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黄酒糖化菌的筛选

胡志明，丁美珍，谢广发

（浙江古越龙山绍兴酒股份有限公司，浙江 绍兴 785666）

摘 要： 以自然培养的生麦曲原料，经筛选得糖化菌（米曲霉）-?@’8，-?@’5，-?@’7，-?@’<。经与苏’8>试验比较，糖

化力和液化力较高，糖化力最高达85>5;9 ,葡萄糖 A ,曲·2，比苏’8>性能好。制曲产酒试验，酒质明显提高，为黄酒生产

的优良糖化菌株。（孙悟）
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黄酒行业纯粹培养麦曲普遍以米曲霉苏’8>作糖化菌种。苏’
8>是从自然培养麦曲中筛选出的优良菌株，用该菌种制成的麦曲

来酿造黄酒，有原有黄酒的风味特色，因而黄酒行业普遍使用。但

随着黄酒行业的发展，菌种单一已成为突出问题。为此，我们对自

然培养生麦曲中的糖化菌（米曲霉）进行了筛选，并得到几株性能

优良的糖化菌。

8 材料

8;8 对照菌种

米曲霉苏’8>：本公司技术中心保藏。

8;5 培养基

分 离 培 养 基 ：（8）87 !DR麦 芽 汁 ，5 ]琼 脂 ；（5）87 !DR糯 米 饭 糖

液 ，6;8 ]去 氧 胆 酸 钠 ，5 ]琼 脂 。 两 种 培 养 基 均 在88C ^灭 菌56
("+。

初 筛 培 养 基 ：可 溶 性 淀 粉< ,，蛋 白 胨86 ,，:)W3 C ,，牛 肉 膏7
,，琼脂56 ,，水8666 (3，ZF9;5，858 ^灭菌56 ("+。

8;7 主要材料

生麦曲：采集于绍兴数家大中酒厂。

轧碎小麦、麸皮：由本公司酿酒车间提供。

5 方法

5;8 糖化菌的分离

将各厂采集的生麦曲取少量放入试管中，加入无菌水稀释适

当倍数，再用无菌吸管吸取8 (3稀释液注入无菌培养皿中，然后将

灭菌冷却至<C ^左右的分离培养基（5），向加有稀 释 液 的 培 养 皿

中倒入86_8C (3，迅速旋转培养皿，使混合均匀。等冷却凝固后，倒

置，于76 ^培养箱中培养。7_< M后，挑取单菌落，移植于分离培养

基（8）制成的斜面上，76 ^培养C_> M后，保藏备用。

5;5 糖化菌的初筛

经分离纯化后的米曲霉，用透明圈法进行初筛。初筛培养基以

可溶性淀粉作为唯一碳源，淀粉被米曲分泌的糖化酶分解后，用稀

碘液显色，菌落周围产生透明圈。淀粉分解越多，透明圈越大，表明

该菌株产糖化酶能力越强，反之则越弱。由此可快速初筛出产糖化

酶能力强的米曲霉。

操作：将培养基配制好后，装于56 ((‘566 ((试管中，每支试

管56 (3，灭菌后倒入直径为= .(的培养皿中，使培养基厚度相等。

平置凝固后，在培养皿中点植待测米曲霉孢子，于76 ^下培养。约

> M后把稀碘液倒于菌落周围，并测量透明圈大小。

5;7 糖化菌的复筛

将初筛出曲霉菌株制纯种麸曲，进行糖化力和液化力的测定

与比较加以筛选。

5;7;8 种曲制备

将麸皮与水按8a6;E的比例搅拌均匀后，称取5C ,于5C6 (3三角

瓶中，塞上棉花塞包扎好后，于858 ^灭菌76 ("+，冷却接入待筛菌

种，置76 ^培养。8E_56 2后，长出菌丝，进行第一次摇瓶。继续培

养，每隔数小时摇瓶8次。待孢子成熟时，培养结束，全过程约需95
2。

5;7;5 麸曲制备

称取拌匀后的麸皮C6 ,于C66 (3三角瓶中，灭菌冷却后接入适

量种曲（接种量要相等），摇匀，于76 ^下培养，至开始长孢子时培

养结束，全过程需要7>_<6 2。
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5;7;7 糖化力和液化力测定<8=

糖化力为8 ,绝干曲在76 >糖化8 2所产生 的 葡 萄 糖 克 数 ，液

化力以液化液达标准终点色的时间（("+）计。

5;? 制曲试验

5;?;8 种曲制备

操作方法同5;7;8。

5;?;5 麦曲制备

称取轧碎的小麦866 ,于8666 (3三角瓶中，加入76 @水，搅拌

均匀，接入6;7 @的种曲，于76 >下培养，培养过程中要摇瓶。待开

始长孢子时，培养结束。

5;?;7 糖化力和液化力测定

方法同5;7;7。

5;?;? 生产制曲试验和酿酒试验

按项目提出的制曲工艺，分别以-AB’8，-AB’5，苏’8C混合菌

种和苏’8C单菌种进行生产制曲试验。制成的曲按本公司大罐发

酵加饭酒工艺进行酿酒试验。

7 结果

筛选出的几株糖化菌透明圈大小，以及制成的麸曲、麦曲的糖

化力和液化力见表8和表5。

由表8、表5可以看出，筛选出的几株糖化菌的糖化力和液化力

都较高。形态特征和显微构造检验显示，这几株糖化菌属米曲霉。

经生产制曲试验和酿酒试验，以-AB’8，-AB’5，苏’8C混合菌

种制成的麦曲与以苏’8C单一菌种制成的麦曲相比，不但糖化力

和液化力提高，而且酿酒性能更加优良。此后，我们又分别以-AB’
8、-AB’5，苏’8C和-AB’8，-AB’5，-AB’7混合菌种按项目制定的工

艺进行了多批生产试验。制成的曲与本公司原生麦曲和熟麦曲（以

苏’8C为糖化菌种）相比，糖化力和液化力明显提 高 （糖 化 力 最 高

达85C5;9 ,葡萄糖 D ,曲·2），取代原生、熟麦曲酿制大罐发酵黄酒，

酿成的酒理化指标和卫生指标均符合要求，经多位国家黄酒评委

品评认为，黄酒质量得到明显提高。可以肯定，筛选出的几株糖化

菌特别是-AB’8，-AB’5，-AB’7，是优良的糖化菌。

! 讨论

菌种筛选已达到项目计划要求，由于时间限制，未对筛选出的

所有菌种进行生产制曲试验，特别是未进行单一菌种生产制曲试

验，有待今后进一步试验。
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