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生料麸皮根霉复合酒曲用于熟料酿酒的试验

杜 鑫

( 贵州省轻工科研所, 贵州 贵阳 550002)

摘 要: 将生料麸皮加入适量水分、抑促剂及糖化力较强的 Q303 根霉菌, 模拟熟料制曲工艺培

制的粗酶糖化制剂 , 配以酵母、酸性蛋白酶、复合纤维素酶而成复合酶酒曲 ; 并对其进行酿酒试

验, 结果表明, 其理化卫生指标及出酒率可与熟料酒及生料曲酒相比美。
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Abstract: Through the addition of adequate amount of water, depressor, Q303 rhizopus bacteria of strong saccharifying

power and crude enzyme saccharifying agent (its preparation imitated the techniques of cooked material starter), and then

the compounding with yeast, acid protease and compound cellulose, the compound starter was produced. Its use in

liquor-making suggested that its physiochemical indexes and sanitary indexes and liquor yield were similar to that of

cooked material starter and crude material starter. (Tran. by YUE Yang)
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目前 , 生料发酵技术在全国发展迅猛 , 而生料酒发

酵更是首当其冲。然而在其他以生料为介质的研发领域

报道还不多见。生料酒曲无外乎是采用糖化酶、活性干

酵母加上纤维素酶、酸性蛋白酶等复合而成 ; 也有用糖

化力较强的菌种制曲纯培养获得粗酶制剂再辅以干酵

母、纤维素酶、酸性蛋白酶等。事实上, 生料酒曲酿酒作

用底物是生料经一系列的生化代谢反应过程而获得生

料酒, 而我们要试验的项目是: 用糖化力较强的 Q303 根

霉菌种生料制曲培养而获得粗酶糖化制剂再辅以酵母、

纤维素酶、酸性蛋白酶等复合成的生料酒曲。Q303 根霉

菌作用底物是生料麸皮, 最后经一系列的生化代谢过程

而获得生料麸皮酒曲, 能否可行? 长期以来, 酒曲生产都

是以麸皮进行熟料操作而培制 Q303 根霉曲 , 能否用

Q303 根霉菌与生料麸皮相结合摸拟根霉曲的熟料操作

而培养出根霉曲呢? 酿制大曲酒的大曲原料小麦等一直

是采用生料 , 在大曲的自然培制过程中 , 各种微生物在

大曲中的生长并不是杂乱无章, 而是齐头并进的。其生

长是有规律的, 大曲培制的各个阶段微生物是以优势菌

群来划分的 , 即在大曲培制的低温期以细菌占绝对优

势, 其次为酵母, 再其次为霉菌。高温期霉菌中的少数耐

热种类逐渐被取而代之成为优势群[1]。由此, 本文基于以

上事实 , 在开放式条件下 , 适当控制温度、湿度、水分以

及抑促剂的添加量, 采用生料麸皮培养 Q303 根霉菌种,

生料麸皮上 Q303 根霉菌就会雄居优势, 树立优势群, 从

而获得相对较纯的生料麸皮酒曲, 然后再辅以干酵母、

纤维素酶、酸性蛋白酶等而成为生料麸皮复合酒曲, 最

后进行熟料酿酒试验。

1 试验机理[2, 3, 5]

生料麸皮酒曲是一种粗酶制剂 , 是微生物、酶的复

合载体。生料麸皮酒曲是以生料麸皮免蒸煮进行开放式

多菌种发酵制成的成品 , 作为粗糖化酶制剂 , 然后将酒

用酸性蛋白酶、复合纤维素酶、麸皮固体 2109 酵母等有

机结合起来。从而使其复合酒曲有极高的酶活力, 以生

料麸皮发酵培养而成的“生料麸皮复合酒曲”作为粗糖

化酶制剂 , 因菌种种类多 , 故生物新陈代谢结果使曲本

身含有众多酶系 , 故生料制曲曲香味突出 , 用曲发酵生

产出来的酒的酒质也较好。
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酿酒过程中, 要使酵母能充分利用淀粉原料中含有

的 8 %～11 %的蛋白质 , 就必须加酸性蛋白酶 , 因为原

料颗粒中的蛋白质还会阻碍糖化酶对淀粉的水解作用。

加入酸性蛋白酶后, 一方面所生成的氨基酸和短肽可被

酵母所作用 , 进入代谢途径 ; 另一方面蛋白质的水解破

坏原料颗粒细胞壁的结构, 使其包裹的淀粉释放出来,

利于糖化酶作用 , 从而使可利用的碳源增加 , 提高原料

的出酒率。此外, 酸性蛋白酶有利于蒸馏过程中泡沬的

分解, 避免蒸馏流酒时泡沬溢出。

2 材料与方法

2.1 试验原辅材料

麸皮: 面粉厂定购; 菌种 : 本所 Q303 三级纯种根霉

曲; 抑促剂: 青霉素 80 万单位, 其加量为: 6 个单位 /mL;

曲盘: 若干; 酸性蛋白酶: 浙江海宁, 5 万单位; 复合纤维

素酶 : 安徽阜阳双兴化工研究所 ; 麸皮固体 2109 酵母 :

本所生产(酵母细胞数 4.5 亿 /g 以上); 大米: 市购; 酒曲:

本所生产; 生料曲: 本所生产。

2.2 方法

2.2.1 生料麸皮复合酒曲工艺流程(见图 1)[4]

2.2.2 生料麸皮复合酒曲工艺操作、参数及其对比 ( 见

表 1)

2.2.3 酿酒试验方法

为了使酿酒试验有所对比, 我们将生料麸皮复合酒

曲、熟料酒曲及生料酒曲进行对比试验, 方法见表 2。

3 结果与分析

3.1 生料麸皮酒曲质量

3.1.1 感官指标

结饼正常 ; 菌丝生长良好 , 菌落多 , 无干皮 , 酸度较

熟料曲淡 , 有糙手感 , 特有的生料曲香味 ; 色泽 : 白色微

带浅黄色。

3.1.2 试饭

取少许生料曲拌入蒸熟的饭中 , 于培养皿中培养

36 h, 观察到 : 香、清糊、绒子、曲香略有蜂蜜甜味 , 与熟

料曲相比生料曲试饭口尝甜度高, 有鲜感, 醒汁快、试饭

糖(以葡萄糖汁)≥25 %。

3.1.3 生料麸皮成品曲的化验检测结果 (见表 3)

3.2 酿酒试验结果

通过试验获得了生料麸皮复合酒曲、熟料酒曲及生

料酒曲酿酒对比试验的出酒率、成品酒的理化卫生分析

及品尝结果。

3.2.1 生料麸皮复合酒曲、熟料酒曲及生料酒曲酿酒对

比试验( 结果见表 4 )
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3.2.2 生料麸皮复合酒曲、熟料酒曲及生料酒曲产酒理

化卫生指标对比( 见表 5)

3.2.3 生料麸皮复合酒曲、熟料酒曲及生料酒曲酿酒酒

质感官对比( 见表 6)

4 结果与讨论

4.1 生料麸皮复合酒曲用于酿酒试验其理化卫生分析

表明, 生料麸皮复合酒曲较之熟料酒曲及生料酒曲其指

标更趋合理, 均达到国家 GB2757- 81 标准。感官品评结

果也表明, 生料麸皮复合酒曲的酒质较之生料曲及熟料

曲的酒质要略胜一筹。究其原因, 这可能与其工艺过程

中生料发酵在开放式条件下种类繁多的微生物代谢产

生多酶系有关。

4.2 生料麸皮复合酒曲在实验室用于酿酒试验 , 获得

的出酒率是令人满意的, 它已接近市售生料酒曲在生料

发酵中出酒率的标准; 只要定位好生料麸皮复合酒曲的

价格, 其价格和市场优势将更加突出。表 7 列出了一些

酒曲的基本情况。

从表 7 可知 , 就出酒率而言 , 生料麸皮复合酒曲比

熟料酒曲要高两个百分点, 生料酒曲又要比生料酒麸皮

复合酒曲及熟料酒曲高许多。就其相对成本而言, 成本

大小次序应该是生料麸皮复合酒曲、熟料酒曲及生料酒

曲。就工艺而言, 撇开生料酒曲, 生料麸皮复合酒曲是最

简单的, 因而相对成本较低。因此, 通过使用生料麸皮复

合酒曲酿造熟料酒获得的结果是令人满意的。一方面制

曲工艺上简化了操作; 另一方面在酿酒工艺中沿用传统

熟料发酵工艺, 使酒质得到了保障。出酒率虽不及生料

酒曲, 但比起熟料酒曲又稳中有升。这样的结果预示对

生料麸皮复合酒曲用于小曲白酒熟料酿造生产还是有

潜力可挖的。
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