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食品业科技

综 述 食品加工

进行家蝇的转基因，再以转基因家蝇作为生物反应

器，表达和生产相应的基因产物!即重要生物活性物

质"，将给转基因工程带来新的途径。

% 展望

工程蝇蛆作为一种新兴的生物资源，正被人类

进行全面的开发利用，从最基本的动物蛋白饲料的

生产到现在的新资源食品开发，从过去的活饵料、蝇

蛆全粉到目前的蛋白质、甲壳素的综合利用，从抗菌

肽 和 凝 集 素 的 提 取 到 转 基 因 家 蝇 生 产 生 化 生 物 药

品。相信随着对蝇蛆研究的不断深入，并将食品工程

高新技术应用于蝇蛆资源的开发中进行综合利用和

深度加工，由此所生产的产品将会广泛应用于食品、

发酵、制药及化妆品等领域中。
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洋 葱 醋 及 洋 葱 醋 饮 料 的 加 工 工 艺

摘 要 介绍了洋葱醋及洋葱醋饮料的加工技术，洋葱前处理后

经酒精发酵、醋酸发酵制成营养丰富、口味独特的洋葱

醋，再经调配制成高级营养保健饮品。
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洋葱（!""#$%&’() *），又名圆葱、葱头，属百合科

植物的鳞茎。洋葱营养丰富并且具有很高的食疗价

值，有利尿、降血脂、防止和治疗动脉硬化、抗肿瘤、

抗病毒、抗凝血、治疗哮喘等多种保健作用。另外洋

葱还具有抗癌、抗艾滋病的神奇功效。

我国洋葱种植面积广、产量大，但绝大多数的洋

葱仅作为烹饪调味料使用，且占洋葱总产量 #-8*
#18的等外品常因废弃而造成公害。基于以上现状及

洋葱的保健价值，开发研制洋葱保健食品已成为洋

葱深加工的一项重要内容。

食醋不仅是人们饮食中的调味品，而且其保健

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

&’



!"#$%"$ &%’ ($")%*+*,- *. /**’ #%’0123-

!""!#$!食品业科技

作用也早已被证实。清代王世雄在《随息居饮食谱》

中将食醋保健功效归纳为：“开胃、养肝、强筋、暖骨、

醒酒、消食、下气、辟邪、解鱼蟹鳞介诸毒”。洋葱醋和

洋葱醋饮料是集洋葱与食醋保健功能为一体的新型

保健饮料。洋葱食醋和醋饮料加工对于提高洋葱的

经济价值和丰富调味品、饮料种类具有积极的意义。

$ 材料与方法

$#$ 实验材料

葡萄酒酵母，醋酸菌!" 号 由本实验室提供；酵

母菌培养基 麦芽汁琼脂培养基 ；醋酸菌培养基

酵母膏 #$、葡萄糖 #$、酒精 %&’、琼脂 ($、)*)+%

($、水 #,,&’、,-#./* 蒸汽灭菌 %,&01。

$#! 分析测定方法

还原糖测定 234 法；酒精含量测定 蒸馏法；

总酸测定 酸碱滴定法；56 564!() 型酸度计；氨

基态氮 甲醛法；大肠菌群 .-3-/ 法。

$#% 工艺流程

$#& 操作要点

#-"-# 洋葱汁的制备

#-"-#-# 选料 为了不影响洋葱汁的色、香、味及减

少微生物的污染，需先将原料中有病虫害及腐烂的

洋葱剔除。

#-"-#-( 洗涤 选料后7 用流动水漂洗除去附着在

原料上的泥土、微生物和农药。

#-"-#-% 破碎、榨汁 洋葱洗净后切除顶部和根部，

同时将洋葱切成两半以利于破碎。切好的洋葱进入

破碎机破碎；破碎后用榨汁机将洋葱汁榨出7榨汁后

通过筛滤分离除去洋葱浆，滤网以 8, 目为宜。榨出

的洋葱汁约为洋葱重量的 9,:。

#-"-#-" 调整 经果胶酶处理后的洋葱汁加糖，将糖

度调整到 #";<=。

#-"-#-> 灭 菌 调 整 好 的 洋 葱 汁 于 8,? 下 灭 菌

%,&01。

#-"-( 酒精发酵 在洋葱汁中接入 >:活化好的酵

母菌培养液，再到酒精发酵罐中进行酒精发酵，温度

保持在 ("@(A?，发酵 "@>B。当酒精含量达到 A-%:，

残糖降至 ,->:以下时终止发酵。

#-"-% 醋酸发酵 在发酵酒液中接入醋酸菌!" 号，在

%>?下发酵 >@9B，通风量为（发酵液C风量）前期 #C,-,#，

中期 #C,-#>，后期 #C,-#。经检测（以醋酸计）7酸度达到

"->:以上且酸度不再升高时，醋酸发酵结束。

#-"-" 粗滤及后熟 醋酸发酵液经板框过滤，然后

于密闭容器中贮存 #@( 周进行后熟。此过程中，分子

间的聚合作用可使部分有机酸和醇类结合成芳香酯

类，使洋葱醋风味醇厚。

后熟过程结束后再过滤，然后根据消费者口味

用醋酸调配成适合的酸度，再经 D>?杀菌、灌装封盖

后在 8,?下杀菌 %,&01 即为成品。

#-"-> 洋葱醋饮料的配制 洋葱醋饮料的配制在后

熟过程结束后进行。取 #,:洋葱醋、>:蜂蜜、#,:果

葡糖浆、#:黑加仑汁、适量香精与纯净水配制，经杀

菌、灌装、杀菌后即为成品。

! 洋葱醋及洋葱醋饮料质量指标

!#$ 感官质量

(-#-# 洋葱醋 色泽：淡橙黄色，清亮；香气：清香爽

口，酯香浓郁；口感：无洋葱味，口感柔和；体态：澄清

透明。

(-#-( 洋葱醋饮料 色泽：红棕色，清亮；口感：口感

柔和，酸度适口，风味独特；体态：澄清透明。

!#! 理化及微生物指标

(-(-# 洋葱醋 总酸 %-#$ E #,,&’；还原糖 (->$ E #,,&’；
氨基态氮 ,-#>$ E #,,&’；细菌总数未检出；大肠菌群未

检出。

(-(-( 洋 葱 醋 饮 料 总 酸 ,-%$ E #,,&’； 还 原 糖

9,->$ E #,,&’；细菌总数未检出；大肠菌群未检出。

% 结论

%#$ 通过发酵，洋葱原有的辛辣风味得以去除，并且

由于洋葱醋中磷酸、琥珀酸、焦谷氨酸含量均多于苹

果醋、米醋等同类产品，因此具有广泛复杂的呈味

性，口感独特。

%#! 发酵工艺参数对产品风味有重要影响，适当延

长发酵时间有利于风味物质的形成，醋酸发酵时适

当的通气量可有效提高产酸量。

%#% 利用价格较低的洋葱酿制调配成的洋葱醋及洋

葱醋饮料营养丰富，风味独特，并具有多种保健功

效，其研制开发为洋葱深加工开辟了一条新途径，也

符合饮料向功能化转化的发展趋势，具有较大的市

场潜力。
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