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酒曲微生物分析与白酒香型初探

吴衍庸

（中国科学院成都生物研究所，四川 成都 <96679）

摘 要： 中国白酒香型，不仅发酵制酒的工艺各异，而且制曲工艺也各有不同。微生物区系形成影响白酒的香、味及

风格。酒曲微生物区系是构成白酒香型的一个重要因素。浓香型酒为中温制曲，酱香型酒为高温制曲。浓香型酒曲中

的细菌总数高于酱香型酒曲，芽孢菌则是酱香型酒曲高于浓香型酒曲；产酸菌、分解菌是浓香型酒曲高于酱香型酒曲。
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中国白酒香型不仅在发酵制酒的工艺上各异，而且制曲工艺

也不同，一般浓香型酒为中温制曲，而酱香型酒为高温制曲，这就

影响酒曲微生物区系的形成和功能的发挥。

9 泸型酒酒曲微生物前期研究

56 世纪 <6 年代，作者与共同工作者曾在泸州酒厂蹲点考察

研究，当时泸州酒厂制曲沿用传统工艺，以小麦为原料制成的大曲

又称麦曲，系开放式自然培菌过程，曲之优劣多由感官鉴定，要求

有曲香、无霉味、成曲外表颜色一致，曲皮要薄。在夏季生产的称伏

曲，非热季生产的为四季曲；当年生产的为新曲，非当年生产的为

陈曲，其中又分出优质曲与劣质曲。实验按上述材料取样，采用 96
波美麦芽汁琼脂培养基（中性、微酸性、酸性），从曲皮、曲心分别平

板计数霉菌和酵母。综合测定结果，就酒曲不同部位微生物总数而

言，曲皮多于曲心，每克曲多 A5]968 个；新曲结果相反，曲心多于

曲皮，每克曲多 98]968 个。单就霉菌计数，伏曲为 55]968 个，四季

曲为 ?6]968 个，劣曲为 56]968 个，新曲为 B9]968 个，隔年曲为

95]968 个。从以上结果分析，伏曲霉菌少于四季曲，新曲多于隔年

曲，优质曲则多于劣质曲。就糖化力分析，伏曲为 76<;9 $ ^ ,，四季

曲为 B8>;6 $ ^ ,，新曲 5<B;? $ ^ ,，劣质曲为 9A5 $ ^ ,。由以上结果看

出，大曲中霉菌数量与糖化力之间并不是成正相关，霉菌数量四季

曲大于伏曲，糖化力则是伏曲大于四季曲。由此，传统工艺中，工人

喜用伏曲。另外，生产中的经验是隔年曲优于新曲，尽管在霉菌数

量上新曲多于隔年曲，这可解释为大曲作用主要是综合利用酶类，

隔年陈曲可视为一种特殊酶制剂，具有制酒的糖化、发酵、酯化功

能，由于隔年陈曲经长期存放积蓄的酶类多，有助于提高酒质。在

生产实践中，泸州酒厂积累了综合利用不同曲药的经验，成为优质

酒酿制不可缺少的一环 _9‘。

5 酒曲微生物与白酒香型的关系

有关酒曲细菌区系研究尚少，56 世纪 A6 年代，作者指导的研

究生李佑红进行过这项试验，论文发麦在微生物通报上 _5，B‘。将酒

曲中的细菌分为 B 大菌类：a9b产酸细菌；（5）底物分解细菌；（B）放

线菌。酒曲均来自四川诸酒厂，包括五粮液酒厂、郎酒厂、剑南春酒

厂、全兴酒厂和四川凉山州喜德县凉山州曲酒厂，该厂沁泉酒当时

列为四川省星火计划项目。实验用微生物平板计数法测细菌总数

及芽孢菌数，其结果以细菌总数而言，一般浓香型酒曲多高于酱香

型酒曲，而芽孢菌数一般又是酱香型酒曲多于浓香型酒曲。测试中

发现浓香型酒中剑南春酒曲表现特殊，细菌中芽孢菌数高于酱香

型郎酒，细菌总数高于其他酒曲（见表 9）。

在分解菌上，就常温分解菌数而言，浓香型诸酒曲有高于酱香

型郎酒酒曲的趋势，五粮液酒曲的淀粉分解菌与蛋白分解菌菌数

同郎酒酒曲为同一数量级。嗜热分解菌菌数方面，酱香型酒酒曲高

于浓香型酒酒曲。不同的是剑南春酒曲上出现嗜热蛋白分解菌高

于郎酒酒曲，淀粉分解菌则在同一数量级水平上，在常温或嗜热菌
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