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=-8>酵母的性能及在黄酒酿造中的作用
毛青钟

（浙江绍兴东风酒厂技术中心，浙江 绍兴 795676）

摘 要： 从酒药中分离得9株能产真菌丝的酵母，定名为=-8>，对其发酵力、耐酒精度、生长状况进行了测定。结果表
明，发酵结束产酒精9<8 ?（@ A @），耐酒精度达97 ?（@ A @），是一株糖化力较强的酵母，在生米粉中生长繁殖快；在饭上生
长稍慢；在麦芽汁琼脂培养基表面生长快，形态多样；在液体里生长缓慢。产酒精能力弱，产酯能力强。在黄酒酿造中

可用于制作酒药，使酒药产生特有香气，但在发酵过程中作用不大。（庞晓）
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=-8>酵母是一种能生成真菌丝的酵母，现将其性能和在黄酒
酿造中的作用介绍于后，与大家共同探讨。

9 材料与方法

9<9 材料
9<9<9 =-8>酵母 从酒药中分离而得。
9<9<5 培养基 麦芽汁和麦芽汁琼脂培养基。11J培养基[9\。

9<9<7 主要仪器 光学显微镜、培养箱。
9<5 方法
9<5<9 酒精度、挥发酸、总酸的测定参照文献 [5\。T]值用国产精密
T]试纸测定。
9<5<5 发酵力测定以米曲、饭（9^5）糖化制得的糖液，5: _进行发
酵，测定每天的失重，发酵结束，测定酒精度和酸度。

9<5<7 耐酒精度的测定，用麦芽汁试管，配制成不同酒精度，接入
=-8>于5D _培养7 S，观察生长情况，用显微镜和染色法观察死亡
率。

9<5<B 把=-8>接入麦芽汁试管于5D _培养5B 2，用显微镜观察其
形态；培养: S，观察醭的生成情况。
9<5<8 观察=-8>菌落生成情况及其细胞形态，95 S观察其巨大菌
落形状。

9<5<> 用11J双层培养基检测=-8>的变色情况。

9<5<E 把=-8>斜面菌以一定比例接入生米粉中，于76 _保湿培
养，观察=-8>在生米粉上的生长情况。
9<5<D 把=-8>斜面菌以一定比例接入饭中，于76 _保湿培养，观
察=-8>在饭上的生长情况。

5 结果

5<9 发酵力测定
在糖液中发酵失重记录于表9（含蒸发量）。

发酵结束测定结果：产酒精9<8 ?（@ A @），产酸（以乳酸计）5<6E
, A !，挥发酸（以醋酸计）6<9>5 , A !，T]5<:。香气以低沸点酯香为主。

=-8>在糖液中以菌丝状生长为主，在液面生长较多，液内生
长缓慢，发酵产酒精很少，产酯强，能耐低T]值（7<6左右）。
5<5 耐酒精度测定（表5）
5<7 在麦芽汁试管中的生长情况
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=-8>在麦芽汁中以菌丝状生长为主，生长缓慢，以液面生长
为主，而后部分沉入底部。5? @培养: A，试管壁上不生成醭，只有
部分菌丝体在液面。

5<B 在麦芽汁琼脂培养基上的生长情况
=-8>在麦芽汁琼脂培养基表面生长快，香气浓，如果蜜香。

5<B<9 76 @培养5 A，菌落直径B<8 ((，白色，菌落边缘菌丝状，凸
起明显，菌落软，挑起较困难，表面白色菌丝较致密，菌丝长度在

9<8C5<8 ((。镜检：酵母细胞有菌丝状和非菌丝状两类，或两者连
生在一起。非菌丝状细胞形状为一端圆，一端尖，如高处往下滴的

水滴，细胞个体大小都有，大部分为中等大小，一般在5<8CB<8 !(D
B<6C><8 !(，芽殖，以圆端出芽。菌丝状细胞以裂殖和出芽分节两
种方式，节有长有短，菌丝端部一节较长，是中间节的5C7倍，菌丝
端部尖形，菌丝状细胞较均匀，无气生菌丝和基内菌丝（向培养基

内生长的菌丝），无孢子。

5<B<5 76 @培养B A，菌落直径95 ((，浅黄白色，表面菌丝白色，
中央黄色，边缘有透明圈状，同心圆明显，凸起，菌落软，挑起困难。

5<B<7 76 @培养95 A，菌落直径76 ((，同心圆明显，菌落黄色，表
面嫩菌丝呈白色，老菌丝呈浅黄白色，中心有凹坑。

5<8 11E变色情况
用11E双层培养基检测，=-8>为粉红色。

5<> 在生米粉上的生长情况
把=-8>接入生米粉中，并加入一定量的水，保湿培养。76 @培

养9 A，就有甜气味和少许酒药香气，有多量的米白色菌丝生长，先
在表面生长。76 @培养5 A，有明显的酒药香，米粉上有大量米白色
菌丝生长，基本布满米粉表面，菌丝长度9<6 ((以下。=-8>在生米
粉上生长速度快，具有较强的生料糖化能力，且香气同酒药香。

5<F 在饭上的生长情况
把=-8>接入饭中，76 @保湿培养，=-8>在饭上生长稍慢，菌丝

颜色为雪白色，菌丝长度9<8 ((左右。
真菌丝酵母是一株较强生料糖化能力的酵母，在生米粉中生

长繁殖快，且产独特的酒药香；而在饭上生长繁殖稍慢；麦芽汁琼

脂培养基表面生长快，以菌丝状和非菌丝状细胞存在，形态多样；

在液体里生长缓慢，以菌丝状生长；能生成真菌丝的酵母；发酵产

酒精能力弱，产酯能力强；在糖液中以产生低沸点酯类为主。

7 在黄酒酿造中的作用

=-8>的最重要作用是在酒药制作过程。
7<9 在酒药制作过程中的作用
酒药制作过程中，保温培养时长出的第二批菌丝为=-8>的菌

丝，而第一批菌丝为根霉、毛霉等菌丝，菌丝较长；=-8>的菌丝为
米白色，菌丝长度在9<6 ((以下，一般看不出，其菌丝布满整个酒

药表面，如一层菌丝膜包裹着酒药，其作用如下：

7<9<9 糖化分解作用 =-8>在生米粉上有较强的糖化、液化、蛋
白质分解作用，给其他酵母、霉菌、细菌提供一定的营养。

7<9<5 对酒药起到保护作用 =-8>如菌丝膜包裹着酒药，不使酒
药干燥后散开，使酒药成一整体，又可以防止一般的虫害和外界其

他微生物的侵入，使成品酒药具有较长的保存时间；而且，在阳光

下晒药时，防止紫外线和光线的直射，使内部的酵母菌、霉菌、细菌

（乳酸球菌）不被阳光晒死；=-8>菌丝深入酒药内部，起疏松作用，
能透气和透湿，使酒药干燥迅速，而又疏松。

7<9<7 产生酒药特有的香气 =-8>在生米粉上生长、繁殖、发酵，
产生特有的酒药香，酒药香主要由=-8>产生。
7<9<B 操作方便 =-8>菌丝膜包裹着酒药，在酒药制作过程中，
移动酒药方便，使酒药不会粘结在器具上和相互粘结在一起。

7<5 在淋饭酒母制作过程中的作用
=-8>在饭上生长稍慢，在搭窝糖化过程，=-8>的菌丝较多，起

到为糖化分解饭提供一定的营养作用。

=-8>在液体中生长缓慢，主要以菌丝状生长，因此，在淋饭酒
母搅拌期和后酵期，=-8>菌丝生长少，作用不大。且淋饭酒母到
98<8 G（H I H）酒精度时，=-8>已死亡。
7<7 在发酵过程中的作用
在传统工艺生产中，头耙开出时，有=-8>的菌丝存在，但数量

非常少，几乎不起作用，以后基本检测不到=-8>。在机械化生产
中，头耙开出后就检测不到=-8>。
7<B 在浸米过程中的作用
传统浸米浆水表面，少数池有=-8>，主要以菌丝状存在，数量

少，可同化有机酸产酯类物质；而在机械化生产的浸米池表面较

多，可使上层浆水酸度下降，对浸米不利，因此，必须除去。

7<8 在制曲过程中的作用
在生麦曲中有=-8>存在，数量非常少，很难检测到，几乎不起

作用。

总之，真菌丝酵母在酒药制作过程起到重要作用，酒药独特的

香气主要由真菌丝酵母产生。真菌丝酵母从陈酒药中接入，这样一

代一代传接到现在。真菌丝酵母的利用使人们筛选出的优良酵母

菌、根霉菌、毛霉菌、细菌（乳酸球菌）等混合菌种一代一代地保存

了近9666年。
酒药中有许多优良的根霉菌、毛霉菌、酵母（真菌丝酵母）、细

菌（乳酸球菌）等 J7，BK，上述许多优良菌种未被分离出来及鉴定和保

存前，不能随意改变酒药的制作工艺，否则，上述许多优良菌种将

被丢失。用产真菌丝酵母来制作酒药是我国劳动人民在9666多年
前的一个伟大创举，是世界上独一无二的，是我国所特有的。

真菌丝酵母在生米粉上的糖化能力较强，应用于生料发酵有

较好的效果。

真菌丝酵母的性能在国内未见有报道，有待深入研究。
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