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大曲质量标准的研究（第四报）：

大曲的理化特征指标探讨 2

沈才洪，应 鸿，许德富，邬捷锋，沈才萍

（泸州老窖股份有限公司，四川 泸州 /1/"""）

摘 要： 大曲的理化指标除水分、淀粉和酸度外，还有直观反映大曲发酵形态特征的指标即曲

块容重，其能反映生料在制曲过程中总物质消耗量的大小，是大曲发酵成熟度的一个静态指标。

因此，将曲块容重设定为大曲理化特征指标。该指标与原料成曲率和脱水率密切相关。（孙悟）

关键词： 大曲； 理化特征指标； 曲块容重

中图分类号：+4$!#)0；+5!/%)% 文献标识码：6 文章编号：%""%.$!3/（!""#）"$.""!"."&

!"#$% &’ ()*# +#),-"% !")’$).$/（01）
———0’23/"-4)"-&’ &’ 56%/-&7638-7), 5.&93."% 0’$3:3/ &; ()*#

SHEN Cai-hong，YING Hong and XU De-fu et al.
（Luzhou Laojiao Co.Ltd.，Luzhou，Sichuan 646000，China）

<=/".)7"： In addition to water content， amylum and acidity， the physiochemical indexes of Daqu also include volume

weight of caky starter， which is a static index of fermenting degree of Daqu indicating directly the morphological

characteristics in Daqu fermentation and the consumption of raw materials in starter-making. Accordingly，volume weight

of caky starter is defined as one of the physiochemical property indexes of Daqu. And such index has close correlations

with dehydration rate and starter production rate of raw materials.（Tran. by YUE Yang）

>3% ?&.$/：Daqu；physiochemical property indexes；volume weight of caky starter

在前面的系列报道中，我们研究了反映大曲生化功

能的动态指标，即：酒化力、酯化力和生香力，是大曲所

具备的活性指标。大曲的理化指标可归结为大曲发酵代

谢的终极状态指标，不对窖内固态酿酒结果产生直接影

响或影响甚微的指标，是大曲的静态指标。它主要包括

传统理化指标中描述的水分、淀粉、酸度指标以及反映

大曲发酵成熟度的曲块容重等指标。

% 传统的理化指标及解析

%)% 水分

反映成品大曲自身所含水分的多少。大曲储存时间

越长，成曲水分含量越低，表明发酵产生的游离水越多，

挥发程度越好，大曲发酵的成熟度就越好。制曲过程中，

以曲坯水分含量达 %!)# 7为曲坯进入储存期的标志和

界限，随着储存时间的推移，曲坯水分还可能逐步散失，

曲坯水分可能达到 3 7的水平。从这个意义上说，大曲

的水分参数还应该是大曲标准水分的重量换算系数。

%)! 淀粉

反映成品大曲自身所含淀粉的多少。在制曲过程

中，制曲微生物及酶对制曲原料的降解和消耗，显著地

表现出对淀粉的降解和消耗，系列研究的第三报表明：

制曲过程淀粉的平均消耗率为 0)3$ 7，有的甚至高达

!&)## 7，淀粉消耗率越高，反映制曲生料转化的成熟度

越好，从一个侧面反映曲药发酵质量越好。由于在制曲

过程中曲坯在 1"8/" 9或者更高的高温条件下发酵，时



间长达 !"#$" %，在这样的条件下，曲坯生淀粉可能变

性，不再具有粮食原料淀粉原有的活性和可糊化功能。

也就是说，大曲中的淀粉进入酿酒发酵体系后，不能被

酵母菌正常利用产酒。研究表明，大曲直接加水润湿密

闭发酵结果是进行生酸发酵而不是进行酒精发酵。因

而，传统观点认为的“大曲淀粉在酿酒过程中的投粮作

用”意义不大。该指标只是反映了制曲过程中，制曲微生

物消耗淀粉的水平，淀粉消耗率越高，微生物种群的繁

殖和代谢作用程度越强，代谢产物越丰富。

!&’ 酸度

反映成品大曲自身酸度的大小。制曲过程中，大曲

酸度的形成来源于生酸微生物的有机酸代谢，主要是醋

酸、乳酸；脂肪的降解，生成脂肪酸等；蛋白质、脂肪以及

淀粉降解，进入三羧酸循环系统，生成各种酸类物质。因

此，大曲的酸度大小，也可定性反映出大曲复合曲香物

质的强弱程度。

$ 大曲理化特征指标的探讨

曲块容重是反映生料在制曲过程中总物质消耗量

的大小，是表现大曲发酵成熟度的一个静态指标。

在制曲发酵过程中，制曲微生物及酶彻底氧化降解

原料中的营养物质（主要是淀粉、蛋白质、脂肪等），一方

面为制曲微生物生长繁殖提供菌体合成的物质和能量，

另一方面，又以 ()$，*$) 和热量等方式释放而消耗物

质，反映出制曲过程中发酵消耗物质的量的大小。

相同或相似制曲工艺条件下，曲块容重越小，表明

制曲原料转化成熟度越高，曲块发酵越透彻，传统感官

定性表达为“曲块穿衣好，断面菌丝密集、健壮，曲体泡

气等”。以淀粉为主体的转化成熟度越高。由于曲药具有

丰富的营养，在储存过程中，曲虫蚕食是避免不了的事

实，因而，测定曲块容重，就必须考虑储存的时间条件和

曲块的水分条件。同时考虑到用户对曲药储存期认识的

显著差异（有的认为曲药发酵结束，水分达到储存水分

要求即可投入酿酒生产使用；有的则认为，曲药达到储

存水分后，仍需要 ’ 个月或 + 个月甚至 ! 年的储存才能

投入酿酒生产使用），为统一检测标准，我们把测定曲块

容重的储存时间考虑为起始储存时间（即曲块进入储存

阶段作为判定曲块容重的基准），曲块进入储存时的水

分一般确定为 !$&, -，因此我们以曲块水分 !$&, -作为

判定曲块容重的基准，此时的曲块容重称为 “标准容

重”。

$&! 测定原理

曲块容重的大小可以反映曲药发酵程度的大小，容

重越小，表明单位体积上的曲药质量越轻，发酵越透彻。

因曲药形状不规则，且块与块之间也不尽相同，故本法

采用传统排水法测其体积。

$&$ 试验程序

$&$&! 曲块重量的测定：取一块完整的大曲在架盘台秤

上称其质量，记为 .。

$&$&$ 曲块体积的测定：将该块大曲用保鲜膜严密地包

裹一层，并用封口胶密封后，放入装满了水的容器内进

行排水，用量筒测定排出水的体积，记为 /。

$&$&’ 计算

曲块容重（0 1 23’）4整块曲重量 .（0）5整块曲体积

/（23’）67!8曲块水分（-）957!8!$&,-9
$&’ 注意事项

$&’&! 用保鲜膜密封时要包裹紧，使保鲜膜紧贴曲坯表

面，又要小心保鲜膜被曲块损坏，用封口胶密封时要密

封到位。

$&’&$ 在排水测体积时，动作要快，防止水浸入曲块里，

曲块要全部没入水里。

$&: 大曲容重检测实例（见表 !）

表 ! 结果表明，曲品类别 ;，<，( 分别属于 ’ 种不

同的制曲工艺和制曲地域生产的大曲，曲块容重数值

为：;=<=(，根据曲块的传统感官形态看，曲块成熟度的

顺序则依次是：(=<=;，这正好与曲块的标准容重呈负

相关性。我们认为，从大曲的感官形态看，曲坯穿衣越

好，曲块断面菌丝生长越密集、越健壮，曲块皮张越薄，

曲块就表现得越泡气，曲块容重就越小，也就反映制曲

原料转化的成熟度越高。

由于曲块容重指标与制曲过程中制曲原料的营养

物质彻底氧化降解密切相关，因而，它必然与制曲生产

中的原料成曲率、原料脱水率密切相关。虽然原料成曲

率和原料脱水率不能够从单一的曲块中测定，但作为一

个制曲生产企业来说，结合制曲原料的测定，能够提供

出原料成曲率和原料脱水率两大指标。

$&:&! 成曲率（曲块容重的辅助指标，由生产企业批量

抽查）

成曲率是指 !"" >0 小麦原料在标准水分条件下最

终制成成品大曲量的大小。研究提出了用成曲率来辅助

考查制曲原料转化的成熟度，或者是大曲自身的微生物

消耗制曲原料的活跃程度，成曲率越小，曲坯发酵越完

全。传统经验数据统计表明，正常状态下，成曲率一般为

?@ -#@’ -（以成品曲储存一个月以内为衡量成曲率的

基准）。

成曲率4成品曲的重量5制曲原料的重量6!"" -
$&:&$ 脱水率（曲块容重的辅助指标，由生产企业批量

抽查）
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反映制曲原料中的结合水在制曲过程中被打破，转

变为游离水的挥发损失程度。脱水率越大，曲坯发酵越

完全。传统经验数据统计表明，正常状态下，脱水率一般

在 %. /0#% /。表 ! 为脱水率计算示例。

脱水率1（原料水分含量2成品曲水分含量）3成曲

率4原料水分含量3%"" /

& 结论

综上所述，大曲的理化指标，除传统大曲标准中的

水分、淀粉以及酸度外，曲块容重指标则更具有直观反

映大曲发酵形态特征的作用，是大曲发酵形态特征最主

要的静态量化指标。因此我们设定曲块容重为大曲理化

特征指标。!
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!"##$ 中国白酒专家论坛将在京举办
本刊讯：为推动我国白酒行业持续健康发展，促进我国白酒骨干企业不断提高生产经营水平，引导白酒产品的科学消费行为，中国食

品工业协会白酒专业委员会将于 !""# 年 $ 月 !& 日在北京钓鱼台举办5!""# 中国白酒专家论坛6 本次论坛主题为 “传统名酒的市场表

现”。

据中国食协白酒委员会负责人介绍，论坛已邀请到国家发改委、质检总局、工商总局、国务院国资委等有关部门负责人；中国名酒企

业和部分骨干企业负责人、全国白酒行业权威专家；新华社、中国新闻社、经济日报、科技日报等新闻媒体；《华夏酒报》、《酿酒科技》、《糖

烟酒》等行业媒体出席，论坛还得到中央电视台的特别支持。

本次论坛上，中国消费者协会、中央电视台、中国传媒大学、中国食品发酵工业研究院等单位的专家将就白酒科研、生产、消费和市场

培育等发表重要演讲；主办单位还邀请了五粮液集团陈林总经理、茅台集团季克良董事长、泸州老窖张良总经理、全兴股份杨肇基董事

长、古井贡酒王效金董事长、江苏洋河杨廷栋董事长、双沟集团赵凤琦董事长和黄鹤楼酒业陈佳总经理就论坛主题发表演讲；著名白酒专

家高景炎、曾祖训、陶家驰等也将就当前白酒行业热点问题进行阐述和分析。（晓）


