
酿酒科技

!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%3%,4
5667!" 8#$%" 889#&
:%;8 5667 1%3;889

收稿日期：5665’6<’87
作者简介’()*$8=>?’&+,+-./01+2345+6789+:;5<=>?@A 8B+C@A 5B+DEFG 56HIJ

优质新型泸型大曲的研制及应用

姚万春，唐玉明，廖建民，任道群

（泸州市酿酒科研所，四川 泸州 >?>666）

摘 要： 从优质大曲中筛选出9株各具特色的优良功能菌，即糖化功能菌@’5?和A5’7，发酵功能菌-5;86，生香功能
菌B’7和-5;88<5。将它们配制成复合菌种接入泸型大曲中，制成的新型泸曲无论是感官指标还是理化指标都明显优于
对照，出酒率提高>;?= C。
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曲药是白酒生产的动力，在酿造过程中起着重要的糖化、发

酵、生香的作用，直接影响白酒的质量、产量和风格。在浓香型白酒

生产中一直沿用传统生产工艺，自然野生微生物接种，可控性差，

酶活力不高，曲质不稳定。为此，我们从86多批优质曲药中分离出
566余株菌种，最终筛选出9株功能菌，进行优良曲药微生物开发利
用研究。研制的优质新型泸曲，由于强化了功能微生物数量，使曲

药的糖化、生香、发酵三大功能更趋于协调，从而提高酒质和出酒

率，降低了酿酒用粮的消耗。

A 菌种的特征和特性\8，5]

8;8 A5’7特征：菌落初为白色，渐渐变为淡黄绿色，反面略带褐
色；特性：生长快，易培养，液化力强，酯化力和糖化力一般。

8;5 @’5?的特征：营养菌丝灰白色，气生菌丝较长，呈灰黑色，孢
子囊明显；特性：生长快，适应性强，产酶系广，糖化力强，酯化力和

液化力一般。

8;7 B’7的特征：菌落表面有皱纹和气生菌丝，菌落初为白色，然
后变为粉红色，老熟后为紫红色，背面为紫红色。特性：耐温耐乙

醇，嗜乳酸，酯化力强，糖化力和发酵力一般。

8;? -5;86的特征：营养细胞为卵圆形，以出芽方式繁殖，能形成子
囊孢子8^7个，能发酵多种糖生成酒精。特性：具有繁殖快、产乙醇
能力强、性能稳定等特点。

8;9 -5;88<5的特征：营养细胞圆形或近圆形，无性繁殖为端生芽
殖，有时在细胞的顶端产生一长的嘴或明显伸长成线状，形成假

丝。特性：具有繁殖快、产酯能力强、性能稳定等特点。

5 优质新型泸曲的研制及生产工艺

5;8 工艺流程\7]

菌种选育!菌种培养!种曲混合
"

小麦!润粮!粉碎!加水拌和!踩制成形!入房盖草洒水
"

成品曲 入库 发酵培菌

5;5 工艺操作\7]

5;5;8 种子处理与应用：制曲前先将培养好的霉菌类种曲按8_56
加水浸泡拌散成菌悬液，与酵母菌液按8_8比例混合，以原料8 C的
接种量加入小麦粉中拌匀踩曲。

5;5;5 培养管理：入房后注意保温、保湿培养，每隔85 2测量一次
曲温，同时以普通曲作对照。

5;7 生产过程温度变化及分析 \7]

培养过程中品温变化曲线如图8。
图8曲线反映出：试验曲入房?< 2后品温即可上升到7< ‘，比

普通曲来火快85^89 2，因此，翻曲时间可提前8 M，其他管理基本
同对照大曲。

5;? 成品曲理化分析与微生物数量测定结果（见表8）\?，9]

从表8看出，试验曲中酵母菌和霉菌数量分别增加859;7 C和
97;= C，由于强化霉菌和酵母而抑制细菌生长，使其细菌数量降低
?>;< C。试验曲的糖化力、液化力、发酵力和酯化力分别比对照大
曲提高?6;7 C，5?;< C，8E;8 C和<7;E C。说明强化功菌能提高大
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曲的品质。

从表8看出，试验曲完全改变了普通大曲以细菌为主的现象，
大大增加了霉菌、酵母菌数量，使三者在数量上趋于调和，反映在

曲药理化指标上就是糖化力、液化力、发酵力、酯化力提高，且更

协调。

5;9 成品曲质感官评比结果
5;9;8 外观
试验曲：表面呈灰白色，菌丝分布明显，分布均匀，无（少）裂

口。

对照曲：表面呈乳黄色，菌落少，菌丝分布不均匀且少。

5;9;5 断面
试验曲：断面较整齐，呈灰白色，局部有红黄斑，无水圈，皮张

薄。

对照曲：断面较整齐，呈灰褐色，红、黄斑单一且少，皮张略

厚。

5;9;7 曲香
试验曲：曲香浓郁，无怪味。

对照曲：曲香较浓，无怪味。

7 酿造试验<7=

试验工艺条件及操作同浓香型大曲酒传统工艺。装窖发酵时，

装一个窖的优质试验曲，再装一个窖的普通曲（对照曲）进行对比

试验，试验结果见表5。
酿造试验结果表明，应用新型泸曲代替普通大曲，在用曲量减

少8>;? @的情况下，不但发酵期吹口和窖内升温好，而且出酒率提
高A;>B @。酒质分析结果（见表7）表明，试验曲的各大酯比例更趋
协调，己酸乙酯增加>B;5 @，乳酸乙酯降低>A;A @，说明试验曲不
但有较强的糖化发酵力，同时也有较强的生香能力。

! 讨论

优质新型泸曲与传统大曲比较，感官质量优，糖化、发酵、生香

三大功能增强，霉菌、酵母菌等功能菌增多，用曲量减少，出酒率提

高，四大酯比例趋于协调，香味调和，余味悠长，窖香浓郁。说明微

生物对大曲质量起着重要作用，采用微生物技术从根本上提高大

曲的质量是今后发展的方向。
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图 8 培养过程中品温变化曲线
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