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摘 要： 适当减少大曲中大量糖化力不高的霉菌和发酵力微弱的酵母，增加经过训养后的优良

菌种，提高在酒醅发酵中酶活性，就能减少大曲接种量和酒醅中酵母繁殖量，提高了大曲和酒醅

淀粉利用率，因而提高产量。在增加酒醅中汉逊酵母数量及提高其活性的同时，增加微生物接种

量，提高入缸温度，以缩短繁殖期，提早产酒期，延长酯化期，有利于汾酒增香，提高汾酒质量。
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从汾酒第一次发酵情况分析可以看出，酵母菌属从

"Y$ J 产酒精率较强，说明在繁殖期没有充分的氧气供

给。

从 %$ J 后直至出缸，尽管有充分还原糖供应，但酵

母利用能力已很差，说明持久性不够强。

汉逊酵母能增加汾酒香味，但其接种量小，在酒醅

中不能很好繁殖，活性低，持久性差，故作用不太大。

从酒醅和大曲中酵母生理特性比较，可以看出酒醅

中酵母产酒精能力比大曲中小得多，而产酯能力下降更

多，其他特性如耐酒精能力等也必然较低。可推测，酵母

繁殖期条件不够良好（如氧气、营养成分等不充分）以及

后来酒醅中各种微生物代谢产物对酵母的影响，使酵母

生化活性大大降低，因此训养酵母，以提高其对酒醅环

境的适应性，保持并提高酵母生化活性是极重要的问

题。霉菌的酶活性在酒醅中也大为下降，同样必须训养。

延长发酵周期能增加酒香，挥发氧化，去除部分杂

味，但酒精分易挥发，在中、后期酒精也可能被细菌作为

碳源（特别是二次发酵，因缺乏其他碳源）消耗一部分，

因此无限延长发酵周期，不仅会降低设备利用率，而且

还会降低出酒率，因而增加了成本。二次发酵的酯化期

较第一次发酵长得多，故缩短二次发酵周期是有可能

的。

由前面分析可知，提高汾酒产量和质量还可以从微

生物着手，只要保留其原有微生物品种，就不会改变汾

酒独特风格。现讨论如下。

% 从产量方面

汾酒淀粉利用率不高，约 #" Z，未发酵的淀粉可能

有蒸煮、蒸馏、出糟和微生物利用及除酒精外的其他发



阳农业大学学报，!""#，$%（!）&’"()$*
+%, 万日余，顾岱芳，张建，等*纤维素酶在草莓汁生产中的应

用+-,*冷冻与速冻食品工业，!"".，（#）：$/($!*
+., 邱雁临*纤维素酶对啤酒糟蛋白酶解率的影响+-,*粮油加工与

食品机械，$//!，（’）&0"(#/*
+’, 尚维，杨福!，刘群，等*纤维素酶在清香型优质白酒中应用初

探+-,*酿酒，!"".，（$）&$/($!*
+), 傅金泉*日本应用酶制剂生产清酒的概况+-,*酿酒科技，!""%，

（#）：%’(./*
+", 张智，刘复军，闰滨，等*纤维素酶在酱油酿造上的应用研究

+-,*中国调味品，!""’，（)）&!%(!"*
+!/, 杨玉华，刘德海，王子光，等* 纤维素酶在食醋酿造中的应

用+-,*河南农业大学学报，!"""，00（#）&0")(0""*
+!!, 陈祥贵，王志民，郑炜，等*金针菇多糖的酶法提取及利用+-,*

四川工业学院学报，!"""，!)（#）&0)(#!*
+!$, 马长清，夏蓉，彭彦，等*香菇柄中多糖及氨基酸的提取方法

研究+-,* 医药导报，$//0，$$（.）&0’$(0’#*
+!0, 张迎庆，干信，谢笔钧*纤维素酶制备魔芋葡苷低聚糖+-,*吉

首大学学报，$//0，$#（0）&#$(##*
+!#, 魏国勤*从胡萝卜中提取 !(胡萝卜素方法的研究+-,*南京医

科学学报，!""%，!%（0）&’$’(’$)*
+!%, 赵功玲，娄天军*酶法提取番茄红素的工艺研究+-,*食品工业

科技，$//0，$#（#）：./(.!*
+!., 姜绍通，潘丽军，郑志，等*酶法提取速溶绿茶的研究+-,*农业

工程学报，!"")，（!$）&$0#($0)*
+!’, 1232456 78，89456:6;<= >，?42@2A，B23<=4=C，D6 B945= E，

F2:6G=:，H949@= I*J6K ELL3=C25=94A 9M N4OP@6A =4 Q=46
82R=4S 24< T3=:6 T=3 U;9GC5=94A［-］*?523=24 H=9CV6@ W9C
X;24A，!""0，Y#Z&0#*

酵产物，其中副产物就是汾酒成分之一，蒸煮、蒸馏在高

压下进行，因此破坏也不多。推测淀粉中有较大一部分

是用来供给微生物的生长繁殖之用。例如大量糖化力不

高的梨头霉和发酵能力不高的酵母，如果能减少大曲中

的梨头霉，增加糖化力、液化力和蛋白分解力强的菌种，

如增加黄米曲霉、根霉的比例，减少大曲中发酵力很弱

而数量占 "% [以上的拟内孢霉，训养酵母菌属，提高其

活性。以大米查红心曲为例，酵母细胞数仅为其他曲的 ! \
!/0]! \ !/.，但同样能完成酒精发酵，且从发酵势测定看

出，其发酵能力并不低，因此提高酵母活性、减少酵母数

量的措施是有可能的，这样既不改变汾酒风味，又可提

高曲和酒醅的淀粉利用率，因而提高汾酒产量。

$ 从质量方面

增香是提高汾酒质量的关键问题，可以从两方面着

手。

$*! 增加汉逊酵母在曲中比例和提高其活性，加强生

物产酯作用。

$*$ 增加酵母在大曲中的比例，以增加接种量，可以提

高入缸温度，缩短酵母繁殖期，相应延长酯化期（例如二

米查酵母接种量较大米查大，有助于延长酯化期）。

但为了达到以上目的，必须要长期在酒醅中训养微

生物，以得到品质优良的酵母和霉菌，人为地按一定比

例接入大曲。大曲制造方法也必须能适应优良微生物，

特别是酵母的生长条件，例如，不能采用过高的温度（#/
^以上），否则就不能增加酵母在其中的比例。

因此，尽管汾酒为古老的名酒，但只要很好地掌握

工艺，不改变微生物在其中的基本作用，就不会改变汾

酒风格，而且能达到提高汾酒产量和质量的目的。!
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