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[摘  要] 本研究主要制备一种以客家民间配方为主,经过冷却、拌曲、发酵、添酒、压榨煎煮、封坛等

步骤酿造出具有花青苷含量风味独特的客家娘酒,并采用分光光度计进行花青苷含量的测定,同时对客

家娘酒的酒精度、总酸、总糖等物质进行测定。为了增加黄酒的销售渠道,将其与桂花、咸话梅、沃柑

结合起来制作成桂花娘酒果冻、咸话梅娘酒果冻以及沃柑汁娘酒果冻,并对其进行感官评分。结果表明,

以客家民间配方酿造出的客家娘酒具有1.533±0.055mg/g的花青苷；制成的果冻中,桂花娘酒果冻以桂

花浓度为热水：桂花=100:1的配比、咸话梅娘酒果冻以咸话梅浓度为咸话梅：黄酒=1:30的料液比和沃

柑汁娘酒果冻以沃柑浓度为沃柑汁：黄酒=1:3的配比为最佳口感。 
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[Abstract] This study mainly prepared a Hakka folk formula, through cooling, mixing, fermentation, adding 

wine, pressing and frying, sealing and other steps to brew the unique flavor of the Hakka Niang wine with 

anthocyanin content, and spectrophotometer was used to determine the content of anthocyanin, at the same 

time, the alcohol content, total acid, total sugar and other substances were determined. In order to increase the 

sales channels of yellow rice wine, it was combined with osmanthus flower, salted plum and mandarin orange to 

produce osmanthus Niang wine jelly, salted plum Niang wine jelly and Mandarin orange juice Niang wine jelly. 

The results showed that the Hakka Niang wine made from Hakka folk formula had 1.533±0.055mg/g of 

anthocyanin. In the prepared jellies, the concentration of osmanthus blossom is the ratio of hot water: osmanthus 

blossom =100:1, the concentration of salty plum plum is the ratio of salted plum plum: rice wine =1:30, and the 

concentration of mandarin orange juice is the ratio of mandarin orange juice: rice wine =1:3 for the best taste. 
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引言 

客家娘酒是因由客家女人酿制的黄酒而命名。客家娘酒自

古以来作为一种营养酒饮用,古时因岭南一带气候湿润,瘴疠肆

虐,人们便形成了饮用客家娘酒来抵御瘴疠的习俗[1-3]。人们通

过现代科技对客家娘酒进行研究,检查出了客家娘酒的营养成

分[2],了解到其具有的营养性后,通过研究加入其他功能性因子

而让客家娘酒呈现出具有更多功能性的黄酒特性[3-10]。保健果

冻的出现让其成为风味、用途更丰富的食品[11-13]。从王琦[14]的

研究中可以得知保健果冻将会是果冻产品的发展趋势。而它的

便于食用,携带方便等优点可以将一款产品的投放范围扩大,将

黄酒制作成果冻能让更多的人得以享用。我国果冻行业已然是

世界上第一生产国和最大消费市场,其中随着人们消费观念的

改变,保健果冻更是果冻行业未来的发展趋势,将客家娘酒做成

果冻既可增加保健果冻的种类,又可增加黄酒的销路,让更多的

人随时随地食用到黄酒。 

1 试验材料与方法 

1.1试验材料。(1)试验原料。糙糯米,市售；甜酒曲,酵母

菌发酵剂型。(2)试验仪器与设备。美国Waters液相色谱

仪,UV-6000PC紫外可见分光光度计；立式压力蒸汽灭菌锅,生化

培养箱,手持糖度计,酸度计,电子精密天平等。 

1.2实验方法。 

1.2.1客家娘酒的制备。糙糯米2500g浸泡后入锅蒸制至无

白心、外部硬内部柔软,饭粒之间松散却不粘不糊。 

冷却：将蒸制成上述要求的米饭取出摊开放凉至30℃。 
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拌曲：将冷却步骤完成之后的米饭拌入酒曲,并将其充分地

混合在一起。 

发酵：放进陶罐中,进行“搭窝”式发酵,发酵的温度设置

为28℃。 

添酒：在发酵三天后添加酒精浓度为50%vol的白酒500mL,

抑制杂菌滋生,为发酵提供良好环境,也利于后期保存。 

压榨煎煮：把发酵完成的黄酒取出后,将酒糟除去,再经过

80℃的高温消毒。 

封坛：酒消毒完成后封存进陶罐中,酒的风味会经过陈化而

变得更加醇厚。 

1.2.2糙糯米理化指标的测定。糙糯米理化指标测定的相关

方法：总淀粉含量的检测：GB 5009.9-2016食品中淀粉的测定-

酸水解法；直链淀粉含量的检测：NY/T 2639-2014稻米直链淀

粉的测定-分光光度法；蛋白质含量的检测：GB 5009.5-2016

食品中蛋白质的测定-分光光度法；脂肪含量的检测：GB 5009.6 

-2016食品中脂肪的测定-索氏抽提法。 

1.2.3花青苷含量的测定。称取10g经预处理后的米粉,以

1:5 料液比加入68.0%的酸性乙醇溶液,在84℃下水浴浸提3次,

合并浸提液。本测定的标准品为矢车菊素-3-0-葡萄糖苷,利用

分光光度计进行待测定样花青苷量的检测。 

1.2.4客家娘酒理化指标的测定。酒精度的检测：参照GB/T 

13662-2018黄酒-蒸馏法。 

总酸的检测：GB/T 13662-2018黄酒-滴定法。 

总糖的检测：GB/T 13662-2018黄酒-亚铁氰化钾滴定法。 

1.2.5客家娘酒风味果冻的制备。复配式凝胶剂能让胶体之

间的协同作用得以增强,让其性能互补,基于此原因,选择了市

面上流通较广,使用历史较久的白凉粉作为客家娘酒的凝胶剂。 

热水和桂花按100:1的比例进行浸泡,泡凉后将液体用200

目网纱过滤,滤渣除去,将白凉粉按其食用方法1:10的料液比加

入到桂花水中,而桂花水与黄酒则按1:2的比例混合煮至沸腾,

倒入模具中,放凉凝结。同样的方法,将热水和桂花的比例改为

200:1、150:1和50:1,制作出四种不同浓度的桂花娘酒果冻。 

将咸话梅和黄酒按1:30,白凉粉和黄酒按1:10的料液比进

行配制,将称好的材料一起加进锅中煮至沸腾,用200目滤网过

滤,去掉话梅,将滤液倒进模具中放凉凝结。相同的操作将咸话

梅和黄酒按1:15,1:45,1:60的不同比例制作出不同咸度的咸话

梅娘酒果冻。 

将沃柑去皮去橘络和去籽,榨汁后用200目滤网过滤,去掉

滤渣,将过滤好的沃柑汁和黄酒按1:2的比例配好,而白凉粉和

黄酒按1:10的料液比配制,将称量完成的材料混合入锅煮沸后

倒入模具放凉凝结。将沃柑汁和黄酒的比例再按1:1、1:3和1:4

的配比进行同样的操作制作不同沃柑汁浓度的沃柑汁娘酒果冻。 

1.2.6果冻感官评分方法。评价标准和项目参考GB/T 19883

—2018《果冻》及卞晶晶[15]等方法。 

2 结果与分析 

2.1原料糙糯米理化指标。糙糯米理化测定的相关方法如表1。 

表1 原料糙糯米理化指标 

理化指标 测定数据

淀粉

直链淀粉

蛋白质

脂肪

糊化度

花青苷含量

(g/100g) 74.22±0.01

(g/100g) 1.22±0.04

(g/100g) 10.08±0.11

(g/100g) 1.46±0.13

(%) 9.01±0.32

(mg/g) 1.533±0.055
 

2.2发酵两个月产品品质。发酵2个月酒体检测如表2。 

表2 发酵终产品理化指标 

1 13.64±2.01 4.13±0.21 5.89±0.16 8.12±0.13

2 13.38±1.36 4.05±0.03 5.8±0.19 8.12±0.14

3 13.29±0.88 4.28±0.01 5.79±0.14 8.14±0.21

4 13.51±0.92 4.43±0.52 5.81±0.11 8.09±0.030

5 13.65±0.63 4.26±0.36 5.76±0.01 8.01±0.331

6 13.22±0.12 4.29±0.55 5.78±0.06 8.03±0.25

7 14.56±1.05 4.52±0.31 6.01±0.15. 8.05±0.01

8 13.51±0.66 4.61±0.53 5.88±0.21 8.11±0.22
 

2.3保健娘酒果冻成品。娘酒保健果冻的产品实物图如图1。

桂花娘酒果冻中为桂花,其与热水的最佳料液比为：100:1；咸

话梅娘酒果冻中为咸话梅,其与黄酒的最佳料液比为：1:30；沃

柑汁娘酒果冻中沃柑汁,其与黄酒的最佳料液比为：1:3；结果

如图2、图3、图4。 

 

 

沃柑汁娘酒果冻       桂花娘酒果冻       咸话梅娘酒果冻 

图1 三种配方的保健娘酒果冻的实物图 
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图2 桂花浓度对桂花娘酒果冻品质的影响 
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图3 咸话梅浓度对咸话梅娘酒果冻品质的影响 
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图4 沃柑汁浓度对沃柑汁娘酒果冻品质的影响 

桂花可散寒破结,化痰止咳,清热解毒,对闭经、经痛都有一

定的疗效,也可作园林绿化,桂花的香气可以起到舒缓情绪的效

果。将桂花入酒由来已久。桂花娘酒果冻在热水与桂花的料液

比在100:1时达到品质较好,色泽金黄、晶莹剔透、品质嫩滑冰

凉,闻起来有淡淡的桂花香,入口则品味到桂花的丝丝甜意,桂

花味过后唇舌间泛起黄酒的点点醇香。过多会导致桂花味过于

浓郁,味道发苦；而过少则会让黄酒的醇香压过桂花的香味,达

不到最好的效果。 

咸话梅是由梅子经过盐腌制而成的一种具有生津开胃、缓

解孕吐晕车等不适的民间制品。咸话梅娘酒果冻在咸话梅与黄

酒的比例中达到1:30时先涌入鼻腔中的是黄酒的香气,品味起

来则带有话梅特有的果脯咸香,果脯咸味较好中和了黄酒冲人

的酒醇,让酒精接受度低的人也易接受,口感滑嫩,咸味在口中

感受是稍纵即逝,在1:15时咸味过重,让人不适,在1:45及之后

则感觉味道淡柔。 

沃柑是柑橘杂交的一个品种,具有促进食欲、理气健胃、散

结止痛等功效。沃柑汁娘酒果冻在沃柑汁与黄酒的配比中以1:3

为品质最好,黄酒的醇香结合淡淡沃柑味,由于沃柑汁加热会使

得味道较酸,该比例的沃柑汁浓度下品尝先酸味后黄酒味。沃柑

汁浓度在1:1或1:2呈现味道过酸,在1:4时则显得沃柑味过淡。 

3 结论 

本研究制备的客家娘酒具有高的营养价值以及独特的风

味。保健果冻是果冻发展的重要方向,将制备得到的客家娘酒制

成果冻状方便日常食用,丰富了保健果冻的种类,也提供了新型

的质构和嗜好体验。 
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