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贾思勰著5齐民要术6( 530~ 550年)记载的酿酒技术,是我国

古代酿酒技术最完整的记录。其中记载的制曲方法共有 19种。有

许多制曲原料采用蒸、炒、生混合的方法。如三斛麦曲法: /蒸、炒、

生各一斛0。神曲法: /麦蒸、炒、生三种齐等0。其中有的曲中添加
中草药。这些方法根据现在试验结果证明, 是很有道理的。对文献

记载我个人有以下几点体会, 写出来供与参考, 不当之处请同道

者批评指正为盼。

1 蒸、炒、生各有特点

1. 1 蒸料

在蒸料过程中起到杀菌作用, 将原料上附着的野生生酸菌杀

死,使发酵得以顺利进行。

使原料淀粉糊化, 便于曲霉菌旺盛生长繁殖。试验证明,凡是

蒸料曲坯上的曲霉菌都是优势菌。

1. 2 炒料

通过炒料加热杀死由原料带来的生酸菌。

炒料最大优点在于水分少, 加热时, 水分少的原料中的蛋白

质难以因加热而变性, 有利于根霉菌的生长。由于根霉菌缺乏酸

性羧基蛋白酶难以分解加热变性蛋白质, 所以在熟料上生长得不

好。炒料就不存在这个问题。

1. 3 生料

保留部分生料, 主要利用在原料颗粒上附着大量野生菌及其

孢子在曲坯上起到接种作用。

生料最大优点是能使根霉旺盛生长繁殖。尽管如此, 推论在

制曲时可能采取: /曲信(曲母) 0接种。

在制曲配料上采取三者合和,优势互补。古人的聪明才智,着

实使人敬佩。待至宋时朱翼中所著5北山酒经6中,三者混合的方

法基本上已经不用, 几乎全部是生料制曲了。

2 曲坯上的优势菌

在众多书藉和试验报告上的记载, 都认为我国曲子是以根霉

为主。但按5齐民要术6制曲方法操作,不论神曲(小曲)、笨曲(大

曲) , 其主要霉菌都是根霉菌与曲霉菌。凡是炒小麦曲中米根霉是

优势菌( 35 e 生育, 40 e 不生育)。凡是用蒸煮的小麦粉制曲,则米

曲霉占优势。再次证明了曲霉在糊化原料上极为适应, 而根霉在

熟料上生长有些困难。上述书藉及试验结果上都认为根霉是曲子

的优势菌, 这可能是培养在生料上的结果。

3 曲坯上蕴藏着优良菌种

我国曲子是微生物的宝库, 在曲坯上蕴藏着大量优良菌种。

按照5齐民要术6方法制出的神曲、河东神曲、笨曲上分离出大量
优良菌种。将其与日本清酒用曲相比, 酶活性都非常高, 尤其是

A- 淀粉酶竟高出 2~ 3倍多。

4 制曲添加中草药的效果

5齐民要术6 上有几种曲添加中草药, 为了解其作用效果如

何,按其原法添加植物叶(苍耳子)热水抽出液与用水制曲对比试

验。结果, 添加植物浸出液者, 对霉菌、乳酸菌、发酵性酵母菌, 即

在酿酒工程中的主要功能菌的生长并无影响, 说明对这些重要微

生物没有抗菌性。并对其酶活性及氨基葡萄糖亦无明显区别。

在不同曲子中间, 细菌数相差 108~ 1011等级。神曲及河东神

曲添加植物叶热水抽出液者比用水的细菌减少 10
3
, 笨曲减少

108,尤其对枯草杆菌的效果尤为显著。说明添加植物抽出液对细

菌类有明显的抑制作用。证明5齐民要术6上所载添加中草药的合

理性。 p

试论5齐民要术6制曲原料处理的合理性
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