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杂质 无其他杂质
。

注意事项量

匀性

如需降低唬拍糖的甜度
,

并提高麦芽糖含

配方中的白糖与怡糖配比可做适当调整
。

熬糖时
,

必须注意火力的大小和搅拌的均
,

特别在搓糖时更要注意
。

熬糖终止加入纯碱后
,

迅速搅拌均匀
,

此

时不可猛烈搅拌
。

水 应选用新鲜
、

无虫蛀
、

无褐变的核桃仁

干姜粉
、

桔皮粉
、

桂皮粉用前
,

必须过 目

的筛
。

操作室温最好保持在 以 上 产品保

存在
‘

以下为宜
。

每年的第一
、

四季度为最佳生产期
。

薯渣酿酒工艺及技术

邹光友 四川省三 台县建设 区公所

我国薯区普遍习惯用鲜甘薯加工淀粉
、

粉

条
,

其中
,

粉渣占鲜薯总重的 左右
。

由于

过去粉渣未充分利用
,

常造成大量霉烂
。

本文

通过研究试验
,

介绍 了用甘薯粉渣酿制白酒和

黄酒的工艺流程的技术要点
。

甘薯粉渣酿白酒

鲜甘薯粉渣尚含大量不易洗出的淀粉
,

经

糖化发酵
、

可以转化为乙醇
,

从而可酿制一种

香醇白酒
。

一

工艺流程

鲜甘薯渣 压滤 蒸料 摊凉 拌曲 入池发酵

, 馏酒 甘薯白酒
。

】
·

操作技术要点

】
·

压滤

鲜甘薯粉渣
一

般含水 左右
,

直接蒸

料
,

易粘糊
,

不利于蒸透
,

更不利发酵正常进

行
。

因此
,

必须用压滤机或自制布袋压滤
,

挤

出多余水分
,

压滤至粉渣手捏成团
, 一 触即散

为
’

良
。

·

蒸料

在 压 滤后 的粉 渣 中拌入 的谷 壳或

的稻谷
,

上颤蒸熟
。

加谷壳的目的是使粉

渣在蒸料和发酵中能透气
,

便于各 眨序正常进

布了
。

· ·

摊凉

蒸料后出瓶
,

将料摊 于晒席 上
,

冷至 一
。

·

拌曲

按 千克蒸料加 一 千克酒曲 小曲
,

拌和均匀
,

再用塑料布复盖
,

好氧发酵
一

天
。

」
, ·

入池发酵

地面好氧发酵一天后
,

酒母生命力旺盛
,

转

入发酵池内
,

用谷壳压紧
,

表面再用黄泥土封

严
,

或用塑料布盖紧
,

发酵 天
。

发酵池中心

温度控制在 一
‘

为宜
。

馏酒

发酵结束后
,

取料蒸馏接酒
。

千克鲜甘

薯粉渣
,

一般可酿出 多千克 的白酒
。

这种
一

甘薯酒
,

因为是取鲜渣酿制
,

酒质较

好
。

无色透明
,

香气纯正
,

滋味醇和
,

很象小

麦酒的风味
。
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甘薯粉渣酿黄酒 甜型

卜于薯粉渣含有 一定淀粉
、

糖
、

维生索
、

蛋

自质等
,

经发酵可酿制成
一

种金黄透明的甜型

黄洒
·

卜艺流程

比薯 粉 渣一
衬布香

、

花椒一

冈皮
、

竹叶一
日 来 水 一

拌匀 煮料 冷却 , 拌曲

前发酵
一

, 压滤一后发酵
一

, 装瓶
一 , 入库 黄洒

操作技术要点

业 酉己为
’

鲜
‘

薯粉济 丁
‘

克 甜酒曲 千克
,

花

椒
、

曲吞
、

竹叶
、

陈皮各 千克 水 下克
,

巾寸备 适 城自糖
,

食用酒精
。

改料

在 千克粉渣中加人 千克
,

论

椒
、

曲否
、

竹叶 陈皮各 千克
,

拌匀 入锅

找沸 分钟左右
‘

,

冷却 将煮后的料 舀出冷却 至
一

拌曲 将冷后的料
,

拌入甜酒曲 下

克

前发酵

将拌曲后的料装入发酵缸
,

封 口
,

在 导一
‘

条件下发酵
,

每天搅拌 一 次
,

使发酵均

匀
。

如此发酵 天即为前发酵
。

压滤

把前发酵的浆液装入布袋吊滤或压滤
,

有

条件的可用板框式压滤机
,

压滤后即得发酵原

汀叮
。

,

后发酵 陈酿

发酵原酒的酒度一般只有 左 有
,

难以

抑制微生物生长
。

因此 必须在发酵原酒
‘
一

扫加

入 食用酒精
,

调整酒度为 再加自糖

写
,

调味
。

装缸密封
,

静段 天
,

即可澄清

抽滤出 卜层透明酒液
,

装瓶即可
。

这种甘薯甜型黄酒 风味独特
,

是一种价

养保健酒
。

感官指标 金黄透明
,

甜香宜人
,

酸
一 ,卜爽

一 。

理化指标 酒精度 一 丫 ,

糖

仪
一

万
,

酸度 一
。

二生指标 符

合 、一 《发酵酒 卫生标准 》
。

银耳桂圆膏加工技术

陈运育 赵红艳 邓 强 广西 中医药研究所实验厂

银 卜
、

桂回肉是我 南方特产的名贵滋补

沉, ,

我们在进行其深度加工研究时以这两种原

抖为 试制成冻留剂
,

成品香甜可
、

风味独

特 音体特意保留银耳碎片及桂圆果肉
,

凉味

浓郁
,

魔门有回味
,

还 可给消费者有
“

货真
”
的

感觉 本 ,终有补血养神
、

滋补身体
、

抗衰老

卒保他功效 是 利,有特色的 佰档保健食况 现

将银耳桂圆膏加 【几技术介绍如下

配方 每 成品 衬量

银耳 桂圆肉 红枣

祀子 甘草 白砂糖

琼脂 梭甲基纤维索钠

苯甲酸钠 桂圆香精 水适 脸


