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安琪酵母、糖化酶在小曲酒中的应用

梁 龙

（贵州醇酒厂，贵州 兴义 <85=66）

摘 要： 在小曲酒生产中，加入安琪酵母和糖化酶，用量均各为6;< >，将根霉曲用量从6;? >降到6;= >，试验结果表
明，出酒率从<6 >上升到<@;A >，且酒质较好。（陶然）
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小曲酒是农村（特别是边远农村）的大众消费品，发展小曲酒

既满足农村市场的消费需求，又提高了农民的收入。将安琪酵母和

糖化酶应用于小曲酒，以提高出酒率，现将试验结果总结如下，以

供参考。

9 材料

9;9 根霉曲 兴义市张家生产，试验前未作理化指标检测。感官：
黄褐色、曲香浓，无异味，无杂质。

9;5 安琪酵母 湖北安琪酵母股份有限公司，真空干燥包装。
9;7 糖化酶 无锡酶制剂厂生产，酶活力<6666 $ W ,。黄褐色、粉末
状，无潮解结块现象。

9;= 玉米 本地产，无杂质，无霉变。

5 试验

5;9 工艺流程
玉米 （整颗粒）!浸泡 （水温86XA6 Y，时间95X9A 2）!闷水煮!干

蒸!复蒸!摊凉!糖化!培菌!翻堆!发酵!蒸酒
" "

糖化酶活化液 根霉曲 酵母活化液

5;5 关键环节工艺控制
5;5;9 原料蒸煮达到透心柔熟、有裂缝、不开花。
5;5;5 蒸好的原料摊凉到8<X?< Y加糖化酶，堆积5 2后降温到76X
7< Y加根霉曲，收堆培养5X= M，料中心温度不能超过=6 Y。
5;5;7 培养醅产生浓烈的香味，表面有根霉菌丝，有甜味，此时收
堆，加活化后的安琪酵母液，拌匀装坛发酵，发酵期?X9< M。
5;7 根霉曲、安琪酵母、糖化酶的用量及方法
5;7;9 根霉曲用量从6;? >降到6;= >；安琪酵母用量6;< >，糖化
酶用量6;< >。
5;7;5 安琪酵母活化
在应用前=6 ("+活化。方法：用< >（下料量计）的温开水（自来

水烧开加6;5< *,白糖拌匀，溶解、冷却到5AX75 Y）加入安琪酵母，
边加边拌，防止酵母吸水发泡后外溢，待用。

5;7;7 糖化酶用< >（下料量计）的水（水温<6X8< Y）稀释，拌匀，
待用。

7 结果与分析

7;9 本试验做8次，各次产酒情况见表9

7;5 结果分析比较
7;5;9 用安琪酵母、糖化酶后，出酒率从=A >X<< >（平均<6 >）上
升到<8;7 >X87;6 >（平均<@;A >），上升@;A >。
7;5;5 用安琪酵母和糖化酶，966 *,原料成本上升近56元，多产酒
96 *,左右。
7;5;7 使用安琪酵母、糖化酶，减少根霉曲用量，不影响白酒主体
香味。相反，感觉白酒的新酒味（暴辣味，实际上是玉米脂肪发酵后

的产物）明显减弱。

7;5;= 发酵期?X9< M，产酒量相差较大，? M发酵期产酒量多；9< M
发酵期产酒量较少。但是，9< M发酵期产酒较醇和，酒体较厚，酒绵
甜，新酒味较轻；? M发酵期，酒质糙辣，味较甜，新酒味也较重。兼
顾产量和质量，建议发酵期在96 M。#
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