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酯化红曲在江淮流域多粮型大曲酒生产中的应用

崔如生, 崔凤元, 胡继升, 孔祥玉

( 江苏洋河酒厂股份有限公司, 江苏 宿迁 223725)

摘 要: 对酯化红曲在江淮流域多粮型大曲酒生产中的应用进行试验跟踪研究。结果表明, 试

验池与对照池相比 , 出酒率、优级率、优级酒数量、综合效益等经济指标提高幅度明显 , 且己酸乙

酯、乳酸乙酯比例协调, 达到了提高江淮流域多粮型大曲酒产、质量的目的。
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应用干酵母、糖化酶、阿米诺酶等多种酶制剂提高

浓香型大曲酒出酒率、优级率, 降低生产成本, 已有很多

成功试验[1], 但近年来, 随着江淮流域大面积推广多粮型

生产工艺, 如何提高产、质量, 已成为江淮流域众多多粮

型大曲酒生产企业的首选课题 , 我公司也不例外 , 并为

此成立课题组对“酯化红曲在江淮流域多粮型大曲酒生

产上的应用”进行了试验。

1 材料与方法

1.1 试验材料

酯化红曲( 酯化酶) : 武汉佳成生物制品有限公司生

产;

中高温双表包包曲: 洋河酒厂自制;

原料: 高粱、玉米、糯米、大米、小麦等;

辅料: 稻壳;

洋河大曲酒醅: 入池淀粉含量在 19 %左右 , 入池水

分在 55.0 %～57.5 %。

1.2 方法

1.2.1 酯化红曲活化使用

1.2.1.1 试验措施

从公司某名酒车间选出 1、2 两个小组各 6 个池作

试验 , 另取 5、6 两个小组各 6 个池作对照 , 连续跟踪 3

排 。 试 验 时 间 为 2005 年 11 月 2 日～2006 年 6 月 15

日, 酯化红曲试验共进行了 3 排, 第一排于 2006 年 1 月

1 日～6 日转排 , 第二排于 4 月 12 日～17 日转排 , 第三

排于 2006 年 6 月 10 日～15 日转排。

1.2.1.2 使用方法

试验时在头桶大米查、二桶大米查、小米查拖曲时加入

不同比例的酯化红曲。操作要点: 取 4.5 kg 红曲霉加入

10 倍 35 ℃温水中 , 搅拌均匀 , 浸泡 30 min, 在加曲之前

均匀地喷洒在酒醅中 , 同时减少一定比例大曲 , 其他工

艺要求不变。具体方法及用量见表 1。

1.2.1.3 工艺参数

用糠量 25.3 %; 入池水分 56 %～56.5 %; 入池温度
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3 个米查子均为 16～18 ℃, 回缸 28～32 ℃; 入池酸度

1.6～2.0。

1.2.1.4 注意事项

①活化使用试验要准确掌握活化水温、水量和时

间; ②每个小组各选择其中 2 个池跟踪检查发酵情况,

每隔 2～3 d 查 1 次 , 并作好记录; ③活化使用的曲用量

减少, 用曲不要出错。

1.2.2 直接使用

1.2.2.1 试验措施

从公司某名酒车间选出 7、8 两个小组各 6 个池作

试验 , 另取 5、6 两个小组各 6 个池作对照 , 连续跟踪 3

排, 试验时间与活化使用试验一样。

1.2.2.2 使用方法

试验时各取 2 kg 佳成红曲霉与适量大曲拌匀 , 在

头桶大米查、二桶大米查、小米查拖曲之前均匀撒入酒醅即

可, 其他操作同活化使用。具体方法及用量见表 2。

1.2.2.3 试验工艺参数及试验注意事项

酯化红曲直接使用的试验工艺参数及试验注意事

项同活化使用一样。

2 结果与分析

2.1 酯化红曲使用效果

2.1.1 酯化红曲活化使用试验效果

2.1.1.1 酯化红曲活化使用产质量

酯化红曲活化使用试验的产、质量情况分析结果见

表 3。

由表 3 可看出 , 酯化红曲活化使用试验与对照相

比 , 出酒率提高 2.06 %, 优级率提高 15.83 %, 优级酒数

量提高 1600 kg, 综合效益提高 2.61 万元 , 试验效果理

想。

2.1.1.2 酯化红曲活化使用试验优级酒

酯化红曲活化使用试验优级酒色谱、理化数据分析

结果见表 4。

由表 4 可看出 , 酯化红曲活化使用试验与对照相

比, 升级酒中己酸乙酯含量提高 21.37 mg/100 mL, 总酸

提高 0.05 g/L, 且试验组升级酒中己乳比例与对照组相

比更加协调。

2.1.2 酯化红曲直接使用试验效果

2.1.2.1 酯化红曲直接使用试验产质量

酯化红曲直接使用试验的产质量结果见表 5。

由表 5 可看出 , 酯化红曲直接使用试验与对照相

比 , 出酒率提高 2.69 %, 优级率提高 10.92 %, 优级酒数

量提高 1208 kg, 综合效益提高 2.05 万元 , 试验效果理

想。

2.1.2.2 酯化红曲直接使用试验产优级酒

酯化红曲直接使用试验产优级酒的理化检测数据

分析结果见表 6。
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由表 6 可看出 , 酯化红曲活化使用试验与对照相

比 , 优级酒中己酸乙酯、乳酸乙酯、总酸含量略有下降 ,

但在试验允许波动范围之内。

2.2 酯化红曲使用经济效益分析

2.2.1 酯化红曲活化使用经济分析

①投入成本: 4860- 1800= 3060 元 ; ②多产效益 : 提

高产、质量 , 增加综合效益 2.61 万元 ; ③投入与产出比

为 1∶8.5。

2.2.2 酯化红曲直接使用经济效益分析

①投入成本 : 2160 元 ; ②多产效益 : 提高产、质量 ,

增加综合效益 2.05 万元; ③投入产出比: 1∶9.5。

2.2.3 酯化红曲使用经济分析

酯化红曲使用经济效益结果分析见表 7。

3 结论

3.1 对公司某名酒车间 24 个池 3 排近 1 年的跟踪分

析 , 酯化红曲使用试验投入产出比为 1∶9, 效果明显 , 达

到了降本增益目的。如大面积推广, 取得了可观的经济

效益。

3.2 酯化红曲直接使用试验投入产出比好于酯化红曲

活化使用试验, 酯化红曲直接使用试验准备重点推广。

3.3 试验结果表明 , 3 排以后试验池与对照池相比 , 出

酒率、优级率、优级酒数量、综合效益等经济指标提高幅

度较明显; 且己酸乙酯、乳酸乙酯比例协调。试验池酒感

官品评: 入口甜、窖香浓郁、具有以己酸乙酯为主的复合

香气, 落口绵软、尾子净, 具有典型的洋河大曲风格。

3.4 酯化红曲应用试验结果表明 , 酯化红曲应用操作

简便 , 不增加劳动强度 , 在江淮流域多粮型大曲酒生产

中切实可行[2]。
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国家级名优酒类产品认证率为 80 %
本刊讯: 从国家认监委获悉 , 目前我国已有 80 余家企业的 200 多个单元产品通过酒类产品质量等级认证 , 产品涉及白酒、啤酒、葡萄

酒、黄酒、果露酒、酒精各类酒种 , 覆盖了 80 %以上的国家级名优酒类产品。

酿酒行业是我国食品工业中的重要行业之一。近年来 , 酿酒行业快速发展 , 年平均增长率在 10 %以上。为维护消费者权益、引导消

费 , 规范酒类认证工作 , 进一步促进中国酒类行业质量安全水平的提高 , 2005 年 9 月 , 国家认监委、商务部联合发布《食品质量认证实施

规则———酒类》, 这是我国首项专门针对酿酒行业建立的质量等级认证制度。该规则对酒类生产企业的良好生产规范( GMP) 、良好卫生

规范( GHP) 、危害分析与关键控制点( HACCP) 原理的应用 , 以及产品卫生、理化、感官等方面提出了综合性要求 , 通过认证活动对酒类生

产质量保证能力及产品安全卫生质量水平做出全面评价。

据国家认监委负责人介绍 , 目前认证已经成为酒类行业食品安全监管的重要手段 , 通行的质量管理体系 ISO9001 认证、环境管理体

系 ISO14000 认证、食品安全管理体系 /HACCP 认证等针对企业生产现场的认证为行业企业普遍接受。

针对酒精饮品的产品认证主要有两个 , 一是有机产品认证 , 普遍适用于食品行业 ; 二是酒类产品质量等级认证 , 该认证更多地参照行

业标准 , 体现行业认证专业化特点。

我国的酒精饮品中 , 啤酒、葡萄酒以及近几年日渐兴起的各种果酒等产品 , 都有国际上通行的标准 , 同时又有中国特色。而黄酒、露酒

等中国独有的酒种 , 没有国际标准作为参考 , 因此 , 国家认监委在制定《食品质量认证实施规则———酒类》时 , 将国际通行的认证条款与酒

类行业的生产标准有机结合 , 认证的要求涉及各个酒种生产现场的原辅料、生产工艺全过程、储存、灌装、运输、现场管理、人员配置、安全

生产控制 , 产品的理化指标、卫生指标的检测 , 产品的感官品评 , 产品的质量等级公示等 , 贯穿酒类产业链条各个方面和各个环节。

“检验结果表明 , 通过等级认证的产品质量符合相关标准规定的要求 , 大多数产品是酒类行业中知名企业的优级品”。酒类产品质量

等级认证制度实施两年来 , 一直承担酒类认证产品质量把关检测工作的国家食品质检中心有关负责人指出 , 质量等级认证已成为规范酒

类行业生产 , 引导市场消费 , 打造中国名牌产品和名牌企业 , 加快与国际接轨进程的一项重要举措。

据中国酿酒工业协会有关专家分析 , 目前中国已成长为全球最大的酒类消费市场 , 酒类产品质量等级认证开展以来 , 得到了酿酒行

业多家重点生产企业的积极参与。采用第三方认证的市场通行模式 , 经过严格的第三方评审和定期审查 , 对行业和市场都取得了比较好

的效果 , 有利于引导市场消费向优质产品集中 , 使广大消费者喝到放心酒和优质酒。但相对于中国这样一个大的行业以及国际国内市场

对酒类产品的认可认证要求 , 一切才刚刚开始。酒类产品质量认证在确保质量认证的基础上 , 还应该积极拓展认证产品 , 有选择地为酒类

产品创新提供符合国际通行规范的认证支持 , 从而实现国际互认。( 江源)
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