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红曲糯米酒的开发研制

胡思纲，代同现，段文州

（济源市宫殿酒业有限公司，河南 济源 @9@=96）

摘 要： 为科学利用红曲，为消费者提供更具营养和医疗保健作用的产品，以红曲为发酵剂，糯米为主要原料，采用

传统发酵工艺酿造出了红曲糯米酒，然后再辅以枸杞子、红枣、山楂、当归、龙眼肉等多味中药浸泡原汁 A8B，使红曲糯米

酒具有“养胃健脾、活血降血压、降血脂”的保健功能。
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中图分类号：1-5=5;>8；1-5=5;@；1-5=8;@ 文献标识码：C 文章编号：8668’>5<=（5667）68’66>@’65

!"#"$%&’"() %* +", -)./)"/ 0$1)2(%13 +24" 52("
DE -"’,)+,，FGH 1%+,’I")+ )+J FEG: K/+’L2%$

（M"4$)+ N)3)./ K"+/ H+J$OP&4 Q%; !PJ;，M"4$)+，D/R+)+ @9@=96，Q2"+)）

673)/.4)： H+ %&J/& P% ()*/ $O/ %S &/J OP)&P/& O."/+P"S".)334 )+J T&%U"J/ .%+O$(/&O P2/ T&%J$.PO )V$+J)+P "+ (%&/ +$P&"P"%+ )+J %S
2",2/& 2/)3P2 .)&/ S$+.P"%+O， W/ $O/J &/J OP)&P/& )O S/&(/+P W"P2 ,3$P"+%$O &"./ )O &)W ()P/&")3O P% T&%J$./ &/J OP)&P/& ,3$P"+%$O &"./
W"+/ V4 .%+U/+P"%+)3 S/&(/+P)P"%+ P/.2+"#$/O; 12/+ W/ )JJ/J (/J3)&， &/J J)P/， 2)W*P2%&+， )+,/3".)， J&"/J 3%+,)+ T$3T )+J %P2/&
P&)J"P"%+)3 Q2"+/O/ 2/&VO "+ P2/ &)W W"+/ X$"./ S%& OP//T"+, W2".2 ()J/ P2/ W"+/ T%OO/OO P2/ 2/)3P2 S$+.P"%+O %S +%$&"O2"+, P2/ OP%(Y
).2 )+J "+U",%&)P"+, P2/ OT3//+ )+J T&%(%P"+, V3%%J ."&.$3)P"%+ )+J &/J$."+, V3%%J;（1&)+; V4 ZE[ Z)+,）

8"9 :%/,3：2/)3P2 W"+/；4/33%W &"./ W"+/；&/J OP)&P/& ,3$P"+%$O W"+/

红 曲 属 红 曲 霉 属（!"#$%&’% ($# )*+,-+#）曲 菌 科 ，其 药 理 作

用自古以来深得我国人民喜爱和认识，《天工开物》载云：“世间鱼

肉最腐朽物，而此物⋯⋯盖奇药也”，李时珍《本草纲目》有“消食活

血，健脾燥胃”之说，另据现在国外有关研究证明，红曲中含有一种

\%+).%3"+ *的物质，能有效抑制胆固醇合成，有降血压的作用 A5B。

8 材料与方法

8;8 材料

8;8;8 红曲：自制。

8;8;5 糯米（标一米）：购于固始县粮油公司。

8;8;7 麦曲：自制。

8;8;@ 甜酒药：购于苏州东吴酒厂。

8;8;9 黄酒药：购于绍兴东风酒厂。

8;8;= 枸杞子、山楂、红枣、当归、龙眼肉等：购于市医药公司和当

地农户。

8;5 原料与酒药配比

红曲89 ]，糯米<9 ]，甜酒药用量6;@ ]，黄酒药用量6;8 ]。

8;7 多味中药原汁制备A5B

先 将 山 楂 、红 枣 、当 归 切 成7^9 ((小 块 与 枸 杞 子 、龙 眼 肉 混

合，用99 ]（U _ U）酒精浸泡89^56 J，经过滤即得。

8;@ 香醅酒的制备

将本厂新鲜黄酒糟=6 *,、麦曲5 *,和适量的大曲酒尾混合，转

入发酵缸压实，表面喷洒少量?9 ]（U _ U）食用酒精，防止表层被杂

菌感染，最后用消毒过的白纱布外加二层塑料薄膜封口捆实，发酵

@9 J即得香醅，加入96 ]（U _ U）优质食用酒精发酵56 J，经压榨、棉

饼过滤机过滤即得香醅酒。

8;9 麦曲的制备

自然培养踏曲，按传统工艺生产。

8;= 红曲的制备

8;=;8 工艺流程

红曲菌种试管培养!三角瓶培养!曲种

籼米!浸米!淋水!蒸饭!接种!装袋培养!装盒培养!第一次浸

曲!第二次吃水!第三次吃水!第四次吃水!红曲!烘干!成品A5B

8;=;5 操作要点

籼米：用早籼米，精白度达到标二 A7B。

浸米：于水温56^76 ‘浸约8 2，浸渍标准为以手取米于两指间

搓之能散。

蒸饭：米饭熟透而不粘为适宜。

曲种制种：红曲菌种试管培养、三角瓶培养均按菌种室常规方

法进行。

接种：先将红曲种粉碎成末，称量为米饭的6;9 ]^8 ]，再加入

6;8 ]的冰醋酸液（事先用@6 ‘水溶解）浸泡76 ("+，在接种时另加

入6;8 ]的冰醋酸液，均匀洒在饭粒上，迅速翻拌，及时装入消毒过

的麻袋。

装袋培养：接种完后及时送往59^5= ‘室温培养，待品温升至

@9 ‘，闻有曲香气味，开袋装盒摊拌均匀。

装盒培养：饭粒开始堆积5;9 .(左右，随着温度上升，逐 渐 摊

薄至8 .(，品温保持76^79 ‘，待温度达到@6 ‘，曲粒表面发红，曲

粒有干燥现象，落下时拌有沙沙声即可浸曲。

浸曲：用洁净自来水浸8^5 ("+，沥干后重新入曲盒摊开76^79
‘保持生长，期间一有干燥及时洒水，洒水量控制在86 ]以内，大

>@
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约8次 < =，直至曲粒表面呈红紫色即可，一般经历>次吃水。

烘干：在>6 ?下烘干或太阳晒干。

成品：曲粒表层光滑紫红，曲粒中心呈玉色，具有红曲固有的

曲香，糖化力@A66 $ < ,，水分B85 C，真空密闭保存D5E。

8;F 红曲糯米酒酿造

8;F;8 工艺流程

饲料出售!酒糟

糯米"去杂"浸泡"沥水"蒸饭"淋饭"搭窝培菌"发酵"压榨"
煎酒"装坛陈酿"调配"过滤"装瓶"灭菌"检验"包装"成品D7E

8;F;5 主要操作要求

糯米：符合国标8798中粳糯米标准，精白度达到标一 D7E。

浸泡：浸泡前用甲醛、高锰酸钾法将浸米池彻底杀菌消毒，浸

米用水达到生活用水标准，浸米水面高出米面89 .(，浸米时间8AG
56 2，浸米温度56G55 ?。

蒸饭：米饭要求外硬内软，内无白心，疏松不糊，透而不烂，均

匀一致。

搭窝培菌：米饭倾入缸中与甜酒药、黄酒药混合均匀，搭成倒

立喇叭状，表面点撒少许酒药，盖上草盖，保温培菌。

发酵：待酿缸中来酿液A6 C时，加入89 C红曲、86 C麦曲、水

充分搅拌均匀，物料总控制量776 C，发酵品温控制在76G78 ?，适

时准确开耙，约F =醪盖上浮微弱，糟粕下沉，品温接近室温，终止

发酵，用往复泵将酒醪转入陶坛中（陶坛先用蒸汽灭菌彻底），再加

入适量96 CG95 C（H < H）香醅酒，陶坛灌醪量以总容量A6 C为 宜 ，

用消毒过的白纱布外加二层塑料薄膜封口捆实，控制室温8AG56
?，品温89G8A ?，发酵59 =。

压榨与煎酒：先用气膜式塑料板框压滤机压滤，再用棉饼过滤

机过滤，所得生酒在A6GAI ?下经瞬时灭菌机灭菌，破坏酒中残存

酶系、酵母，转入陈酿。

调配：在陈酿I个月的基酒中加入适量的多味中药原汁，存放

>A 2，有少许沉淀，用6;5 J澄清剂（868型）及8 J藻土处理存放89
=，用纸板过滤机精滤即得红曲糯米酒。

5 实验结果

5;8 感官指标

酒色为紫红色，澄清透亮，滋味醇厚爽口，酒体丰满谐调，气味

芳香愉悦。

5;5 理化指标

酒度#56 C（H < H），糖度#85 , < 866 (3（以葡萄糖计），总酸（以

琥珀酸计）B6;9 C，氨基酸态氮6;6F , < 866 (3。
5;7 卫生指标

达到国家KL5F9A标准。

5;> 自然条件下贮存一年，未发现沉淀及其他异常现象。

7 讨论

红曲糯米酒从感官上、口感上能够被消费者普遍接受，饮用以

后有一定的保健功能，但成品中有效功能成分含量还有待于进一

步分析与研究。
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热烈庆祝“四川科华新技术研

究院”成立 56 周年

四川科华新技术研究院是我国唯一专门

从事酒类后处理研究的专业科研机构，该院

自成立以来，多次承担省级、国家级的科研项

目，被四川省科学技术厅认定为四川省高新

技术企业，并颁发“科技企业”证书。该院研制

的“复合型酒综合快速处理机”、“电脑自控软

水处理机”被列为“四川省重点新产品项目”。

该院生产的酒类处理系列设备，在全国酒界

享有极高的声誉，为我国酒类后处理的科学

化、专业化、自动化生产作出了重大的贡献。

在此，本院借贵刊一隅，特向全国的新、

老用户问好，感谢新、老用户的大力支持和信

赖。

热烈庆祝我国第一台低度酒处理机

诞生 56 周年

56 年前，我国酒类行业的后处理没有标准的、统一的

技术和设备，仅有的是繁锁、传统的处理方法。四川科华新

技术研究院创史人沈祖志原任四川省科委工业处处长，在

发现这一问题后，经过反复的研究、实践，终于在 56 年前

研制出了我国第一台低度酒处理机，为我国的酒类行业作

出了突破性的贡献，填补了我国酒类行业的空白。

该设备的研制成功，为我国工业化生产提供了先进、

可靠的处理设备，被四川省科委列为新产品计划项目，

8NN8 年由四川省科委组织的全国著名酒类专家陈茂春、

李大和、吴衍庸、胡永松、中国科学院赵德华和名酒组专家

薛堂荣进行鉴定。8NN7 年列入国家科委新产品计划；8NN>
年 86 月国家科委、中国工商银行、中华人民共和国劳动

部、国家外国专家局、国家技术监督局联合颁发了“新产品

证书”；8NN9 年 I 月 89 日国家科委、国家税务局、物价局、

中国工商银行帐号、物质部、国务院外国专家局、人事部、

劳动部、国家技术监督局联合颁发了 8NN> 年度国家级重

点新产品项目公告；并向全国各大酒厂推广使用。
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