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1@—AABC和糖化酶在浓香型大曲酒丢糟中的应用

张建华9，王传荣9，沈洪涛5

（9<江苏食品职业技术学院，江苏 淮安 557669；5<淮阴韩侯酒业有限公司，江苏 淮安 557769）

摘 要： 在浓香型大曲酒丢糟中加入1@’AABC和糖化酶进行再发酵，可提高淀粉利用率7D8个百分点，经济效益明

显增加。但应采取用优质人工窖泥保养池口、应用己酸菌液和酯化酶并适当延长发酵期等措施，以提高丢糟酒的质量。
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浓香型大曲酒采用传统的“老五甑”生产工艺，由于生产过程

中受到许多条件的限制和影响，使丢糟中的残余淀粉含量偏高，这

样既浪费了原料，降低了出酒率，又影响了企业的经济效益。对此，

在浓香型大曲酒丢糟中加入1@—AABC和糖化酶进行发酵，使丢

糟中的残余淀粉含量进一步降低，从而提高出酒率；同时采取相应

的质量配套措施，提高所产糟酒的质量，可取得较好的经济效益。

9 材料和方法

9<9 材料

9<9<9 1@—AABC：湖北安琪酵母股份有限公司生产。

9<9<5 糖化酶：无锡酶 制 剂 厂 生 产 的A-<7<876>糖 化 酶 ， 酶 活 力

=6666 $ \ ,。

9<9<7 偏高温曲：自然接种，固体培养。糖化力7=6D866 (,葡萄糖 \
,曲·("+。

9<9<8 丢糟：经分析化验其残余淀粉含量在96<6 ZD99<6 Z。

9<9<= 黄尾水酯化液：己酸菌培养液等。

9<5 方法

9<5<9 1@—AABC复水活化

使用1@—AABC时，必须先进行复水活化。方法：取所需的

1@—AABC加入到96D56倍的7=D86 ]含糖量为5 Z的 温 水 中 ，边

加 边 搅 拌 ，搅 拌 均 匀 后 ，保 温9= ("+，再 把 温 度 降 到76D7= ]保 温

76D?6 ("+后备用。

9<5<5 糖化酶的溶解

在称好的糖化酶中加入96 !左右==D?6 ]的热水，搅拌均匀，

保温76 ("+，临用前稀释至5= !使用。

9<5<7 工艺流程

新 鲜 酒 糟!摊 凉!喷 洒 酶 液!拌 匀!摊 凉!喷 洒1@’AABC活 化

液!拌 匀!摊 凉!撒 曲 粉!拌 匀!入 池 发 酵!出 池!装 甑!蒸 馏!糟

酒!入库

扔糟

（己酸菌培养液） （黄尾水酯化液入底锅）

9<5<8 入池工艺参数（见表9）

5 结果与讨论

5<9 酒醅发酵过程中品温的变化

通过跟踪测定，酒糟入池后，前期品温升温稍猛，=D? K到达最

高温度7?D7^ ]，后缓慢降落，出池品温在5:D5> ]。

5<5 出池酒糟分析（见表5）

所产糟酒的质量情况如表7D表=所示。

5<7 经济效益分析

以一个车间9=个小班，年生产时间96个月计算。

耗用糖化酶的成本：按95元 \ *,计，为?8:66元。

耗用1@—AABC的成本：按76元 \ *,计，为?^=66元。
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左右，降度酒年平均下降6<=> , ? !左右，低度酒年平均下降6<@9 , ? !
左右。低度酒比高度酒总酯下降的幅度大。

（5）低沸点的乙酸乙酯（沸点>=A>@ B）降低幅度较大，年平均

下降58<:= C；乳酸乙酯（沸点9=8<= B）降低幅度较小，年平均下降

56<=@ C。清香型白酒乙酸乙酯和乳酸乙酯占总酯D@ C以上，因此

总酯的下降主要表现在这两酯的降低。乙酸乙酯降低幅度较大可

能与其易挥发有关，加上南方年平均气温较高，加速其水解和挥

发。

5<7 高级醇的变化

高醇级的变化表现为前期稍为上升，以后逐渐降低，一年后接

近初始值，随时间延长还有下降趋势，但显得较平稳（见表9）。

高级醇的变化主要决定于两个因素，上升原因：酯的水解生成

酸的同时产生醇；降低原因：醇发生氧化作用产生醛和酸，以及醇

的挥发作用而降低。由于存在上升、下降两方面的影响，因此高级

醇在贮存一段时间后升、降幅度不是很明显。是升？还是降？取决

于哪种情况占优势。

高级醇在贮存前期由于酯水解作用的速率大于醇氧化作用，

使醇类上升较为显著；随着贮存时间的延长，酯的水解作用逐渐缓

慢，而溶解在酒中的氧分子逐渐被激活，从而表现为醇的氧化作用

较突出，因此后期高级醇呈下降趋势。

含=个碳以下的醇类沸点都比分子量相近的有机酸低，正丙

醇 、异 丁 醇 、异 戊 醇 、正 丁 醇 这 些 主 要 醇 类 ，一 般 沸 点 不 超 出986
B，因此它们有一定的挥发性。这些醇类在白酒贮存前期挥发性较

强，中、后期显得较弱，因为它们和乙醇一样都含有’EF基，在白酒

贮存一段时间后都能与水分子形成氢键缔合，限制了其挥发性能。

然而它们在贮存中、后期的挥发性还高于乙醇。这些醇类相对

分子质量比乙醇大，分子间的作用比乙醇高，因此它们的沸点都高

于乙醇，即在纯组分时较难挥发。可是在有大量水分存在下情况就

不同了，由于它们分子质量大，也就削弱了它们与水分子氢键缔合

的难度，所以它们在水中会比乙醇容易挥发，特别是异戊醇难溶于

水，挥发性更强。因此，笔者认为白酒贮存中高级醇的降低不仅仅

是其氧化作用，还可能与其挥发性有关。!

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

人员工资等费用：>:>=66元。

多产糟酒的效益：按=元 ? *,计，为595@5=6元。

则一个车间净创效益956<@=万元。

5<8 讨论

5<8<9 1F—GGHI和糖化酶在浓香型大曲酒丢糟中的应用是可行

的，可使丢糟残余淀粉的含量从96<6 CA99<6 C降到><6 CA:<6 C，

提高淀粉利用率7A8个百分点。每966 *,丢糟可产@6 C（J ? J）的糟

酒7<>: *,左右，丢糟还可作为饲料出售。

5<8<5 在浓香型大曲酒丢糟中应用1F—GGHI和糖化酶时，应通

过试验，找出糟量、1F—GGHI、糖化酶三者最佳的配比用量；同时

要根据不同季节等具体情况及时调整用量和有关入池工艺参数。

5<8<7 在高温季节生产浓香型大曲酒，入池温度较高，升温猛，酵母

早衰，产酸菌大量繁殖，造成升酸过快，影响发酵过程的正常进行，

而1F—GGHI具有耐高温、耐酸度、耐高酒精度、抑制杂菌能力强

的特性，在浓香型大曲酒丢糟中应用1F—GGHI解决了安全度夏

的生产难题。

5<8<8 在浓香型大曲酒丢糟中应用1F—GGHI和糖化酶，同样要

做好工艺操作和管理工作。

5<8<8<9 如要打量水时，要 扣 除1F—GGHI和 糖 化 酶 活 化 、溶 解 、

稀释的用水量，以免造成入池水分偏高，发酵升温过猛，影响发酵

过程的正常进行，进而影响所产糟酒产量和质量。

5<8<8<5 装甑时，要轻撒匀铺，不压汽，不跑汽，装甑时间在76A86
("+，流酒温度在5=A76 B，流酒速度9<=A5<6 *, ? ("+。

5<8<8<7 加强池口管理和检查，防止裂边、霉变等现象发生，保证

酒精发酵的正常进行。

5<8<= 从表7A表=可以看出，在浓香型大曲酒糟中单纯应用1F—

GGHI和糖化酶，虽然可以降低残余淀粉的含量，提高出酒率，但

所产酒酒质较差，必须采取相应的质量配套保证措施，如用优质人

工窖泥保养池口，应用己酸菌液和酯化酶并适当延长发酵时间，利

用生香GHI制作香醅串蒸，应用黄水酯化液串蒸等，进一步提高所

产糟酒的质量，才能取得更好的效果。!

（上接第 =D 页）
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