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纯种红曲二级种子制作的两种方法
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Two Methods of Making the 2nd Seed of Pure Red Koji
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Abstract: Two methods of making pure red koji was introduced in this article and the advances of new method was suggested. ( Tran. by Yong-

guang)
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摘 要: 介绍了两种纯种红曲的制作方法,阐述了新方法的优点。
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在红曲生产培养前期, 红曲霉的繁殖速度是非常缓慢的, 所

以红曲生产前期特别容易被杂菌污染。而在整个生产过程中, 如

何做到纯种培养, 首先就是要确保种子不被污染, 或者说使种子

中的杂菌数量减少到最低限度,从而保证大生产的正常进行。

据有关资料介绍, 红曲的三角瓶二级种子是将培养成熟的红

曲米粒倒出, 低温烘干,研粉备用。这样培养成的二级种子有易贮

存、提前备足种子的优点, 但在实际操作中也带来 3个问题: ¹米

粒烘干后硬度较高, 不易研碎或粉碎, 除非有专用设备; º由于研

碎和粉碎均为开放式, 不但环境受红曲粉尘污染, 而且种子本身

也极易受到污染; »由于种子提前做好, 就有个休眠期问题, 存放

一段时间的种子与新鲜种子相比, 发芽出花均较慢, 影响了下一

代的培养。

笔者与傅金泉老师从其他曲种培养方法中得到启发, 试验使

用了以下两种红曲二级种子的制作方法, 较好地解决了以上难

题。现介绍如下, 供同行参考。

1 用茄形瓶做红曲二级种子

1. 1 茄形瓶:规格 250ml,清洗, 蒸汽灭菌,备用。

1. 2 培养基 : 7~ 8 . Bx麦芽汁或米曲汁 100ml, 加可溶性淀粉

3g, MgSO40. 2g, KH2PO40. 1g,琼脂 2. 5~ 3g。

1. 3 将培养基煮沸、溶解后, 灌入茄形瓶, 每瓶约 60ml, 塞好棉

塞, 包上牛皮纸, 在蒸汽灭菌锅内灭菌, 0. 1MPa 压力灭菌 30min,

取出,斜放, 冷却凝成平板。在无菌接种箱内接种红曲霉菌种, 一

般需接 5~ 6个点, 放入 30~ 34 e 恒温培养箱培养, 培养期需 8~

10天, 待菌膜布满整个茄形瓶, 孢子成熟, 肉眼观察无其他杂菌

生长,即可使用。

2 三角瓶二级米粒种子培养

将早籼米浸泡 2小时,洗净、沥干、蒸熟, 倒入容器内, 搓散饭

团, 成分散饭粒状, 喷上预先备好 pH3. 5~ 4. 5的醋酸溶液, 加水

量约为米的 10% , 迅速翻拌, 使醋酸溶液均匀被米饭吸入, 再次

搓散饭团, 将饭粒分装入三角瓶内, 每瓶装饭约 2cm厚。塞上棉

塞, 包好牛皮纸, 在蒸汽灭菌锅内灭菌, 0. 1MPa压力 30min, 取出

趁热摇散饭粒, 不使结团。在无菌接种箱内接入红曲霉菌种孢子

悬浮液,摇匀, 置 30~ 34 e 恒温培养箱内培养,一般需 8~ 10天成

熟。成熟标准, 饭粒内心全变红, 糯软, 无酵母等明显杂菌。培养期

间,每天至少摇动三角瓶 2次, 使饭粒疏松, 使三角瓶上部冷凝水

重新回到饭粒内, 供发酵生长需要。

3 种子使用方法

以上两种红曲种子制作方法, 一是保证了种曲的纯种培养;

二是必须根据大生产需要,现做现用, 不贮存。

3. 1 工具: 家用切碎机, 市场均有售, 要求料杯最好为不锈钢制

作,易清洗、消毒。

3. 2 根据曲种数量, 需配制好 pH3. 5~ 4. 5的醋酸溶液, 用工业

用冰醋酸配制。

3. 3 将培养成熟的茄形瓶菌种连培养基一起钩出, 放入料杯,

根据需要的菌种浓度加入适量醋酸溶液, 开动切碎机, 将菌种搅

碎成液状菌液即可使用。

将培养成熟的三角瓶红曲饭粒倒入搅拌料杯 (菌种为新鲜

的、湿软的饭粒) , 用醋酸溶液洗净三角瓶内饭粒, 亦倒入料杯, 开

动切碎机, 可十分容易地将曲种饭粒搅碎成液状备用。正式接种

时应边均匀搅拌边接种。

用此方法制成的红曲二级种子悬浮液, 浓度可随意调整且均

匀,用于大生产起发快,出花齐,方便、快捷。 p


