湖南省大学生研究性学习和创新性实验计划

项  目  结  题  报  告

项目名称：              酥枣酒的工艺优化研究                                                         

项目编号：                        2015-448                                           

学生姓名：                           周娟                                               

所在学校和院系：     邵阳学院食品与化学工程学院                                           

项目实施时间：         2015年1月——2017年4月                                             

指导教师:                              黄大川                                                              
联系电话:                            18397646780                                           
填表日期：                       2017年4月5日                              

湖 南 省 教 育 厅

2017年制

一、基本情况

	项目名称
	酥枣酒的工艺优化研究

	立项时间
	2015
	完成时间
	2017   

	项

目

主

要

研

究

人

员
	序号
	姓  名
	学号
	专业班级
	所在院（系）
	项目中的

分    工

	
	1
	廖周勇
	1340905035
	13级食品科学与工程
	食品与化学工程学院
	资料收集与整理

	
	2
	周娟
	1340905001
	13级食品科学与工程
	食品与化学工程学院
	实验操作，总结、归纳研究成果

	
	3
	范柳
	1340905021
	13级食品科学与工程
	食品与化学工程学院
	实验操作，原料采购

	
	4
	于志成
	1340905052
	13级食品科学与工程
	食品与化学工程学院
	资料收集与整理

	
	5
	张早明
	1340905004
	13级食品科学与工程
	食品与化学工程学院
	实验操作


二、研究成果简介

	项目研究的目的、意义；研究成果的主要内容、重要观点或对策建议；成果的创新特色、实践意义和社会影响；研究成果和研究方法的特色。限定在2000字以内。

1、目的意义：

    课题组组员查阅了国内外枣酒的发展现状、小曲酒的发展现状及粮食水果复合酒研究现状，了解了祁东酥枣及糯米的营养价值，熟悉了利用小曲作为糖化发酵剂生产果酒的一般工艺，初步掌握了以酥枣为主要原料辅以糯米并以小曲作为糖化发酵剂生产酥枣糯米果酒的一般方法。

    现阶段，研究者对以糯米为主要原料辅以各种水果进行发酵制作复合糯米酒进行了研究，如石榴糯米酒、金樱子糯米酒、宣木瓜糯米酒、新疆库尔勒香梨糯米酒、雪梨糯米酒，但是以酥枣为主料糯米为辅料，并用小曲为糖化发酵剂进行边糖化边发酵生产制作果酒国内外未见报道。



	     本研究以酥枣为主料糯米为辅料，并用小曲为糖化发酵剂进行边糖化边发酵生产制作果酒，保留了酥枣和糯米的独特风味和营养价值，可丰富果酒市场，同时拓宽酥枣的深加工渠道。

2、主要内容：

（1）对酥枣糯米等其他粮食不同配比的比较性试验；

（2）对不同发酵天数的比较性试验；

（3）对不同的接种量对酒体质量的影响比较性试验；

（4）对不同的发酵温度对酒体质量的影响的比较性试验；

解决问题：解决目前水果粮食果酒存在的口感单一、酒香果香不协调、出酒率低的问题

3、重要观点：

（1）现阶段，研究者对以糯米为主要原料辅以各种水果进行发酵制作复合糯米酒进行了研究，本实验中以酥枣为主要原料糯米为辅料生产果酒；

（2）国内外对酥枣酒的研究相对较少，对枣酒的研制和开发主要还是停留在药酒的层面，或者以酿酒酵母为发酵剂发酵生产果酒，使酥枣的营养价值造成很大的浪费，在本试验中，以小曲为糖化发酵剂对原料进行边糖化边发酵，保留了酥枣和糯米的独特风味和营养价值，可丰富果酒市场，同时拓宽酥枣的深加工渠道。

4、成果的创新特色

本研究以小曲为糖化发酵剂进行边糖化边发酵生产制作果酒，以酥枣为主料糯米为辅料，保留了酥枣和糯米的独特风味和营养价值，可丰富果酒市场，同时拓宽酥枣的深加工渠道。

5、实践意义和社会影响

    （1）、课题组成员以酥枣为主要原料以糯米为辅料，以小曲为糖化发酵剂边糖化边发酵生产酥枣糯米果酒，可在自然环境中接种，避免了用超净工作台的繁琐操作；

    （2）、有助于拓宽酥枣深加工渠道，目前酥枣的开发主要是通过风吹日晒的方法自然或常规热风的方法干制，由于受温度和氧化的双重影响，成品枣颜色深、有苦味、焦味、复水性差，同时营养物质损失也较严重；酥枣糯米果酒的酿造可有效的解决这一问题，不仅保留了枣原有的风味和营养成分，还含有17 种氨基酸，其中 7 种是人体的必需氨基酸，锌、碘、维生素等的含量也很丰富，是低酒精高档次的滋补饮品，可丰富果酒市场。

6、研究成果和研究方法的特色

    现阶段，研究者们大都以粮食为主要原料，辅以水果，以根霉为糖化剂，以酿酒酵母发酵制造果酒，易出现口感单一，酒精味重且果香酒香不协调的问题，课题组成员以小曲为糖化发酵剂边糖化边发酵生产果酒操作简单且以酥枣为主要原料糯米为辅料保留了酥枣和糯米的独特风味和营养价值为酥枣的深加工提供了新的途径。


项目研究总结报告

	预定计划执行情况，项目研究和实践情况，研究工作中取得的主要成绩和收获，研究工作有哪些不足，有哪些问题尚需深入研究，研究工作中的困难、问题和建议。（字数不限，可加页面）

1、项目计划执行情况

（1）项目基本情况

2015年4月，在邵阳学院生物与化学工程系黄大川副教授的指导下，廖周勇同学主持并成功申报了大学生研究性学习和创新性实验计划项目《酥枣酒的工艺优化研究》，目前该项目为校级、省级和国家级三级立项项目。
（2）项目执行计划情况

该项目以酥枣为主要原料，糯米为辅料并以小曲为糖化发酵剂以边糖化边发酵 的方式生产酥枣糯米果酒以原料配比，小曲添加量，发酵温度，发酵时间为单因素，以酒精度和感观评分为考察指标优化酥枣糯米果酒的生产工艺，并在单因素试验的基础上进行正交试验，得到酥枣糯米果酒生产的最佳工艺。

  （3）项目研究和实践情况


	  2015年5月——2015年6月：项目组成员在指导老师的带领下完成资料收集，并初步完成试验方案的设计；

2015年7月——2015年10月：初步完成原料配比问题对酥枣糯米果酒的影响的实验操作，并对结果进行了分析；

2015年11月：完成单因素实验操作，并对结果进行了分析，初步完成正交试验方案；

2015年12月——2016年7月:由于主要原料酥枣收获具有季节性，由于原料缺失，导致实验暂时搁浅，这段时间主要是收集文献，并且进一步完善优化正交试验方案；

2016年8月——2016年10月: 完成正交试验并分析试验结果； 

2016年11月——2016年12月：撰写论文；

2017年1月——2017年4月：准备结题。

（4）研究工作中取得的主要成绩和收获

主要成绩：在项目负责人的带领下，小组成员之间相互配合,完成了小曲作为糖化发酵剂边糖化边发酵的酥枣糯米果酒的工艺优化，并在国家核心期刊发表了论文一篇。

收获：一方面，在本科阶段有了独立设计完成实验的经历，这不但让自己在实验技能上面有了很大的提升，在论文的写作过程中也锻炼了自己的写作编辑能力，这无论是对自己以后毕业论文的写作，还是以后工作后编辑文件都是很有用的。另一方面通过这次机会有了独立思考问题的能力，改变了自己的思维方式，也养成了很多好的工作记录习惯，在个人能力方面有了很大提升。

2、项目实施问题

（1）主观问题

项目成员均为本科食品专业学生，参与课题研究的经验十分有限，在资料的收集、整理与研究方面、实验方案的设计和制定方面、论文的撰写方面都存在较大的困难，处理和解决问题的经验也不丰富，需要改进学习。

（2）客观问题

实验室条件和设备有限，原料季节性比较强，给实验带来一定的难度。

（3）研究工作中存在的不足

由于经验有限，在做试验的过程中出现了试剂，器材准备不充分的现象，耽误了实验的进程，同时也有相关设备不知道怎么操作的现象，另外，研究小组成员之间合作不是特别默契，在试验过程意见有分歧时没有及时沟通，这些都是造成试验过程不太连贯的直接原因。

 （4)有哪些问题尚需深入研究

   是否能把酥枣糯米果酒的工艺进一步改进优化，做成一个蒸馏酒。酥枣糯米果酒中具体的营养成分及具体的呈香呈味物质有待进一步检测。

 （5)研究工作中的困难、问题和建议

研究过程中主要存在的困难主要是由于经验不足等方面的原因导致试验过程中出现了一些问题，在小组成员的合作之下都基本已经解决好了。希望学校能进一步改善实验室的条件，购买必要的实验设备，以便以后更好的开展试验。另外，研究经费没有下发，全由小组成员集资垫付，资金紧张，建议尽快下拨资金。


四、经费使用情况

	经费合计 10000   元，其中，学校资助    0  元，其他经费   0       元。

	经费支出情况：

试剂费：8255

打印费：745

投稿出版费用：1000

                                                                                                   总计：10000


五、指导教师及学院（系）审核意见

	项目指导教师对结题的意见，包括对项目研究工作和研究成果的评价等。

从选题、开题、实施、研究到结题，该小组同学积极主动地参与课题研究活动，能及时的将自己试验结果和情况反馈，与指导老师经常保持联系。表现出了勤于思考、吃苦耐劳和团结合作的精神。得到了酥枣糯米果酒制作的最佳工艺，达到了预期效果，具有一定的推广价值。

同意结题。
                                                                                           负责人签章：

  年    月    日

	项目主持人所在学院（系）对结题的意见，包括对项目研究工作和研究成果的评价等

从选题、开题、实施、研究到结题，该小组同学积极主动地参与课题研究活动，能及时的将自己试验结果和情况反馈，与指导老师经常保持联系。表现出了勤于思考、吃苦耐劳和团结合作的精神。得到了酥枣糯米果酒制作的最佳工艺，达到了预期效果，具有一定的推广价值。

同意结题。
负责人签章：

  年    月    日


六、学校结题审核意见

	学校对项目研究的任务、目标、方法和研究成果水平等进行评价，是否结题。

该项目按要求如期完成了研究任务，研究成果突出，达到了预期目标，同意结题。
2017年4月20日


湖南省大学生研究性学习和创新性实验计划

项目结题登记表

	学校名称
	项目名称
	学生姓名
	导师姓名
	立项年份

	邵阳学院
	酥枣酒的工艺优化研究
	廖周勇，周娟，范柳，于志成，张早明
	黄大川
	2015年

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


学生研究性学习和创新性实验计划实施情况及成果统计表

	项目名称
	立项时间
	项目级别
	项目学生

获得研究成果
	项目学生

学科竞赛获奖

	
	
	
	发表论文
	授权专利
	制作科技作品
	省级

竞赛
	全国

竞赛

	酥枣酒的工艺优化研究
	2015
	国家级
	1
	0
	0
	0
	0

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


指导老师（签名）：

