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机械化黄酒速酿酒母制作工艺

毛青钟，陈宝良，俞关松，陈 郛，吴炳圆，虞金法

( 东风绍兴酒有限公司,浙江 绍兴 312030)

摘 要： 机械化速酿酒母生产为机械化黄酒大罐发酵的优良发酵剂。速酿酒母质量的好坏，对

机械化黄酒发酵和酒的质量影响较大。因此，应选择优良酵母菌种；对酵母菌种进行逐级扩大培

养；对浸米、投料、开耙发酵、速酿酒母的选择等重要工艺严格控制；从麦曲、熟地中选择性地培养

的有益乳酸菌也被作为部分发酵剂、液化和糖化剂。（ 孙悟）
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Production Techniques of Rapid- fermenting Yeast in
Mechanized Production of Yellow Rice Wine

MAO Qing-zhong, CHEN Bao-liang and YU Guan-song et al.
(Dongfeng Shaoxing Yellow Rice Wine Co. Ltd., Shaoxing, Zhejiang 312030, China)

Abstract: Rapid-fermenting yeast is a good ferment for big pot fermentation in mechanized production of yellow rice wine.

The quality of rapid-fermenting yeast would directly influence yellow rice wine fermentation and wine quality. According-

ly, the following process should be highly valued in practice: quality yeast strain selected, expanding culture of yeast oper-

ated step by step, strict management of important techniques such as rice steeping, charging, and harrowing fermentation

etc., and some beneficial lactic acid bacteria cultured selectively in wheat starter and long-cultivated land be partly used as

ferment, liquefying agent or saccharifying agent.

Key words: yellow rice wine; mechanized production of yellow rice wine; rapid-fermenting yeast; techniques

机械化黄酒生产所用的速酿酒母制备是按照酵母

菌的特性 , 创造一定的环境和营养条件 , 通过逐步的繁

殖、扩大培养 , 为机械化黄酒大罐发酵提供优良的发酵

剂。速酿酒母质量的好坏,对机械化黄酒发酵和酒的质

量影响较大。

1 酵母菌种的选择

黄酒酵母菌种不仅要具备酒精发酵酵母的特性,而

且要适应黄酒发酵的特点 , 即是以糖化和多品种、高密

度酵母发酵产酒精与多品种、高密度乳酸杆菌发酵产乳

酸协同作用的混合发酵并行过程。酵母菌种的选择主要

有几个方面[1～7]:①含有较强的酒化酶 , 发酵能力强 , 而

且产酒精迅速;②繁殖速度快,具有很强的增殖能力;③

能耐高浓度的醪液,在高浓度的醪液中快速增殖、发酵;

④耐低 pH值能力强,对有害细菌有较强的抵抗力;⑤耐

温性能好 , 能在较高和较低温度下进行生长繁殖和发

酵;⑥产香好,发酵后的酒应具有黄酒特有的香味;⑦发

酵产生的泡沫要少;⑧生产发酵性能稳定,变异性小;⑨

发酵持续性能好,凝聚性能差,与发酵醪中正常、有益乳

酸杆菌不发生凝聚 ;⑩发酵代谢产物丰富 , 发酵后的酒

应具有黄酒特有的口味,不产生有毒物质。

目前 ,机械化黄酒生产所用酵母有 85#酵母( 绍兴、

上海等地) 、22#酵母( 衢州、江苏等地) ,以及从绍兴酒酒

药、淋饭酒母和其他传统黄酒生产的酒药、酒母中分离

出来的绍兴酒酵母或其他酵母等。它们大部分为酿酒酵

母 , 少量接入一些产酯酵母( 如汉逊氏酵母或假丝酵母

等) ,以单株酵母、两株酵母或两株以上的酵母经扩大培

养后应用于生产,两株酵母或两株以上酵母均分别进行

培养 , 再一同加入酒母罐进行多菌株混合培养制备酒

母。

2 培养基的制备
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2.1 斜面菌种培养基

生产用斜面菌种培养基一般为麦芽汁和米曲汁,也

有用蛋白胨、酵母浸出汁、牛肉膏等配制而成。这里主要

介绍麦芽汁和米曲汁培养基。

麦芽汁制备:取啤酒用优良麦芽 ,粉碎 ,按 1∶4 比例

加水 , 于 55～60℃糖化 3～4 h ( 其间每隔 1 h 搅拌 1

次) ,经检测糖化完全,并且在麦芽汁糖度达到 14oBx 以

上时,加热煮沸过滤( 或趁热过滤、或沉淀澄清取清液) 。

米曲汁制备:取米曲( 米曲霉菌 3800 或苏 16, 接入

粳米饭中,于 30～32℃培养 44～55 h 而成) ,按米曲∶水

为 1∶4 的比例 , 于 55～60℃糖化 3～4 h( 其间每隔 1 h

搅拌 1 次) , 经检测糖化完全, 并且在米曲汁糖度达到

14oBx 以上时 ,加热煮沸过滤( 或趁热过滤、或沉淀澄清

取清液) 。

2.2 大试管和三角瓶的培养基

生产上大试管和三角瓶培养基一般为糖液,也有用

麦芽汁或米曲汁的。

糖液的制备 : 选用品质较好的糯米在常温下浸渍

2～4 d( 浆水上清液酸度在 4.58 g/L左右, pH 4.0 以下) ,

捞出淋清浆水,沥干蒸煮,或直接从蒸饭机中取得,然后

将米饭倒入糖化锅 ,按饭量加 4 倍左右的清水和 1 %左

右的糖化剂( 糖化酶或糖化曲) ;保持品温 60～70℃,糖

化 4～6 h( 其间每隔 1 h 搅拌 1 次) , 经检测糖化完全 ,

并且糖液糖度达到 14oBx 以上时趁热过滤 ,澄清糖液为

培养基。

3 酵母菌种的扩大培养

酵母菌的扩大培养程序:原菌→麦芽汁( 或米曲汁)

小试管→固体斜面试管→液体大试管→三角瓶酵母→

大缸酒母

4 浸米

选用优质糯米在常温下(20～25℃)浸渍 2～4 d,使

米浆水酸度达 9.20 g/L左右。浸米结束,放浆,用适量清

水淋米 , 浆水酸度高的可多用一些清水淋米 , 使蒸饭顺

利,并应使投料( 落缸) pH值符合要求,并沥干浆水。根

据米质、气温情况适时调整控制浸米条件 , 使乳酸杆菌

迅速繁殖发酵产乳酸 , 并累积一定量的乳杆菌素 , 积累

酵母和乳酸杆菌的生长因子如氨基酸、核酸、维生素等,

通过饭的投入而带入酒母醪中,促进发酵。

5 投料

把浸后的湿米放入蒸桶中 , 开蒸汽蒸煮 , 蒸熟后鼓

风冷却;米饭须蒸熟,但不糊,无生米。根据配比将蒸熟

的米饭、清水、麦曲、糖化曲和三角瓶培养液放入酒母罐

内 , 需准确称量和选择优良的生麦曲、糖化曲和三角瓶

培养液 , 充分搅拌 , 投料品温掌握在 27℃左右( 视气候

具体掌握在天热 25～27℃, 天冷 27～29℃) , 投料( 落

缸) pH值在 4.0～4.4 之间,若投料( 落缸) pH 值高 ,用乳

酸调节。根据气温情况,做好保温工作。但根据不同的生

产要求,投料( 落缸) pH值以低为佳,还要根据成熟酒母

总酸的要求确定投料( 落缸) pH值。

6 开耙发酵

投料 6～8 h 后进行一次检查以掌握发酵情况 , 又

经过约 12 h 后酵母和乳酸杆菌大量繁殖 , 醪温迅速上

升到开耙要求时 ( 视耙前品温上升到 30～32℃及发酵

程度来确定) ,进行第一次开耙,掌握在开耙后品温回降

至 28～31℃为宜 , 品温低于 27℃用热水保温 , 以提高

酒母品温至 29℃以上。以后每隔 2～3 h和品温上升到

32～34℃分别开第二、三、四、五耙 ,使开耙后品温保持

在 28～30℃为宜,开耙前视温度和进冷却水情况,进冷

水冷却; 当开耙后品温超过 30℃时在夹套用冷却水冷

却控制。开第五耙后可加快降温速度 ,并相隔 4 h 左右

搅拌开耙一次,进行必要的适时开耙。一般培养 1～2 d

即可使用, 2 d 的酒母在使用前品温控制在 20℃左右 , 1

d的酒母或在气温高时( 无冷冻) 尽量把品温降下来。开

耙发酵过程 , 应及时掌握发酵情况和发酵温度 , 多尝酒

母口味和多闻香气,适时开耙和控温。

7 速酿酒母的选择

速酿酒母( 2 d 的酒母) 的质量要求:①感官品尝:香

气正常,或略有酵母气;②口味:鲜爽可口,略甜,或略有

酵母味;③酒精含量: 9.0 %(v/v)或以上;④总酸: 4.58 g/L

或以下 ( 也可以视投料时的 pH值和调酸程度确定成熟

酒母的总酸要求) ; ⑤镜检: 酵母数 2.0 亿个 /mL或以

上;⑥出芽率: 15 %以上,酵母细胞健壮,个体大小均匀,

细胞原生质清晰,空泡小,形态正常,没有或很少有异常

形态,细菌( 有益乳酸杆菌) 0.6亿个 /mL以下。

速酿酒母( 1 d 的酒母) 的质量要求:①感官品尝:香

气正常,或略有酵母气;②口味:鲜爽可口,略甜,或略有

酵母味;③酒精含量: 6.0 %(v/v)或以上;④总酸: 4.58 g/L

或以下 ( 也可以视投料时的 pH值和调酸程度确定成熟

酒母的总酸要求) ; ⑤镜检: 酵母数 1.0 亿个 /mL或以

上;⑥出芽率: 20 %以上,酵母细胞健壮,大小均匀,细胞

原生质清晰 , 空泡小 , 形态正常 , 没有或很少有异常形

态,细菌( 有益乳酸杆菌) 0.6亿个 /mL以下。

8 速酿酒母和糖化酒母的区别

（ 下转第 76页）

毛青钟，陈宝良，俞关松，陈 郛，吴炳圆，虞金法·机械化黄酒速酿酒母制作工艺 73



酿酒科技 2006 年第 6 期(总第 144 期)·LIQUOR- MAKING SCIENCE & TECHNOLOGY 2006 No.6(Tol.144)

扩大培养的速酿酒母被用作发酵剂 ;同时 , 也从麦

曲( 生麦曲、熟麦曲) 、熟地中( 空气、工器具、场地等) 选

择性地培养有益乳酸菌 , 被提供作为部分发酵剂和液

化、糖化剂,并使酵母在与发酵醪相同环境中得到驯育。

速酿酒母也起多边发酵作用 , 其过程是以糖化和多品

种、高密度酵母发酵产酒精与多品种、多量乳酸杆菌发

酵产乳酸协同作用的混合发酵并行进行的过程,只是由

于酵母生长快 , 抑制乳酸杆菌的生长和发酵产酸 , 乳酸

杆菌数量较少,在 2 d时间内,产乳酸量很小。

糖化酒母通过扩大培养 , 被提供作为发酵剂 , 其中

很少有有益乳酸杆菌,因此酵母不能在与发酵醪相同的

环境中进行驯育。
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澈,以至于变得晶亮) ,从而更加引人注目。此外,陶坛材

质中所含的某些变价金属元素如镍、钛、铜、铁等对酒的

陈化具有良好的促进作用。正是陶坛独特的“ 微氧”环

境、坛内酒液“ 呼吸作用”以及陶坛材质中所含的一些有

益金属元素, 促使黄酒在贮存过程中不断陈化老熟,越

陈越香。

6.3 盛黄酒用的陶坛有讲究 , 一般不能用刚出窑的新

坛来灌装成品酒 , 主要原因在于新坛容易渗漏 , 疵点比

较多,对黄酒的陈化不利,也易导致酒质劣变。此外,由

于新坛刚刚烧制而成 , 坛壁的毛细孔较多 , 贮酒损耗较

大也是一个因素。

陶坛盛酒也有不足之处,主要有三个方面。一是贮

存要“ 堆幢”,年年要“ 翻幢”,搬运强度较大;二是外观粗

糙 , 不够美观 , 不利于提高消费档次 ;三是占库面积大 ,

贮酒损耗多。按堆幢四层酒坛计算,每 1000 L酒占用库

房 1.43 m2,每年贮酒损耗在 2 %以上。这也是黄酒陈酿

年份越长,贮酒成本越高,价格随之越贵的原因。
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葡萄酒新国标草案制订完成

本刊讯：备受行业关注的葡萄酒新国标草案已经制订完成，目前，国

家标准化委员会已经把新国标的草案递交国际葡萄与葡萄酒组织（ OIV），
估计今年内新国标将获得 OIV的正式认可并正式向外颁布实施。
据了解，草案除了对葡萄酒原料、原产地、生产年份、品种等内容作出

明确规定外，还对目前葡萄酒行业两个比较严重的浑水摸鱼行为：虚报葡

萄酒年份、质量标准体系不统一造成的葡萄酒高低贵贱不分带上了紧箍

咒。

目前，市面上销售的大多葡萄酒都会在显著的地方标注年份。中国食

品工业协会葡萄酒专家委员会的杨强表示，根据即将发布实施的新的葡

萄酒国家标准定义，葡萄酒所标注的年份是指葡萄采摘的年份，而且，其

所标注的年份的葡萄酒含量不能低于瓶内含量的 80 %。
中国食品工业协会葡萄酒专家委员会执行主任陈泽义表示，为了强

制企业执行“ 限产保质”的规范，新国标中明确规定：“ 一等葡萄酒，其葡萄

原料的含糖量不得少于 180 g/L，而含糖量少于 120 g/L的葡萄不能用作
酿酒”。此外，除特殊情况外，葡萄酒的自然酒度也要达到 8 %（ v/v）或 8 %
（ v/v）以上。（ 江源）

四川 55家酒企首批贴上 QS
本刊讯：从本月开始，通过认证的白酒类产品的包装上将陆

续出现 QS标志，今年 11月 1日后，没有加贴 QS标志的白酒产

品将不能上柜。

全国工业产品生产许可证办公室发出的通知显示，白酒 QS

认证（ 即实行食品安全市场准入）本月已开始正式实施，而此前全

国工业产品生产许可证办公室已经开始对 661家白酒企业组织

换证工作，其中四川55家酒企。这 55家酒企将成为四川首批可

贴 QS标志的企业，包括五粮液、剑南春、叙府、泸州老窖、丰谷、

小角楼等。

据了解，四川酒企对贴标志普遍采用两种方式：一是直接在

包装上标出，二是在现在的包装上贴上单独的 QS标签。这都会

增加成本，不过成本增加的幅度非常小，不会波及到销售价格。

据质检部门称，贴标一般有 6个月的缓冲期，实行 QS认证

需要一个过程，目前市场上拥有老生产许可证的白酒不会立即停

止销售，可以继续销售 6个月。今年 11月 5日后，国家质检部门

将对没有贴 QS标志的白酒进行检查。（ 小小）
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