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红曲霉在白酒生产中应用研究现状

马美荣 8，梁洪艳 5，王春娜 ;

（8:北京红星股份有限公司，北京 866655；5:北京红星股份有限公司一分公司，天津 宁河 ;68<66；;:北京农学院，北京 86556=）

摘 要： 红曲霉具有一定的发酵力及较强的酯化力。添加红曲霉制成糖化发酵剂，或加入红曲霉和酵母制成强化大

曲，应用于麸曲、大曲及液态法白酒生产，可提高出酒率 5 >左右，己酸乙酯含量由原 ;:66< , ? ! 提高到 <:;@A , ? !。
（丹妮）
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大曲是大曲白酒生产的糖化发酵剂，主要微生物有酵母菌、霉

菌、细菌等，是来源于空气、原料、环境等方面的菌类自然繁殖而

成。在我国名优白酒大曲中，往往能分离到红曲霉，在汾酒大曲中

尤为明显。近年研究表明，红曲霉对白酒发酵具有重要的作用和意

义。

8 在麸曲白酒生产中的应用b8c5d

山西六曲香酒生产使用的麸曲中就有红曲霉e其他为黑曲霉、
根霉、毛霉、犁头霉、拟内孢霉W，该红曲霉系从汾酒大曲中分离而
得。

8:8 试管培养：采用米曲汁琼脂斜面培养基，在 5Ac;6 f培养 @cA
K。
8:5 三角瓶培养：称取小米饭 <6 , 灭菌，接入斜面菌种，5 K 后摇
匀，<c= K 待米饭变深红色时即成。
8:; 制曲：以米粒大小的薯干渣为原料，加水 A6 >，食醋 5 >，接
种三角瓶原菌，装盒后 57 2 内保持品温不低于 ;6 g，7A 2 温度为
;5c;; g，每隔 < 2 倒
盒，继续培养 85c87 2，
品温至 ;= g，曲心为紫
红色，立即出房风干。

酿造清香型的麸曲

白酒时，添加红曲霉制

成的糖化发酵剂比不添

加红曲霉的糖化发酵剂

出酒多，且香气较持久，

回味绵长。酒中总酯和

总酸含量均有较大的增

加。酿造浓香型白酒，用己酸菌和生香酵母，再添加红曲霉共同发

酵，比较不添加红曲霉的其产酯量有明显增加，酒也明显香些。这

可能是因为所采用的红曲霉具有较高的酯化能力，其还可产生各

种有机酸，如乳酸、琥珀酸等，有利于改进白酒的风味。

5 在强化大曲发酵生产中的应用 b5d

红曲霉具有一定的糖化发酵力，并具有较强的酯化力，在传统

大曲生产基础上，加入人工纯种培养红曲霉和酵母菌制成强化大

曲用于生产上得到很好的效果，结果见表 8。表 8 表明，强化大曲
在增己降乳、提高出酒率方面优于传统大曲。

; 在全液态法生产浓香型酒中的应用 b;d

由液态法生产浓香型酒存在酸低、酯低的问题，应用酯化发酵

方法，基本上解决了这一矛盾。56 世纪 A6 年代成都生物所以酵母
酒精发酵生产液态酒，己酸发酵获得己酸，加己酸发酵液于酒精发

酵液中，再以红曲酯化菌进行酯化发酵产酒。
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合水果发酵的果酒酵母，酿制风味独特、质量上乘的水果白兰地，

并且不断开发各类果酒产品，不仅有利于粮食资源的合理消费，有

利于百姓生活质量的提高，而且顺应了中国产业政策。
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试例：取酵母发酵液>酒度 C EB D666 (3，己酸发酵液 D66 (3，
乳酸发酵液 A66 (3 为基质，加酯化型红曲 D66 ,，静置酯化发酵 86
F。酯化发酵容器 86 ! 容积，GHAI=，温度 @5I@7 J，酯化发酵液通
过初蒸、复蒸取酒度 =6 E酒样进行色谱分析，结果见表 5。
试验酒外观无色，清亮透明，无悬浮物，无杂质，己酸乙酯主体

香气明显，无异臭，口味具香、甜、醇、净，香味谐调、纯正。

7 酒用酯化酶的研究 K7L

酯化酶不是酶学上的术语，酶学上名为解脂酶，是脂肪酶、酯

合成酶、酯分解酶及磷酸酯酶的统称。酯化酶的种类很多，但白酒

生产中已应用的多为乙酸乙酯合成酶及己酸乙酯合成酶。某些红

曲霉能合成酯化酶并排至胞外。酯化酶技术研究包括特异性产酶

菌种的筛选，合适产酶条件研究，酯化过程控制。中国科学院成都

生物所在红曲霉酯化酶研究应用方面取得了较大的成绩。

在大曲中加入 5 E酶活力为 5@C (, M ,·866 2B的酯化酶
进行发酵，对照窖酒液的己酸乙酯含量为 @:66A , M !，试验
窖酒液的己酸乙酯含量为 A:@DC , M !，这说明酯化酶的作用
是显著的。

以酯化酶生产的香酯液不仅可以用于传统工艺中的白

酒增香调香，也可以用于液态法白酒、串香白酒和新型白酒

的增香，免除化学香料调香中存在的“浮香”，从而提高质

量，使普通白酒向优质白酒转化，以及创新白酒香型。

由红曲霉发酵生产酯化酶应用于中国白酒工业是一项

创新技术，其大规模推广应用将使中国白酒再上一个新台阶。近年

来国内外的研究表明，红曲霉的发酵产物具有降血酯、降血压和降

血糖等保健功效。我国许多名酒大曲的发酵过程是多种天然微生

物参与的生物化学过程，其中，红曲霉是很重要的一类。如何将红

曲霉发酵产物的保健功能与白酒相结合，是摆在研究者面前的新

课题，亟待研究开发。
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《中国白酒的嗅觉味觉科学及实践》出版发行

陈益钊教授所著《中国白酒的嗅觉味觉科学及实践》一书，已由四川大学出版社出版O书号 P-Q9—A=87—8@66—
< M 1R·7B。该书以全新的视觉较为系统地讨论了适用于不同香型白酒，从半成品酒到成品酒的各个工艺技术环节的
相关基本原理、基本技术、基本操作要领和存在的一些问题，较为详细地介绍了作者十多年来在白酒研究方面所取

得的一系列创新性重要成果及其在生产中应用推广的新经验。该书具有理论和实用并重的特点。该书还对中国蒸馏

白酒的研究课题及发展方向中的一些重要问题提出了一些见解。该书可供国内不同香型蒸馏白酒生产厂、酿酒行业

有关的科研院O所B、糖酒公司等专业研究人员、勾兑调味技术人员使用，也可作有关大中专院校的教材或教学参考
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8D:过滤
8C:贮存
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56:酒类添加剂
58:串蒸的作用和基本意义
55:固液结合白酒的生产实践
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