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魔芋米酒制作工艺研究
梅　 新，王少华，蔡　 芳，施建斌，蔡　 沙，陈学玲，何建军

（湖北省农业科学院农产品加工与核农技术研究所，湖北武汉　 ４３００６４）

摘　 要：以碎米为原料，在传统工艺基础上，添加魔芋制作米酒，通过单因素试验和正交试验探讨了
魔芋粉添加量、酒曲添加量、发酵温度和发酵时间等因素对米酒感官品质的。结果表明，魔芋米酒
最佳制作工艺为魔芋粉添加量４． ０％，酒曲添加量１． ０％，发酵温度３０ ℃，发酵时间７２ ｈ，在该条件
下制作的魔芋米酒总糖含量为３２５． ６８ ｍｇ ／ ｍＬ，ｐＨ值３． ２７，可溶性固形物含量１０． ４０％，酒精度
５． ４７％。　
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　 　 魔芋为天南星科魔芋属植物（Ａｍｏｒｐｈｏｐｈａｌｌｕｓ
Ｋｏｎｊａｃ Ｋ． ｋｏｃｈ）的球状块茎，主要功能性成分为魔
芋葡甘聚糖（Ｋｏｎｊａｃ Ｇｌｕｃｏｍａｎｎａｎ，ＫＧＭ），是一种水
溶性高分子量杂多糖，具有良好的亲水性、凝胶性、
成膜性、抗菌性、可食用性和低热值性等理化特性和
特殊生理功能，被广泛应用于食品、化工和医药等领
域［１］，此外，魔芋作为一种水溶性膳食纤维，还具有
减肥、降血压和抗肿瘤等生理功能，被称为当代新型
绿色食品［２］。在前人研究中，将魔芋作为增稠剂、
稳定剂或食品辅料开发了魔芋粉丝、魔芋酸奶、魔芋
蛋糕等［３ － ５］功能性食品，随着人们生活水平提高，对
于功能性食品需求越来越旺盛，富含魔芋的
功能食品已经成为食品研发人员和消费者关注的
热点。　

中国是世界上最大的稻米生产和消费国，近年
来，我国稻谷总产量为２亿ｔ左右，稻谷在加工过程
会产生１０％ ～１５％的碎米［６］。碎米的营养价值与大
米相当，有关碎米综合利用及高值化产品研发方面
已做了不少工作，利用碎米开发了淀粉糖、麦芽糖
醇、山梨糖醇、羟基丁酸酯、乳酸、米粉、重组米
等［７ － １３］产品，此外，Ｌｉ等［１４］利用碎米经挤压处理后
糖化生产米酒。米酒是大米加工主要传统产品，具
有营养丰富，酸甜适口等特点。为了进一步改善米
酒口感、稳定性，赋予米酒更多保健功能，本实验以
碎米为原料，添加魔芋粉，对魔芋米酒制作工艺进行
探讨，以期为丰富米酒产品种类与营养功能，提高碎
米加工利用率提供技术支持。
１　 材料与方法
１． １　 材料与仪器设备

碎米：湖北黄冈东坡粮油集团有限公司；魔芋
粉、酒曲：购自当地市场。

ＳＰＸ －２５０Ｂ － Ｚ型生化培养箱：上海博讯实业
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有限公司医疗设备厂；电磁炉：美的集团有限公司；
ＰＢ － １０型ｐＨ计：Ｓａｒｔｏｒｉｕｓ 德国赛多利斯；ＲＥ －
５２ＡＡ旋转蒸发仪：上海亚荣生化仪器厂；手持阿贝
折光仪：日本ＡＴＡＧＯ公司；箱式电阻炉：上海一恒
科技有限公司；ＶＥＬＰ膳食纤维测定仪：ＶＥＬＰ ＳＣＩ
ＥＮＴＩＦＩＣＡ公司。
１． ２　 方法
１． ２． １　 魔芋米酒制作工艺流程

碎米于室温下浸泡５ ｈ，沥干后蒸制１５ ｍｉｎ，自
然冷却至室温，随后将酒曲活化后按一定比例与蒸
制后碎米混合拌曲，同时加入与蒸制后碎米同等重
量魔芋溶液装瓶发酵，发酵箱相对湿度为７２％左
右，发酵结束后对米酒进行感官评定和理化指标

分析。　
１． ２． ２　 基本成分分析

碎米和魔芋粉中的淀粉、蛋白质、膳食纤维、脂
肪、灰分、水分含量分别参照ＧＢ ／ Ｔ ５００９． ９—２００８、
ＧＢ ／ Ｔ ５００９． ５—２０１０、ＧＢ ／ Ｔ ５００９． ８８—２０１４、ＧＢ ／ Ｔ
５００９． ６—２００３、ＧＢ ／ Ｔ ５００９． ４—２０１０、ＧＢ ５００９． ３—
２０１０标准方法进行测定。
１． ２． ３　 魔芋米酒感官评定

总糖、可溶性固形物含量和酒精度的测定分别
参照ＧＢ ／ Ｔ １５６７２—２００９、ＮＹ ／ Ｔ ２６３７—２０１４和ＧＢＴ
１０３４５—２００７标准测定方法。感官评分参照黄酒国
家标准对魔芋米酒的形态、色泽、口感、和风味等方
面进行打分，评分标准如表１所示。

表１　 魔芋米酒感官评分标准
产品等级 形态（２５分） 色泽（２０分） 口感（３０分） 风味（２５分）
良好米粒悬浮稳定性好，没有明显分

层（１９ ～ ２５）
酒汁呈乳白色，透明，有光泽
（１６ ～ ２０）

酒味协调，酸甜适当，颗粒细腻，
无粘牙感（２５ ～ ３０）

有米酒特有的清香，后味醇厚
（１９ ～ ２５）

一般
米粒悬浮稳定性较好，稍微有分
层现象（１１ ～ １８）

酒汁呈淡黄色，较透明和稍微有
光泽（１１ ～ １５）

酒味较协调，酸甜较适当，无明
显颗粒粗糙感，稍微有粘牙感
（１８ ～ ２４）

米酒特有的清香不明显，酒味，
稍醇厚（１１ ～ １７）

差 米粒悬浮稳定性差，有明显分层
现象（１ ～ １０）

酒汁呈黄色，不透明，没有光泽
（１ ～ １０）

没有米酒味或酒味稍重，酸甜失
衡，口感不协调（１ ～ １７）

没有米酒特有的清香，酒味较单
一，不醇厚（１ ～ １０）

１． ２． ４　 魔芋米酒制作工艺探讨
１． ２． ４． １　 单因素试验

以魔芋米酒感官评分为指标，对影响魔芋米酒
感官评分的因素如魔芋粉添加量、酒曲添加量、发酵
温度、发酵时间等进行单因素试验，各单因素试验设
计见表２。

表２　 魔芋米酒制作工艺单因素试验设计
因素 水平

魔芋粉添加量／ ％ ２． ０、４． ０、６． ０、８． ０、１０． ０
酒曲添加量／ ％ ０． ３、０． ５、０． ７、０． ９、１． １
发酵温度／ ℃ ２６、２８、３０、３２、３４
发酵时间／ ｈ ３６、４８、６０、７２、８４

在单因素试验过程中，探讨某一单因素时，其他
各因素水平分别为魔芋粉添加量４． ０％、酒曲添加
量０． ９％、发酵温度３０ ℃、发酵时间７２ ｈ。
１． ２． ４． ２　 正交试验

在单因素试验结果基础上，进行４因素３水平
正交试验，确定魔芋米酒制作最优工艺。
１． ２． ５　 魔芋米酒基本理化指标分析

以最优工艺下制作的魔芋米酒为原料，进行魔
芋米酒基本理化指标分析，基本理化指标包括可溶
性总糖含量、可溶性固形物含量、酒精度、ｐＨ值等，
其中可溶性总糖含量测定参照ＧＢ ／ Ｔ ６１９４—８６标
准方法进行测定，可溶性固形物含量采用手持折光
仪测定，酒精度采用蒸馏法进行测定。

２　 结果与分析
２． １　 碎米和魔芋粉基本成分

碎米与魔芋粉基本成分如表３所示，从表中可
以看出，碎米原料主要成分淀粉、脂肪、蛋白质以及
膳食纤维，其含量分别为７２． ５１％、４． ３３％、７． ５９％
和３． ４７％；魔芋粉中淀粉、脂肪、蛋白质和膳食纤维
分别为１７． ４０％、５． ６２％、４． ８５％和６３． ３２％，由此可
见，碎米中以淀粉为主，魔芋粉中以膳食纤维（葡甘
聚糖）为主。

表３　 碎米与魔芋粉基本成分 ％

水分 灰分 淀粉 脂肪蛋白质膳食纤维
碎米 ８． ２６ ０． ６７ ７２． ５１ ４． ３３ ７． ５９ ３． ４７

魔芋粉 ４． １２ ２． ５１ １７． ４０ ５． ６２ ４． ８５ ６３． ３２

２． ２　 魔芋米酒制作工艺
２． ２． １　 魔芋粉添加量对魔芋米酒感官品质的影响

魔芋粉添加量对魔芋米酒感官品质影响如图１
所示，从图中可以看出，感官评分随着魔芋粉添加量
的升高呈先上升后下降变化趋势。当魔芋粉添加量
为４． ０％时，感官评分值最高，达到８２，魔芋粉添加
量为１０％时，感官评分值最低，仅为６５。魔芋粉添
加量超过４． ０％以后，随着魔芋粉添加量升高，所制
米酒仍能保持米酒特有清香，但酒味不足，发酵液体
积减少，容易分层，口感粗糙。
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图１　 魔芋粉添加量对魔芋米酒感官品质影响
２． ２． ２　 酒曲添加量对魔芋米酒感官品质的影响

酒曲添加量对魔芋米酒感官品质影响如图２所
示，从图中可以看出，米酒感官品质随酒曲的添加
量升高呈先上升后下降变化趋势。酒曲添加量为
０． ３％时，感官评分值最低为６８，酒曲添加量为
０． ９％时，感官评分值最高，达到８６。酒曲添加量在
０． ３％ ～ ０． ９％之间范围变化时，发酵液体积逐渐增
多，颗粒粗糙感和黏牙感逐渐减弱，继续升高酒曲添
加量至１． １％时，发酵液体积继续增加，但米酒颜色
较暗淡，酸甜度不协调，酸味较浓。

图２　 酒曲添加量对魔芋米酒感官品质的影响
２． ２． ３　 发酵温度对米酒感官品质的影响

发酵温度对米酒感官品质的影响如图３所示，
从图中可以看出，随着发酵温度升高，魔芋米酒感官
品质呈先上升后下降变化趋势，发酵温度为３０ ℃
时，魔芋米酒感官评分值最高达８９。在较低发酵温
度下（２６ ～ ２８℃），随着发酵温度升高，魔芋米酒感
官评分值上升幅度较小；在较高发酵温度下（３０ ～
３４℃），随着发酵温度升高，魔芋米酒感官评分值明
显下降，发酵温度３４ ℃时，魔芋米酒感官评分值最
低，仅为６５。在较高温度下，酒曲中根霉菌和酵母
菌生长受到明显抑制，造成糖化或产酸不完全，从而
影响了米酒品质。
２． ２． ４　 发酵时间对魔芋米酒感官品质的影响

发酵时间对魔芋米酒感官品质的影响如图４所
示，从图中可以看出，魔芋米酒的感官品质随着发酵

图３　 发酵温度对米酒感官品质的影响
时间的延长呈先升高后降低的变化趋势。当发酵时
间介于３６ ～ ７２ ｈ之间，随着发酵时间延长，魔芋米
酒感官品质呈明显上升变化趋势；而继续延长发酵
时间到８４ ｈ时，魔芋米酒感官评分值明显下降。发
酵时间为７２ ｈ时，魔芋米酒感官评分值最高为９１。
发酵时间短，糖化不完全，发酵液少，还原糖含量低，
米酒酒味不足；发酵时间过长，酒精含量高，酸味浓，
口感差。

图４　 发酵时间对魔芋米酒感官品质的影响
２． ２． ５　 正交试验结果

在单因素试验基础上，以魔芋米酒感官评价值
为指标，对魔芋粉添加量、酒曲添加量、发酵温度和
发酵时间等进行４因素３水平正交试验，优化魔芋
米酒制作工艺，正交试验设计如表４所示。

以魔芋米酒感官评分值为指标，魔芋米酒制作
工艺４因素３水平正交试验及极差分析结果如表５
所示，从表中可以看出，４个因素对魔芋米酒感官品
质影响大小顺序为发酵温度＞发酵时间＞魔芋粉添
加量＞酒曲添加量，各因素理论最优水平组合为Ａ２
Ｂ３Ｃ２ Ｄ２，即为魔芋粉添加量４． ０％，酒曲添加量
１． ０％，发酵温度３０ ℃，发酵时间７２ ｈ；而正交试验
设计９个处理中实际最优组合为Ａ２ Ｂ１ Ｃ２ Ｄ３，即为
魔芋粉添加量４． ０％，酒曲添加量０． ８％，发酵温度
３０ ℃，发酵时间８０ ｈ。随后以魔芋米酒感官评分值
为指标，对理论最优因素水平组合与实际最优因素
水平组合进行了验证试验，结果表明理论最优因素
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水平组合所制的魔芋米酒感官评分值为９４，明显高
于实际最优因素水平组合。由此，魔芋米酒最优制
作配方与工艺为魔芋粉添加量４． ０％，酒曲添加量
１． ０％，发酵温度３０ ℃，发酵时间７２ ｈ。

表４　 魔芋米酒制作工艺正交试验设计

水平
因素

Ａ魔芋粉
添加量／ ％

Ｂ酒曲
添加量／ ％

Ｃ发酵
温度／ ℃

Ｄ发酵
时间／ ｈ

１ ３． ０ ０． ８ ２８ ６４
２ ４． ０ ０． ９ ３０ ７２
３ ５． ０ １． ０ ３２ ８０

表５　 正交试验及极差分析结果

处理 因素水平
Ａ Ｂ Ｃ Ｄ

感官
评价值

１ １ １ １ １ ６３
２ １ ２ ２ ２ ８６
３ １ ３ ３ ３ ７８
４ ２ １ ２ ３ ９２
５ ２ ２ ３ １ ７３
６ ２ ３ １ ２ ８４
７ ３ １ ３ ２ ８０
８ ３ ２ １ ３ ７５
９ ３ ３ ２ １ ７９
Ｋ１ ７５． ６７ ７８． ３３ ７４． ００ ７１． ６７
Ｋ２ ８３． ００ ７８． ００ ８５． ６７ ８３． ３３
Ｋ３ ７８． ００ ８０． ３３ ７７． ００ ８１． ６７
Ｒ ７． ３３ ２． ３３ １１． ６７ １１． ６６

较优水平 Ａ２ Ｂ３ Ｃ２ Ｄ２

２． ３　 魔芋米酒与市售米酒基本理化指标比较
表６中列出了魔芋米酒与市售米酒基本理化指

标测定结果，从表中可以看出，魔芋米酒总糖含量、
可溶性固形物含量以及酒精度明显高于市售米酒，
分别达到了３２５． ６８ ｍｇ ／ ｍＬ，１０． ４０％和５． ４７％，而
ｐＨ低于市售米酒，仅为３． ２７。

表６　 魔芋米酒与市售米酒基本理化指标测定结果

样品 总糖含量
／（ｍｇ ／ ｍＬ） ｐＨ

可溶性
固形物／ ％

酒精度
／ ％

市售米酒２７４． ３３ ± ２． ５９ ３． ８４ ± ０． ５６ ５． ３４ ± ０． ３３ ２． １２ ± ０． １１
魔芋米酒３２５． ６８ ± ３． １７ ３． ２７ ± ０． ４２ １０． ４０ ± ０． ２８ ５． ４７ ± ０． ３４

３　 结论
以碎米为主要原料，在传统工艺的基础上，添加

魔芋粉酿制米酒。通过正交试验结果得出，碎米和
魔芋粉酿制米酒的最佳工艺为：添加魔芋粉添加量
４． ０％，酒曲添加量１． ０％，发酵温度３０ ℃，发酵时

间７２ ｈ，各因素影响的大小顺序是发酵温度＞发酵
时间＞魔芋粉添加量＞酒曲添加量。与传统米酒生
产工艺相比，魔芋米酒发酵时间由传统工艺发酵时
间３６ ｈ延长至７２ ｈ。

魔芋粉的添加以及发酵时间延长，导致了魔芋
米酒与传统市售米酒在基本理化指标上的差异。与
市售米酒相比，最优工艺下制作的魔芋米酒总糖含
量、可溶性固形物含量以及酒精度较高，而ｐＨ较
低。魔芋米酒中总糖含量、可溶性固形物含量、酒精
度以及ｐＨ分别为３２５． ６８ ｍｇ ／ ｍＬ、１０． ４０％、５． ４７％
以及３． ２７。
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