
黑玉米黑玉米种子黑玉米籽粒

产品名称 黑玉米黑玉米种子黑玉米籽粒

公司名称 泰安绿得农业有限公司

价格 面议

规格参数

公司地址 山东省泰安市肥城市凤山大街87号

联系电话 86-05383962998 18653814598

产品详情

目前，生产上种植黑玉米大部分以青鲜食为主。由于黑色素主要沉积于种子的外皮层（种皮、糊粉层等
），在鲜棒适期采收时，黑色素尚未完全沉积，影响了黑玉米的保健功效；采收过迟，虽然黑色素沉积
较多，但口感显著下降，商品性降低。以下介绍一种利用黑玉米完熟籽粒，酿制黑玉米酒的简单方法，
为黑玉米的生产和发展开辟新的途径。 1.品种选择黑玉米有甜质型、糯质型和普通型三种。酿酒用的黑
玉米应选用糯质型品种，品种糯性越高，对酿制发酵越有利，如意大利黑玉米、中华黑玉米、福黑11号
等品种。 2.选料选择当年收获无发霉的黑玉米籽粒，尽量不用陈年的黑玉米，剔除杂质。酒曲用普通米
酒曲（淀粉型）即可，但要求无霉变，无发黑，闻起来有菌香味，如古田酒曲。 3.浸泡、蒸煮黑玉米籽
粒皮厚，不易蒸煮，可用清水浸泡8小时～10小时后，清洗干净，上笼蒸至玉米籽粒破裂熟透为止。也可
采用高压锅蒸煮，以减少蒸煮时间，但应控制好水分。一般以每公斤干籽粒出饭2.5公斤～3.0公斤为好，
不宜太烂或太硬。 4.前发酵将蒸煮好的黑玉米摊开凉至室温，按饭∶水＝1∶1备好足量的凉开水。每公
斤干玉米需配比酒曲0.1公斤～0.15公斤，将玉米饭与酒曲充分拌和，放入预先清洗干净的酒坛中，加入
凉开水。在20℃～25℃的室温下敞口发酵7天～10天，以利于发酵菌迅速繁殖，其间用搅拌杆充分搅拌2
次～3次，然后将坛口密封，有条件者应采用导管排气的装置，继续发酵60天左右。发酵过程温度不宜过
高，否则酒易变酸。 5.换桶将酒用多层密纱布过滤，过滤液密封继续后发酵30天，同时沉淀多余残渣。 6
.密封贮藏利用倾斜过滤法取得上清酒液，用坛子装好密封，于阴凉干燥处贮藏，贮藏时间越久则酒质越
香醇
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