
酿酒科技

!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%3%,4
5667 年第 8 期（总第 858 期）

9%:8 5667 1%3:858

收稿日期：566;’6<’67
作者简介：董友新（8<=7’），男，湖北公安人，工程师，发表论文多篇。

阿米诺酶在浓酱兼香型白酒酿造中的应用

董友新

（湖北省白云边酒酿造研究所，湖北 松滋 7;7566）

摘 要： 利用阿米诺酶的生理特性和复合功能，强化白云边酒酿造后轮次发酵，提高出酒率。通过该酶的性能试验、

应用参数优选和生产应用试验，结果表明，效果明显，对酒质无影响。理想的工艺参数和应用方法是：酶制剂用量为

6:6> ?；中温曲用量为; ?；干酶与中温曲混合后用于生产，可提高对淀粉的利用达5 ?@; ?；提高出酒率5 ?。
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白云边酒是浓酱兼香型白酒的典型代表，工艺上结合了酱、浓

两种香型白酒酿造工艺的精华，风格典型，工艺独特。酿造在每年

<月投料，第七轮操作时，已是来年的A月，此时环境气温高；经多轮

积累后，酒醅酸度大、水分重，用中温曲发酵不太理想，丢糟残余淀

粉含量仍然高达8; ?左右。如何在不影响酒质的情况下，进一步

提高白云边酒的出酒率，对公司生产节约增效具有重要的意义。为

此，我们历时;年，进行了阿米诺酶的应用研究。

8 材料及性能

8:8 阿米诺酶：广东省江门美食生物工程实业有限公司生产。集

糖化、发酵、生香功能于一体，具有耐酸、耐高温的特性。

8:5 中温曲：公司制曲车间生产，用于浓香型白酒酿造。

8:; 试验基质（酒醅）：公司酿造车间生产过程中的酒醅，酸度5@
;，水分A7 ?@A= ?，淀粉含量87 ?@8A ?。

5 步骤与方法

5:8 阿米诺酶性能试验：根据厂家提供的酶制剂的添加与减曲比

例，将两者混匀后，拌入酒醅入池发酵。进行了;个窖池的试验，与

对照池比较。

5:5 阿米诺酶应用参数优选试验：本试验仅涉及中温曲的用曲

量、酶制剂的用量及其活化用水量，而其他酿造生产工艺无需改

变 ，因 此 采 用 正 交 试 验 法 ，因 素 、位 积 设 计 见 表8，选 用!;（7）正 交

表。;组平行试验，优选出理想的工艺参数和添加方法，同时与未进

行试验的窖池（8A个）比较，进一步检验酶制剂的发酵效果。

5:; 阿米诺酶生产应用试验：采用优选出的应用参数和方法，扩

大到8A6个窖池进行生产应用，与未用酶制剂的窖池（;<个）比较产

酒量和酒质。确认酶制剂的应用效果；评价应用的综合效益。

5:7 评价与检验方法：采用计量统计、酒醅常规化验、气相色谱分

析和人工品评等方法，从产酒、淀粉消耗、酒质方面，对发酵效果给

予评价。正交试验中，各组试验效果的综合评分，根据化验和统计

工作的实际情况设定权数按百分制计算。

; 结果与讨论

;:8 结果

;:8:8 阿米诺酶性能效果试验结果：加入酶制剂后，各窖池产酒数

量均有较大提高，而且酒质无明显变化（见表5）。
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五粮液今年创汇 ;<66 万美元

本刊讯：今年以来，四川五粮液集团出口创汇形势喜人。截止 88 月底，五粮液集团出口创汇达 ;<66 万美元，比去年

增长 7= >。

据了解，五粮液集团出口产品主要是塑胶瓶盖、塑胶管材、聚脂切片、模具、五粮液及其系列酒、果酒和鹏程电子元

件。在“四川———香港合作发展周”期间，五粮液集团与港商和外商签订的 5667 年贸易协议总价值就达 ?666 万美元。

近日，五粮液集团普什有限公司的价值 =@6 万美元的聚脂切片已装上了轮船，从宜宾沿长江运往香港，销往欧洲和美

国。（小小）
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酒质品评结果表明，8A池产酒酱香突出，入口

甜、醇和，味较长，风格较好；5A池产酒酱香明显，

入 口 甜 、平 淡 ，味 短 ，风 格 一 般 ；=A池 产 酒 酱 香 明

显，入口甜、醇和，味短，风格一般；对照池产酒酱

香明显，入口甜、醇和，味较长，风格一般。

=:8:5 阿米诺酶应用参数优选试验结果见表=。

=:8:5:8 理想的工艺参数和应用方法：活化用水

量为6，即酶制剂不活化，与中温曲混匀后拌入酒

醅 入 池 发 酵 ；酶 制 剂 用 量 为7 *, B 池 ，占 投 料 量 的

6:6? >；中温曲用量为8<6 *,，占投料量的= >，相

当于减曲<6 >。

=:8:5:5 淀粉消耗及产酒情况：试验池平均淀粉

消耗为7:=C >，高出对照池（8:?8 >）5:<? >；产酒平均高出对照窖

池77:7= *,。

=:8:= 阿米诺酶生产应用试验：淀粉消耗及产酒情况见表7，应用

阿米诺酶的窖池淀粉消耗高 出 对 照 池5:<< >， 平 均 多 产 酒??:8;
*,，提高出酒率5 >。

酒质情况：毛细管气相色谱检测，微量成分有升有降（见表<）；

经两名国家评委、一名省评委在内的;名品酒技术人员品评，加酶

池与对照池所产酒的酒质并无明显差异（见表@）。

效益情况：产酒增产增效8?:8;万元，减曲节约增效=:@?万元，

酶制剂成本费用8:6?万元。此规模下应用产生的经济效益达56余

万元。

=:5 讨论

=:5:8 阿米诺酶耐酸、耐高温的生化特性，极适合于白云边酒酿造

生产后轮次中温曲发酵中应用。采用优选出的工艺参数和方法，可

提高淀粉利用率5 >D= >，提高出酒率5 >左右。

=:5:5 阿米诺酶的应用对酒质无影响。在气相色谱检测结果中，虽

然某些微量组分的含量变化较明显，但基于白酒的香型、口感和风

格取决于微量组分量比关系这一理论，因而人工品评结果与气相

色谱检测结果并不矛盾。

=:5:= 阿米诺酶应用简便，无需改变生产工艺，不增加生产操作难

度。注意减曲后，应将酶制剂与中温曲充分混匀，然后均匀地拌入

摊凉后的酒醅再入池发酵。

=:5:7 应用阿米诺酶后，由于发酵良好，酒醅状态得到明显改善，

主要表现在更加疏松，有利于酒的蒸馏提取。

=:5:< 经济效益显著，具有良好的应用前景。在8<6个窖池应用，即

增加效益56多万元，如全面推广应用，可产生经济效益达C6万元左

右。

=:5:@ 阿米诺酶在白云边酒生产中的应用价值可进一步开发，如

研究其对丢糟进行发酵再利用。!
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