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侗乡糯米酒与朝鲜族米酒的比较研究
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摘 要: 对侗乡糯米酒与朝鲜族米酒酒曲制作工艺、生产工艺以及成品酒指标进行了比较研

究。结果表明, 两者均以糯米为原料采用淋饭法酿制而成, 但酒曲制作差异、发酵周期不同导致了

各自独特的风格。
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Abstract: The starter-making techniques, production techniques and product wine quality indexes of Dongxiang glutinous

rice wine and of Korean rice wine were compared. The results showed that although both of them were produced by rice

sprinkling method, the difference in starter-making and fermentation period finally led to different wine styles.
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侗乡糯米酒俗称甜水酒, 该酒味甜, 呈乳白色, 其酒

度与啤酒差不多, 所以又称“中国啤酒”。因其营养丰富,

味甜鲜美, 老少皆宜而成为侗家常备的保健饮料。该酒

夏天可直接饮用, 以酒代茶; 冬天可加温后饮用, 暖体活

血[1]。

朝鲜族米酒号称是朝鲜的“民族酒”。朝鲜族同胞爱

喝米酒 , 特别是每逢佳节或喜庆之日 , 米酒更是必备之

品[1]。

侗乡糯米酒与朝鲜族米酒的酿造方法有相似之处,

都以糯米为原料 , 小曲作糖化兼发酵剂 , 但二者又有区

别。本文对侗乡糯米酒与朝鲜族米酒就酒曲、生产工艺

及产品进行了比较研究。

1 材料与方法

1.1 主要仪器设备

电热鼓风干燥箱; 电热恒温培养箱; 高压蒸汽灭菌

锅;水浴锅;显微镜。

1.2 材料

侗乡糯米酒种曲:市场购买。

培养基[2]: 肉汤蛋白胨培养基( 培养细菌用) ; 查氏培

养基( 培养霉菌用) ; 麦芽汁( 培养酵母菌用) 。

试剂: 均为市售分析纯商品。

1.3 方法

1.3.1 糖化力的测定[3]

利用快速廉- 爱农法测糖化力。先进行固体曲浸出

液的制备, 然后进行糖化, 再测定。以 1 g 干曲 1 h 酶解

可溶性淀粉产 1 mg 葡萄糖为 1 个糖化单位。

1.3.2 酒化力的测定[3]

先制备糖化液, 经灭菌后, 加入样品发酵后测量。酒

化力以 CO2 重量计( g/100 g) 。

1.3.3 酒精度

采用蒸馏法[4]。

1.3.4 总糖测定( 以葡萄糖计)

采用斐林试剂滴定法[4]。

1.3.5 微生物含量检测[2]

采用稀释倒平板法。含菌量以每克样品中所含的微

生物个数计。

1.4 酒曲的制作

1.4.1 侗乡糯米酒酒曲的制备

中草药 种曲

↓ ↓

大米→浸泡→粉碎→配料→制丸→裹粉→培曲→出房→烘

干→ 成品

1.4.2 朝鲜族米酒酒曲的制备
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糯米→浸泡→粉碎成浆糊状

↓

玉米→发芽 ( 3 cm 长 ) →晒干→粉碎→曲 坯→热 炕 ( 3～4 d)

→阴干→成品

1.5 酿酒工艺

1.5.1 侗乡糯米酒的生产工艺

酒曲→粉碎

↓

糯米→过筛→淘洗→蒸煮→冷泉水冲凉→下瓦缸→火 塘 边

发酵→成品

1.5.2 朝鲜族米酒的生产工艺

酒曲→粉碎

↓

糯米→过筛→淘洗→蒸煮→冷却→下坛→封口→热炕 上 发

酵→加水→过滤→成品

2 结果与分析

2.1 酒曲中微生物含量比较

分别对侗乡糯米酒和朝鲜族米酒酒曲的微生物总

数、酵母菌含量、根霉含量进行检测, 结果见表 1。

由表 1 可知,侗乡糯米酒酒曲的微生物总数、根霉

菌数和酵母数均高于朝鲜族米酒酒曲。

2.2 酒曲的糖化力、酒化力比较

分别对侗乡糯米酒和朝鲜族米酒酒曲的糖化力、酒

化力进行检测, 结果见表 2。

由表 2 可知, 侗乡糯米酒酒曲的糖化力高于朝鲜族

米酒,而酒化力低于朝鲜族米酒。

2.3 成品酒比较

分别对成品酒的总糖( 以葡萄糖计) 、酒度及感官进

行比较, 结果见表 3 和表 4。

由表 3 可知, 侗乡糯米酒的总糖高于朝鲜族米酒,

而酒度低于朝鲜族米酒。

3 结论

3.1 侗乡糯米酒与朝鲜族米酒属同种发酵类型的酒 ,

均以优质糯米为原料、小曲作糖化剂与发酵剂 , 采用淋

饭法酿造而成。

3.2 酒曲制作原料与方法有差异。侗乡糯米酒酒曲属

典型的小曲, 除添加了一定量的中草药外, 还接种种曲。

而朝鲜族米酒酒曲制作时, 先要将玉米发出 3 cm 芽后

晒干碾碎, 再与磨成糊状的糯米面和在一起做成曲坯,

以接种环境中的自然微生物制曲。因此, 前者微生物总

数、酵母菌数及根霉菌数均多于朝鲜族米酒酒曲。

3.3 生产工艺有差异。酿酒时, 虽然两者都有烘烤发酵

( 火塘边或炕上) 。但侗乡糯米酒发酵时间短, 而后者则

有加水的后酵过程。因此, 前者糖度高而后者酒度高。

3.4 成品酒各指标有差异。侗乡糯米酒酒体呈乳白色,

酒液粘稠可拉丝, 味甜胜蜜。朝鲜族米酒则比黄酒颜色

稍白一点, 略带甜味, 酒的后劲十足。
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