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阿米诺酶在台湾米酒生产中的应用
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台湾省人民喜欢用 20度米酒加中药黄芪、川芎、熟地烧鸡饮

食。用米酒烧的鸡具有浓郁的特殊香味, 鸡汤有滋阴、补气的疗

效,是台湾民间传统保健方法。

台湾的 20度米酒, 一般采用大米为原料, 小曲为糖化发酵

剂, 以半固半液生产操作方式, 此法劳动强度大, 出酒率低, 台湾

商人徐先生和林先生两个贸易集团在网上看到我公司生产的阿

米诺酶产品, 打来传真咨询采购,大陆高新技术产品销售到台湾,

经过厂家生产应用后, 收到良好效果。操作简便, 降低了劳动强

度,能提高出酒率 25. 6% ,成本大大降低,深受酿酒界的欢迎。现

介绍如下。

1 生产应用

1. 1 原材料

阿米诺酶: 广东省江门市美食生物工程实业有限公司生产。

原料:大米、淀粉, 台湾市场供应。

1. 2 工艺流程

(熟料) 大米y加水润料y蒸煮y冷却y加酶y入罐 (缸) y加水y

拌匀y发酵y蒸馏

(生料)淀粉y加酶y加水拌匀y发酵y蒸馏

1. 3 操作要点

原操作小曲饼用量为 1% , 需经培菌糖化。改为阿米诺酶后,

不需培菌, 直接加酶 0. 5% , 加水进行糖化发酵, 基本上与原熟料

生产相同,发酵 6~ 7天,温度在 26~ 28 e 。若用淀粉不蒸煮生料
糖化发酵, 加酶量 0. 6% ~ 0. 7% , 发酵温度 28~ 30 e , 发酵时间

15天左右。

2 结果

通过每班次 200kg的生产试验表明, 阿米诺酶的出酒率显著

上升 (见表 1) , 感官品评阿米诺酶生产的酒, 米香纯正, 醇甜, 尾

味较净(见表 2)。

3 效益

3. 1 以糖化发酵剂对比: 每天投料 200kg, 用小曲 1% , 即 2kg, 6

元/ kg需 12元,而阿米诺酶只用 0. 5% ,即 1kg, 25元/ kg需 25元,

相比多用 13元。

3. 2 每次生产对比, 阿米诺酶比小曲提高出酒率 25. 3% , 多产

酒 50. 5kg, 6元/ kg计, 可增加 303元。

3. 3 以上两项相减每天节约增效 290元, 一年以 300天计, 可增

效 87000元。

3. 4 在台湾大米 10元/ kg, 而淀粉 6元/ kg, 将大米改为用淀粉,

价格低,出酒率高,生料生产节约燃料,效益就更大了。

4 讨论

4. 1 从生产结果, 阿米诺酶可代替小曲, 出酒率是可观的, 有经

济效益,在米酒大生产中是可行的。

4. 2 阿米诺酶应用于生料糖化发酵,大生产上也是可行的。

4. 3 在台湾淀粉一般是木薯或土豆生产的, 价格比大米低, 而

且出酒率十分高, 但是木薯淀粉所产的酒米香比大米原料差些,

为了相互间补偿, 建议采用大米粉碎后与淀粉各一半混合作生料

试验。 p

 表 1 产酒量与出酒率的比较

项目
小酒饼

(大米熟料)

阿米诺酶

(大米熟料)

阿米诺酶

(淀粉生料)

酒度( % , v/ v) 20 20 20

产酒量( kg) 287 337. 5 391. 5

出酒率( % ) 143. 5 168. 75 195. 7

 表 2 感官品尝对比

样  品 评  语
小曲酒 米香较好,醇甜,微混

阿米诺酶米酒 米香纯正,醇甜,尾味较净

阿米诺酶淀粉米酒 米香尚好,醇甜,尾味净
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