艺流程及操作要点

选取优质糯米→洗米→用水浸米→蒸煮→摊凉→加

入甜酒曲→搭窝→发酵→甜酒酿成品。

操作要点：（1）选取优质糯米：选取优质原料糯米，

其特点是颗粒完整饱满同时没有杂质；（2）洗米：原料

放入不锈钢盆中清洗至淘米水中不浑浊为止；（3）浸米：

放入培养箱中浸泡至糯米手捏即碎内无白心为止；（4）

蒸煮：蒸煮 40min 至糯米疏松不糊均匀为止；（5）加入

酒曲：加入酒曲同时加入适量冷开水将其与糯米充分拌

匀；（6）搭窝：加曲后将糯米搭成通气均匀的凹圆窝然

后用保鲜膜密封；（7）发酵：在 30℃温度下进行保温发

酵，经过 24h 左右发酵成熟。

1.3  感官评定

1.3.1 甜酒酿感官评定

感官评定由10名专业人员组成的感官评定小组参照

NY/T 1885—2017《绿色食品 米酒》[3]对红豆米酒从形态(满

分10分 ) 、色泽(满分10分 ) 、香气(满分20分 )、滋

味(满分 50 分 ) 、典型性 ( 满分 10 分 ) 5 个方面进行

感官评定，酒样总分为 5 项得分之和，满分为 100 分。

对照表 1进行打分。

表 1  甜米酒感官评定标准

项目 评分标准 感官评分

色泽
（满分 10 分）

有光泽且均匀 8~10

均匀但色泽度欠佳 5~8

乳白色、不均匀 0~5

风味
（满分 20 分）

协调无异味 15~20

气味较重但无异味 10~14

气温过重或过淡 0~9

滋味
（满分 50 分）

口感柔和、香甜可口 30~50

口感较酸、酒味比较淡 10~29

（口感粗糙，酒味淡薄 0~9

组织状态
（满分 20 分）

质地均匀，有酒花 15~20

口感存在典型酒味，质地均匀 10~14

存在明显沉淀酒味有杂味 0~9

1.3.2 甜酒酿工艺优化正交实验

【摘要】米酒，又称为甜酒酿，曾经被叫作“醴”[1]，它是一种用糯米酿制而成的一款传统的特酒。主要原料是江米，

所以也叫江米酒。用蒸熟的糯米拌上酒酵（一种特殊的微生物酵母）发酵而成的一种甜米酒。其酿制工艺简单，口味香甜醇美。

含酒精量极低，因此深受人们的喜爱。我国用优质糙糯米酿酒，已有千年以上的悠久历史。米酒已成为农家日常饮用的饮料。

现代米酒多采用工厂化生产 [2]。甜酒酿的风味主要来自于江米自身的分解和其在发酵过程中产生的挥发性物质，这些风味物

质的协同与拮抗作用产生甜酒酿自己特有的香味风格 [3]，本论文主要以甜酒酿的生产工艺以及其生产过程中的因素为基础进

行探讨，为进一步提高甜酒酿的风格和优化其生产工艺。
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通过甜酒酿的综合评分作为基础然后对其进行 3 个

影响因素进行正交试验评价，分别是发酵时间（A）、酒

曲量（B）、料液比 (C) 见表 2。

通过表 2 可知，发酵时间与酒曲量对甜酒酿有着

显著的影响，随着酒曲量的增加可以看出影响因素大小

主要为 B ＞ A ＞ C，最佳组合为 A3B2C3，即发酵时间为

48h，酒曲量为 25.2% 料液比为 1.0:1.0，此时甜酒酿成

品综合结果为最理想。

2  复合甜酒酿发酵工艺

工艺流程在浸米后进行混合，将糯米和所需添加食

品进行混合后进行蒸煮，蒸煮后在对所需添加视频进行

打浆将其混匀后再在加曲前加入。以红豆米酒为例

2.1  红豆米酒酿造工艺流程

红豆、红米→粉碎→混匀→加水→调节 pH →加入甜

酒酿中→发酵→过滤→复合成品。

操作要点：红米粉碎程度要达到 40 目筛左右，红豆

表 2  发酵工艺优化正交试验因素与水平

发酵时间 /h（A） 酒曲量 /%（B） 料液比 /g:ml（C） �综合评分 / 分

24 24�2 1�0:0�8 82�3

36 25�2 1�0:0�9 85�2

48 26�8 1�0:1�0 90�1

表 3  响应面试验因素水平

水平 料液比（g/ml） 接种量 % 发酵温度 /℃ 物料比（g：g）

-1 1:2�0 1�5 29℃ 1:4

0 1:2�5 2�0 30℃ 1:3

1 1:3�0 2�5 35℃ 1:2

表 4  响应面实验设计及结果 [4]

序号 物料比（A） 料液比（B） 接种量（C） 发酵温度（D） 感官评分 / 分

1 1 0 0 1 86�8±1�7

2 -1 0 0 1 82�8±1�4

3 0 1 0 -1 88�0±1�1

4 0 0 0 0 89�4±0�7

5 1 0 0 -1 85�5±1�0

6 0 0 0 0 89�8±0�9

7 0 0 0 0 89�0±1�6

8 0 -1 0 1 87�5±1�4

9 0 1 0 1 84�6±1�2

10 0 0 1 1 83�4±1�2

11 -1 0 -1 0 81�2±0�8

12 0 -1 1 0 86�0±1�3

13 -1 1 0 0 88�3±1�1

14 0 0 0 0 88�2±1�2

15 1 1 0 0 87�6±1�7

16 0 0 -1 -1 81�8±1�9

17 -1 0 0 -1 87�2±1�2

18 0 0 0 0 90�1±1�5

19 0 0 1 -1 86�3±1�4

20 0 -1 0 -1 83�9±1�1

21 -1 -1 0 0 84�7±0�7

22 0 -1 -1 0 81�3±1�3

23 0 1 -1 0 84�1±1�4

24 1 0 1 0 88�7±1�8

25 0 0 -1 1 76�7±1�0

26 1 0 -1 0 80�5±0�9

27 1 -1 0 0 87�3±1�2

28 0 1 1 0 88�1±1�7

29 -1 0 1 0 83�7±1�4
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则需 60 目筛 , 将红豆和红米按照一定比例同时进行不同

的配比组合后加入三角瓶中，并加入一定量的纯净水 ,

调整 pH 在 4.1 左右 , 加入甜酒酿后在温度 30℃条件下静

置发酵 , 发酵前保证每天搅拌 1 次至观察到无气泡后发

酵完成 ,然后进行过滤后便得到红豆米酒成品 [4]。

2.2  红豆米酒发酵工艺响应面优化实验

为得到最优红豆米酒工艺条件进行响应面因素水平

试验得到如表 3、表 4所示。

通过响应面分析发现红豆米酒最佳工艺条件为料液

比1:3，物料比为1:3，发酵温度为29℃，测定结果合理 [5]。

3  响应面玫瑰红豆复合米酒发酵工艺

3.1  工艺流程

糯米→清洗→浸泡→加入红豆→混合→蒸煮→摊凉

→加入玫瑰花→加入酒曲→搭窝→发酵→过滤→灭菌→

成品 [6]。

3.2  操作要点

（1）加入红豆：红豆在加入糯米后要进行浸泡 12h

左右，浸泡后糯米应该一捻就碎若不碎，若未捻便碎则

时间过长否则时间不够 [7]，选择优质红豆进行清洗，清

洗后按照料水比 1:2 进行常温浸泡 15h 左右 [8-9]。

（2）玫瑰花的处理：选择鲜艳香气突出的干花蕾用

200ml 沸水进行冲泡之后进行打浆备用。

（3）灭菌：用灭菌尼龙布进行过滤分装至无菌玻璃

瓶中后进行巴氏杀菌（65℃、30min）,进行冷却即得成品。

4  结论与展望

甜酒酿又称米酒，作为一种家喻户晓而且制作方面

的一款酒，不仅深受广大人民群众的喜爱，同时它还具

有很多功效有益于身心健康。近年来，米酒的开发主要

是在谷物花卉类方面，红豆和玫瑰花不仅具有抗氧化调

节内分泌改善脾胃等功效而且其含有的黄酮、超氧化物

歧化酶等多种活性成分 [11-12]，可以增强体质，属于一种

药食同源食物，而玫瑰又深受女性喜爱有利于解郁安神

等多功能，未来发展前景广阔。

本文主要从甜酒酿本身的酿造工艺出发主要论述了

其本身的工艺特点以及流程同时介绍了其工艺的进一步

优化，同时还论述了甜酒酿与红豆进行复合的工艺，从

其复合工艺的流程特点出发介绍了从哪几方面出发进行

优化。同时用正交试验以及响应面对其工艺进行了优化

分析，也进行了深入探讨。最后通过在甜酒酿与红豆复

合的基础上又加入了玫瑰花进一步进行探讨复合工艺特

点。对其工艺优化进行了实验设计分析，主要从其工业

特点以及操作要点进行了简单地介绍。

本文通过提供的几款复合性甜酒酿以期为传统甜酒

酿增加口感同时对其与其他产品进行参考，为未来工艺

优化也提供了参考。
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