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从枝江大曲酿造微生物状态看产品质量风格的形成

刘前生，时卫平

（湖北枝江酒业股份有限公司，湖北 枝江 77;566）

摘 要： 枝江大曲在制曲中配入了一定量的大麦，采用中偏高温制曲，自然接种，既保留了大量中温微生物，又富集

了耐高温细菌和耐热霉菌，代谢较多的酚类化合物，赋予枝江大曲酒“绵、净、甜、香”的独具特色的浓香型大曲酒风格。

（陶然）
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白酒的香味特征是由发酵微生物种群和特点所决定，而参与

白酒发酵的微生物的分布范围很广，不同的地域、气候、环境条件

下其微生物群系及分布和生长都有一定的差异，且微生物又存在

较大的变异性，因此形成了不同的白酒风格。

枝江，地处江汉平原西部边缘，因“长江自此分支”而得名。这

里平原与山丘交错、雨量充沛、四季分明、土壤肥沃、物产丰富、有

得天独厚的地理环境，长年温湿的气候条件，为微生物的生长活动

提供了良好的自然环境。枝江产美酒，有史记载已逾百年，枝江大

曲酒素以“绵、甜、净、香、回味悠长”的独特风格，深受广大消费者

的青睐。根据本厂多年的生产实践总结，现通过枝江大曲质量风格

的形成，浅析原产地域酿酒微生物分布与产品质量的关系。

8 曲是酒之骨

“一曲、二粮、三师傅”。传统的经验告诉我们，白酒质量优劣跟

大曲质量有不可分割的关系，而不同工艺的大曲（清香曲、酱香曲、

浓香曲）制作方法不一样，其富集、生长的微生物种类也不尽相同，

这些不同微生物在糖化发酵过程中的代谢产物直

接对产品的呈香呈味产生不同影响。因此，采取工

艺措施进行大曲微生物的培养，以保持白酒的质

量和风格。

8:8 枝江大曲采用中偏高温制曲、自然接种模
式，严格配料，控制制曲不同时期的温度与湿度，

为微生物的生长与代谢创造良好的条件，因而使

成品曲表面多带白色斑点和菌丝，断面茬口整齐，

菌丝生长良好，穿衣均匀，具有明显曲香味。这些都是制曲工艺筛

选富集有益微生物在曲块上生命活动的体现。在制曲中配入一定

量大麦制出的曲药，使成曲应用于发酵过程中，既利于发酵，又促

进了一些与木聚糖酶代谢有关的多元醇类物质生成 X8Y，改善了枝

江大曲酒的醇厚与醇甜感，并提高了出酒率。采用偏高温制曲工艺

既保留大量中温微生物，还富集了耐高温细菌和耐热霉菌，以致代

谢较多的酚类化合物，使酒的后味绵长 X5Y。赋予枝江大曲酒特有的

风格，从而确保了“绵、净、甜、香”风格的形成。

8:5 枝江大曲微生物含量及理化指标见表8。
从表8看出，大曲质量的好坏，除了原料自身的品质外，对酸

度、水分等因素条件要做适当的控制和调节，以确保大曲质量。成

品曲的质量指标随着贮存时间的延长而变化，我厂确定使用;个月
以上的成品曲。成品曲一般水分为88 Z[8; Z，酸度为6:@[8:6 (, \
866 ,；细菌总数为?]86=[@]86=个 \ ,绝干曲；霉菌总数为5]867[;]
867 \ ,绝干曲；酵母菌总数为8]867[5]867,绝干曲，成曲主要功能指
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标：糖化力766;<66 (,葡萄糖 = ,曲·2，液化力6:>;5:6 ,淀粉 = ,曲·
2。大曲只有在这样的质量指标下才能起到较好的糖化发酵作用。

5 窖泥微生物分布及其理化指标（见表5）

5:8 浓香型白酒香味物质的生成与窖泥密切相关，它对酒质起着
十分重要的作用。窖泥是浓香型白酒功能菌生长繁殖的载体。己

酸乙酯是浓香型白酒的主体香气，而己酸乙酯就是靠栖息在泥中

的梭状芽孢杆菌的作用而生成的。除己酸乙酯外的其他醇、酸、酯、

醛、酮、呋喃等呈香呈味物质都是特定微生物生命活动的结果。

5:5 枝江大曲窖泥中的微生物较为复杂，但主要的己酸菌、放线
菌都处在较为适宜的范围，其中己酸菌活菌数：?@86<;A@86<个 = ,

绝干窖泥；放线菌活菌数：>@86B;8@867 =个,绝干窖泥；有
效氮为856;576 (, = 866 ,；有效磷为>:6@86’7;8:C@86’B；DE
值为<:C左右。表5表明，本公司窖泥营养较为平衡，有利于
己酸菌等有益窖泥功能菌的生长和有机风味物质的形成，

处在“老窖”状态，这为提升优质酒得率具备了先决条件。

生香靠发酵，“百年老窖”产好酒，这就是枝江大曲香遍荆

楚的奥秘所在。

以市场需求为准则，清浓结合，浓酱结合，浓、清、米兼

而有之。枝江大曲近年来迅速崛起，成为鄂酒老大和中国

白酒业的一匹黑马，作为浓香家族中的一分子，有人说他

既不像川派，也不像江淮派，其清雅、淡爽的风格经受住了

市场的考验，得到了消费者的认可。虽然从枝江大曲用曲和发酵窖

泥的微生物与质量风格的形成尚难以说明其独特风格的全部，但

也不能忽视其主导作用。近86余年来，公司采取派出去请进来的策
略，广泛进行技术交流，使得产品质量得到巩固与提高，市场不断

扩大，收到了一定效益。但与兄弟厂相比，尚存在一定距离，有待今

后加倍努力，争取更大的成绩。
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