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摘 要! 黄酒是用谷物为原料"应用霉菌#酵母和细菌等多种微生物共同作用生产的一种酿造
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黄酒是用谷物为原料"应用霉菌#酵母和细菌等多
种微生物共同作用生产的一种酿造酒’黄酒是我国的民
族特产"是世界上三大古酒之一"其酿造方法和酒的风
味都有自已的独特之处’

’ 原料和酒种的多样性

我国幅员辽阔"自然条件不同"酿酒采用的原料各
异"工艺操作又各有一套传统的方法"因而黄酒的品种
繁多"有小曲酒#麦曲酒#红曲酒#黍米黄酒#玉米黄酒#
青稞黄酒等多种类型"酒的风格各具特色’

! 发酵状态的多样性

黄酒生产发酵状态有固体发酵# 固液结合发酵#半

固体发酵和液体发酵’
!+’ 固体发酵
固体发酵有利于霉菌#细菌#酵母共同繁殖#生长#

发酵"使代谢产物具有丰富性和复杂性’ 固体发酵加入
的各种大曲%麦曲#红曲#糖化曲等&是多种霉菌#细菌和
酵母等共同参与作用的固体载体’淋饭酒母的搭窝糖化
期是酵母#细菌#霉菌等共同参与作用的固体发酵阶段
\’]’酒糟的封缸发酵属于细菌%乳酸杆菌&#酵母等参与的
固体发酵’
!+! 固液结合发酵
浸米期是米加水进行浸渍"其间乳酸杆菌大量增殖

发酵产乳酸"其他细菌"还有少量酵母也参与发酵"属于
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固$液结合发酵%有利于细菌!乳酸杆菌"的生长$繁殖$
发酵&是一种非常独特的发酵方式/!0’
!)1 半固态发酵
投料初期&由于原料浓度特别高&使发酵醪呈半固

态&即发酵初期的半固体半液体状态&这有利于乳酸杆
菌的增殖$发酵和升温(
!)2 液体发酵
原料在酶系$乳酸杆菌$酵母的共同作用下&被液

化$糖化$分解呈流体状态&即液体发酵&有利于酵母发
酵产酒精(

1 发酵特点/$3-!0

黄酒醪发酵的特点是开放式发酵%糖化$分解与发
酵并行%多种酵母发酵产酒精与多种乳酸菌发酵产乳酸
协同进行的混合发酵%前期发酵温度较高&酒醪的浓度
高%后期低温$长时间发酵是不同种类的酵母$乳酸菌消
长的过程%是依赖高浓度酵母和乳酸菌数共存来保障发
酵的正常进行及生成高浓度酒精(

2 微生物菌群的多样性

黄酒生产是多种霉菌$细菌$酵母等的共同作用&不
同的酒曲$不同的生产过程有不同的微生物菌群(
2)- 不同的曲有不同的微生物菌群
2)-)- 麦曲 麦曲中霉菌的数量$ 种类多& 有根霉$毛
霉$犁头霉$曲霉等(细菌数量和种类也多&有枯草杆菌$
乳酸菌!乳酸球菌$乳酸杆菌"$醋酸菌$丁酸菌$假单孢
菌等(酵母数量少&但种类较多&有酵母属$假丝酵母属$
汉逊氏酵母属$红酵母属$拟内孢霉属等(
2)-)! 红曲$乌衣红曲 /-10 红曲$乌衣红曲中霉菌主要
是红曲霉$紫红曲霉$烟红曲霉$黑曲霉等&也有较多的
细菌和酵母(
2)-)1 小曲!酒药"/4&$&3$!0 小曲中酵母最多&以拟内孢霉
为主&有拟内孢霉属$酵母属$丝孢酵母属$假丝酵母属$
汉逊氏酵母属$毕赤氏酵母属等(小曲中细菌多&以乳酸
球菌最多&有乳酸菌!乳酸球菌$乳酸杆菌"$醋酸菌$丁
酸菌$枯草杆菌等(小曲中霉菌较多&有念珠霉$根霉$毛
霉$犁头霉$红曲霉$曲霉$青霉等(
2)$)2 熟麦曲 熟麦曲是用米曲霉菌 !苏 $4&15&& 等"
纯种扩大培养制成&其主要菌种为米曲霉&由于后期是
开放式培养&因此&尚有一定量的酵母和细菌(
2)$)# 根霉小曲 根霉小曲是纯种根霉和酵母培养而
成&其主要菌种为根霉和酵母&但也有多量的细菌(
2)! 不同的制曲和培养过程有不同的微生物菌群作用
2)!)$ 麦曲 制生麦曲过程主要是霉菌和细菌的消长
和变化过程& 酵母数量少( 块状麦曲中霉菌以根霉$毛
霉$犁头霉$曲霉居多( 草包曲和散曲中霉菌以曲霉居
多( 红曲$乌衣红曲中霉菌以红曲霉$紫红曲霉$烟红曲

霉$黑曲霉居多(
2)!)! 小曲 /4&$&3$!0 制小曲过程是霉菌$酵母$细菌的消
长和变化过程&先是毛霉$根霉$犁头霉的生长$繁殖占
优势&而后是念珠霉的生长$繁殖占优势&最后是拟内孢
霉酵母的生长$繁殖占优势&细菌不断增加(
2)!)1 浸米过程 /#0 浸米初期&有大量的细菌在浆水中
生长$繁殖&以球菌居多%随着酸度的提高&67 值的下
降&乳酸杆菌快速增加&占优势%其他细菌减少( 由于酸
度的提高$温度等条件的变化&占优势的乳酸杆菌的种
类也在变化(而酵母的数量较少&霉菌的数量少%浸米后
期有白地霉$青霉等霉菌在浆水表面生长&而传统黄酒
生产浸米浆水表面少& 机械化黄酒生产浸米浆水表面
多(
2)!)2 淋饭酒母 /20 淋饭酒母搭窝糖化期是拟内孢霉$
念珠霉$拟内孢霉以外的能直接同化淀粉和糊精的酵母
!糖化酵母$假丝酵母中的一些酵母$丝孢酵母等"$乳酸
球菌$毛霉$酿酒酵母$根霉$犁头霉等的共同作用%以后
是以酿酒酵母和乳酸杆菌协同作用的混合发酵为主(
2)!)# 速酿酒母 速酿酒母是大量的纯种培养酵母&从
曲$熟地中接入的一定量和种类的乳酸杆菌共同培养的
过程(
2)!)4 摊饭法制酒 摊饭法制酒是高浓度多种酵母和
乳酸杆菌协同作用$不断消长和变化的混合发酵(
2)!)% 酒糟的封缸发酵 酒糟的封缸发酵以细菌!乳酸
杆菌"的发酵作用为主&酵母的作用小(

# 独特的接种方式

黄酒生产是开放式进行&大量的微生物从熟地中自
然接入( 有些生产过程是自然接种&有些生产过程是人
工接种与自然接种结合(
#)- 自然接种
制麦曲$浸米过程是以原料$熟地上的微生物系自

然接种&用独特的工艺来筛选优势菌和形成丰富的代谢
产物(
#)! 人工接种与自然接种相结合
酒药$淋饭酒母$速酿酒母$摊饭酒等过程中的优势

菌大部分是人工接入%因为是开放式发酵&少部分优势
菌从熟地上自然接入(

4 保存优良菌种的方法/4&-"3-!0

在同一载体上保存许多优良的微生物 !有酵母$细
菌$霉菌"的固体混合菌保存法!!酒药保存法(酒药的
作用能力神奇) 酒药用量只需 ")-# 83&)! 8!以糯米
计"&以米9水为 -91 比例&按淋饭法&不加曲酿制发酵结
束&醪液的酒精度可达 -%)& 8!: ; :"以上(

% 细菌与酵母协同作用的混合发酵/2&%&<0

!!



苏鲁豫皖首届白酒峰会 著名白酒专家沈怡方在会上做专题报告

黄酒生产的各个过程或多或少都有乳酸杆菌参与

作用!尤其是在淋饭酒母制作过程"浸米过程和发酵过
程中!乳酸杆菌参与糖化"分解和发酵作用#其代谢产物
乳酸降低和维持醪液 !" 值! 酵母快速生成和累积酒
精!它们的共同作用!保障上述过程的正常进行$

# 黄酒的贮存

成品黄酒经过灭菌! 增加了香气和提高酒的醇厚
感!然后装入陶坛密封贮存$经过贮存的黄酒风味更好!
称为陈年酒或老酒$
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苏鲁豫皖首届白酒峰会在洋河集团召开

本刊讯%苏鲁豫皖首届白酒峰会于 )**+ 年 %% 月 %8. 日在洋
河集团成功召开* 面对白酒行业发展和市场竞争的新格局! 苏+
鲁"豫"皖四省白酒&酿酒’协会通过两年的充分酝酿!先期于 )**+
年 - 月在江苏洋河召开了峰会预备会!对加快推动苏鲁豫皖白酒
业协调发展达成共识!为正式会议召开奠定了基础!使这次会议
圆满完成了各项议程!顺利闭幕*
四省白酒&酿酒’协会领导"部分白酒国家评委"全国著名白

酒专家沈怡方"高景炎"高月明及 .* 余家白酒骨干企业负责人参
加了会议!共同研究探索白酒的发展新方向!突破制约白酒发展
瓶颈!促进苏鲁豫皖白酒板块的共同成长!内蒙古河套酒业"湖北
稻花香等企业的负责同志应邀出席了会议* 江苏省政府副秘书长
韩庆华同志专程到会看望与会代表!并发表了书面讲话* 韩庆华
同志指出%,首届苏鲁豫皖白酒峰会隆重召开!对推动全国白酒行
业发展!提升苏鲁豫皖白酒板块的市场竞争力!有着重大的历史
意义* 苏鲁豫皖四省的白酒行业主要有四个方面的比较优势%一
是产量优势!)**. 年四省产量 %)#’*# 万吨! 占全国产量的 .#’/%
9#二是质量优势!窖香淡雅!以味为主的特征!在浓香型白酒中独
树一帜#三是品牌群体优势!有古井"洋河"双沟"宋河"宝丰等国
家名酒企业!及山东兰陵"景芝"安徽明光及江苏今世缘"汤沟等
国家优质酒企业!构成苏鲁豫皖白酒品牌群体#四是区位优势!苏
鲁豫皖处于经济发达地区!对白酒业的发展提供了极强的智力支
持和市场支撑* 江苏省酒类管理办公室主任王斌"宿迁市副市长

汤建鸣到会并发表讲话* 江苏白酒专业协
会会长"洋河集团董事长杨廷栋受会议委
托!作了,苏鲁豫皖白酒的行业地位和发
展策略-的发言!他指出%白酒行业出现了
五大困境%一是生产分散#二是竞争无序#
三是环境趋紧#四是创新滞后 #五是业外
窥觊* 目前白酒业的竞争趋向%其一!在市
场竞争上!各企业正向由单一优势突破向
综合竞争优势培育转变#其二 !在区域发
展中!单一企业打造个体的竞争优势正在
逐步向打造区域共性优势!寻求板块集群
效应转变#其三!在企业经营活动上!以产
品经营为中心的传统生产格局正在逐步

向产业兼容!结合资本运作转变#其四!在品牌打造上!传统的名
酒概念和品牌定位正逐步向各展优势!拉升品牌和拉长产品线转
变#其五!在技术创新上!各企业正由相互构建壁垒!老死不相往
来向工艺相互学习"香型相互吸纳"管理相互借鉴转变* 在此条件
下!苏鲁豫皖四省白酒&酿酒’协会联合发起召开峰会!目的就是
共同探讨苏鲁豫皖白酒发展新战略!突破制约发展的瓶颈!发挥
苏鲁豫皖白酒板块的综合优势!缩小差距!扩大白酒市场占有份
额*
会上!江苏省白酒专业协会名誉会长"全国著名白酒专家沈

怡方就苏鲁豫皖白酒风格特点及工艺技术措施作了专题报告!苏
鲁豫皖白酒&酿酒’协会和相关企业就各自风格特点"技术措施及
发展战略进行了广泛的交流!对进一步加强四省白酒企业间的战
略协调!实现生产"管理"技术"市场"信息等方面的共享和优化达
成共识*
会议组织 %0 位国家评委品评了 )) 个企业提供的 )# 个酒

样!并进行了香型流派的研讨!认为四省区浓香型白酒风格特点
应定位在,窖香幽雅!味秀雅细腻-* 流派不是主观创造的!是客观
存在的* 苏鲁豫皖总体上要在味上下功夫*
会议期间!与会代表参观了洋河集团股份分司和双沟酒业有

限公司!两个厂的产品质量和生产管理给代表们留下了美好的印
象* &小雨’
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