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小曲米酒生产工艺（五）
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摘 要： 药曲是我国传统小曲白酒的糖化发酵剂，为传统小曲之一，历史悠久。多以大米为原料，辅以数十味乃至上

百味中草药，不仅促进小曲中微生物的生长，而且能赋予白酒以特殊香气，至今仍流传于小曲白酒生产中。惠东酒厂生

产的小曲用中草药57味，澄海酒厂小曲用中草药9:味。广东农村药曲的原料为大米和白土各半，加中草药粉末7 ?，曲
母9 ?，加清水56 ?，捏成直径5<8@7<8 .(的圆形曲粒，入房培养>6 2左右，经后熟晒干而成。澄海酒厂药曲以米粉为原
料，添加适量中草药，接种纯粹培养的根霉和酵母培养而成，中药粉末用量为9<8 ?。（庞晓）
关键词： 讲座； 小曲米酒； 药曲

中图分类号： 1-5=5<7；1-5=9<>；1-5=9<9 文献标识码：A 文章编号：9669’:5B=（5667）68’696>’67

!"#$%&’(#) *+&,)(-%+. #/ 0(1#-% 2(&+ 3()+ （!）
CA;D E"+’F$+

（D$)+,G2%$ H%%I J+I$KL&4 M/K/)&.2 J+KL"L$L/，D$)+,G2%$，D$)+,I%+, 896>96，N2"+)）

45.’"1&’：O/&P)3 (/I"."+/ KL)&L/&，%+/ %Q L2/ L&)I"L"%+)3 R")%#$， "K L2/ K)..2)&"Q4"+, Q/&(/+L Q%& N2"+/K/ L&)I"L"%+)3 R")%#$ 3"#$%& )+I
"L 2)K 3%+, 2"KL%&4< JL "K S&%I$./I P4 &"./ )K &)T ()L/&")3K .%$S3/I T"L2 2$+I&/I *"+IK %Q 2/&PK （2/&PK .%$3I )../3/&)L/ L2/ ,&%TL2 %Q
(".&%P/K "+ R")%#$ )+I S&%I$./ KS/.")3 )&%() "+ 3"#$%&K）< U")%#$ S&%I$./I P4 O$"I%+, V"KL"33/&4 $K/I 57 *"+IK %Q 2/&P)3 (/I"."+/
)+I R")%#$ S&%I$./I P4 N2/+,2)" V"KL"33/&4 $K/I 9: *"+IK %Q 2/&P)3 (/I"."+/< 12/ &)T ()L/&")3K %Q L2/ 2/&P)3 (/I"."+/ KL)&L/& "+ L2/
.%$+L&4K"I/ %Q D$)+,I%+, T/&/ 2)3Q &"./ )+I 2)3Q 2)&,"3 T"L2 L2/ )II"L"%+ %Q 7 ? 2/&P)3 (/I"."+/ S%TI/&， 9 ? (%L2/& 4/)KL， 56 ?
.3/)+ T)L/&< 12/+ &%$+I/I KL)&L/& ,&)+$3/K T"L2 I")(/L/&K )K 5<8@7<8 .( T/&/ ()I/，)+I L2/ 2/&P)3 (/I"."+/ KL)&L/& T)K Q"+)334 ()I/
L2&%$,2 >6 2 .$3L$&/ "+ K2/3Q &%%( )+I "+K%3)L"%+ %$LK"I/< O/&P)3 (/I"."+/ KL)&L/& P4 N2/+,2)" V"KL"33/&4 T)K S&%I$./I P4 &"./ S%TI/&
)K &)T ()L/&")3K T"L2 L2/ )II"L"%+ %Q )I/#$)L/ )(%$+L %Q 2/&P)3 (/I"."+/ （$K/ #$)+L"L4 )K 9<8 ?） )+I "+%.$3)L"%+ T"L2 S$&/ .$3L$&/I
!"#$%&’( )+I 4/)KL<（1&)+< P4 WXY W)+,）
6+7 8#"$.：3/.L$&/；R")%#$ &"./ T"+/；2/&P)3 (/I"."+/ KL)&L/&

第五讲 药曲（传统小曲）

药曲是我国独特而优异的酿酒糖化发酵剂。它的制造方法比

较简单，保存与使用也很方便，很适合我国广大地区星罗棋布的小

酿酒厂生产米酒和黄酒。

在公元前的春秋战国时期，即已使用花椒、玉桂等作为制酒香

料，例如楚辞里面便有“椒酒芝浆”的说法，由此可以推想在酒曲中

加入植物性药材起源也必然很早，北晋贾思勰《齐民要术》所记载

以小麦为原料的“河东神曲”，就是加入桑叶等药材的古代小曲。至

宋代《北山酒经》中，所举制曲方法添加的药材便更多，除白术、附

子、木香、川芎等芳香性植物之外，也大量添加蛇麻、辣蓼、苍耳等

物。

药曲在制造时，逐次接入品质优良的陈曲粉末作为种母，因此

存在于药曲中的有益微生物，实际上是经过长期驯养后的微生物，

而并非天然野生的，这一点也可见我国古代劳动人民早已掌握了

微生物的接种技术。

在药曲的制造过程中，由于使用植物性药材品种和数量的不

同，加上制作方法也不统一，故各地的药曲均有差别，不可能一一

述及，下面只选择有代表性的内容予以叙述。

9 植物性药材对曲中有益菌的作用

在药曲生产中应用中草药的问题，过去带有许多神秘性，各地

各师各法，有的药方甚至带有封建迷信色彩。例如有的药方加入蜈

蚣，有的加了大量名贵药材，甚至用药量多至几百味，这完全是一

种故弄玄虚的反常做法。为了使用药的味数有一定的标准，必须了

解药材对于曲中有益菌繁殖所起的作用，现在已经肯定不少药材

对酵母和霉菌的生长和发酵有一定促进作用。方心芳先生曾对76
种常用药材对于酵母培养的作用进行试验 Z9[，结果发现多数药材

具有刺激酵母生长的功效，但也有部分药材却妨碍了酵母的正常

生长和繁殖。药材能促进发酵微生物的发育繁殖，主要是由于药材

中挥发油所含的醛类及微量生长素的刺激作用。

中草药对于酵母的作用较大，黑曲和黄曲霉次之 Z5[。而对于根

霉有生长促进作用的中草药材则较少，仅白术、白芷、槟榔、川芎、

甘草、桑叶、茱萸几味，且促进作用不大。因为小曲中的主要有益菌

是根霉和酵母，故用药应注意其对这两种菌的作用，薄荷、杏仁、陈

皮等药对根霉虽无作用，但却对酵母的作用最大，故用药需兼顾双

方的作用。至于某些对根霉和酵母没作用或有坏作用的药材如黄

莲、黄柏等，可以不用。当然，加入药材除考虑到药材对微生物的作
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用外，还应考虑到其对酒的风味的增香作用以及对发酵过程的防

腐作用。

王民俊等曾试验了:9种中药材对酵母菌生长的影响 =7>，酵母

菌采用?-5<96:和董酒酵母@A，结果对酵母菌的增殖、出芽、发酵有

明显促进作用的中药材有：当归、细辛、青皮、柴胡、熟地、虫草、红

花、羌活、花粉、天南星、独活、蒌壳，其次有生地、益智、桂圆、桂子、

草乌、甘草、茱萸、枝子。对酵母菌生长有明显抑制作用的是斑蝥、

朱砂、穿山甲，其次有黄精、远志、蝉脱，还有黄芪、木瓜、茯苓、玄

参、桔梗、茯神、鹿角胶、企边桂、官桂。

5 中草药对白酒风味的影响

王民俊等曾试验了:6味中药对白酒风味的影响 =A>，方法是：称

取经粉碎的中药材各8 ,，分别置586 (3三角瓶中，各加入966 (3 B6
C（D E D）酒精溶液，密封浸泡5A 2，分别加入蒸馏水966 (3，蒸馏，接
馏液966 (3。组织F名熟悉白酒香气的专业人员，对中药材香气提
取液进行闻香和品尝，先按香气强弱分为A档，以“G”的多少表示，
再按药香的优劣、舒适程度为标准，肯定的打“G”，否定的为“’”，
最后按“G”的多少统计积分，最高分为99分（香气强弱A分、香气优
劣F分）。结果如下，99分：桂枝、边桂、八角；96分：当归、青皮、公丁
香、小茴、大香、灵芝；:分：巴豆、小香、官桂、香茹、草蔻、卜桂；H分：
藿香、香附子、神曲、排草、芍药、川芎、木香、金桂、银花、砂仁、薄

荷、连召、茯苓皮、砂头、柴胡、双术；F分：赤芍、良姜、中茂、羌活、粉
角、升麻、黄柏、黄芩、甘松、陈皮、台乌、广香、独活、使君子、蜈蚣、

白胡椒、白芍；B分：苏叶、茵陈、山奈、益智仁、生地、斑毛、荆芥、钩
藤、苍术、甘草、枝子、枣皮；8分：前胡、令香、石楠藤、南星、法夏、白
芷、白附子、白辛、麻黄、川木香；A分：紫苏、草乌、首乌、花粉、丑牛
子、桔梗、前仁、丹皮、猪芽皂、地骨皮、土皮、甲片、毕拔；7分：桑柏
皮、川乌、车前子、了支草、杜仲；5分：附片；9分：灵仙。
结合上述对有益菌的作用以及价格因素，确定小曲中药材新

配方如下：

数量为A的有青皮、羌活、南星、当归、陈皮、蓼子草。数量为5的
有甘草、独活、白术、良姜、肉桂、桂枝。数量为9的有八角、小茴、升
麻、香薷、草蔻、官桂、藿香、公丁香、薄荷、川芎、山萘、香附、银花、

甘松、花粉、芽皂、苍术、连召。从老配方的:A种减少到76种，用药量
从7<A C减至9 C，降低了成本。

7 中草药的用量及配比

小曲的用药量，各地历来都没有统一的标准，《北山酒经》所载

药曲95种，每种曲用药的种数不一。例如杏仁曲只用杏仁9味，用量
每966 *,面粉为7F8 ,；香泉曲用药A味，每966 *,白面用川芎78 ,，
白附子58 ,，白术9F8 ,，瓜蒂8 ,；香桂曲用药B味，每966 *,面粉用
木香86 ,，官桂86 ,，防风86 ,，道人头86 ,，白术86 ,，杏仁86 ,；瑶
泉曲用药最多，共98味，每B6 *,白面，A6 *,糯米粉，用白术86 ,，防
风58 ,，白附子58 ,，官桂966 ,，瓜蒂8 ,，槟榔58 ,，胡椒86 ,，桂花
58 ,，丁香58 ,，人参86 ,，天南星58 ,，茯苓86 ,，香白芷86 ,，川芎
86 ,，肉豆蔻86 ,。
现代小曲的用药量，也不尽相同，例如著名的宁波白药，只加

辣蓼草9味，用量为每9H<F8 *,米粉加辣蓼草末95BI98F ,；广东一
些地方企业也只用大青叶9味草药制成药曲；兴宁酒饼每966 *,原
料（米粉H8 *,，统糠98 *,）用铁马鞭9味草药7 *,；澄海酒厂的药曲
用药99味，每966 *,米粉用桂皮9B8 ,，香加978 ,，川椒998 ,，元茴
966 ,，谷茴H8 ,，甘松B8 ,，排草B8 ,，细辛86 ,，苏叶86 ,，香茹B8 ,，
甘草77 ,。

用于制作小曲的中草药，一般是先粉碎后按一定比例混合，然

后再在制曲配料时加入混合后的中草药粉末，下面列举几种中草

药配方：

惠东酒厂配方（共57味）：古月586 ,，白芷F86 ,，甘草9 *,，天
南星7 *,，沙姜9 *,，桑叶8 *,，黄麻586 ,，红蔻9 *,，良姜866 ,，丁
香9 *,，薄荷A *,，排草5 *,，香加9 *,，甘松9 *,，陈皮5 *,，杏仁5
*,，花椒866 ,，皂角866 ,，细辛586 ,，必发586 ,，小茴9<8* ,，元茴
9<8 *,，桂皮B *,。
澄海酒厂另一配方（共9:味）：桂皮9<8 *,，香如866 ,，小茴866

,，细辛9 *,，三利866 ,，必发866 ,，红豆蔻866 ,，元茴9 *,，苏荷9<8
*,，川椒9 *,，皂角866 ,，排草9 *,，胡椒586 ,，香加7 *,，甘草9 *,，
甘松9<8 *,，良姜9 *,，九本586 ,，丁香586 ,。

A 广东农村药曲的制作方法

广东农村有药小曲的特点是：第一，用生的米粉和白陶土作培

养基；第二，加入某一味草药，如大青叶或铁马鞭等；第三，加入优

良陈曲作为曲母。

A<9 配料
大米：新鲜大米58 *,，白土58 *,，严禁使用受潮发霉或变质的

大米。

中草药：烘干、碾碎的草药粉末9<8 *,（7 C）。
曲母：碾细的优质陈曲866 ,（9 C）。
水：清洁的泉水或江河水，严禁使用受污染水源。

A<5 生产流程
清水

大米!浸泡!碾碎!拌料!制坯!装筛进房!培养!出房!晒干!成品

白土 曲母 草药

A<7 操作过程
A<7<9 浸泡：用箩筐将大米在清水中浸泡76 ("+，检查米粒，发现
米粒有裂痕时，用清水冲洗并滴干水分，然后即可下碾。

A<7<5 碾碎：将曲母和白土捣松后，分别碾碎成粉末状；草药经晒
干后也先行碾碎成粉末状。浸泡后大米则碾至米粉中还保留有少

数的小颗粒时，加入白土86 C，曲粉9 C，草药7 C，继续碾至使原
料混合均匀。

A<7<7 拌料：将碾后的米粉、白土、曲粉、草药混合原料全部倒入干
净的木盆内，加清水56 C左右，充分拌和均匀。
A<7<A 制坯：将拌好原料用力揉压至产生相当的粘度，用手将曲料
捏成直径为5<8I7<8 .(的圆形曲粒或其他所需形状。
A<7<8 装筛进房：捏好的曲粒放于垫有稻草的竹筛上，每次装满后
即移入培养房中培养，竹筛应整齐置于房中木架上。

A<7<B 培养：酒饼进房后算起9B 2左右为保温繁殖期，此阶段室温
要求为76 J。干湿差9<8I5 J。进房96I95 2后，品温开始上升，饼面
可见白色菌丝。9HI56 2后，品温升至7AI78 J，室温也为77I7A J，
此时可适当开窗排潮，控制品温为78 J左右，5AIA6 2为排潮旺盛
期，此阶段霉菌和酵母等有益微生物繁殖最旺盛，品温最高可达7H
J以上，曲粒发烧，水分大量挥发，应注意及时打开门窗降温排潮，
控制室温为79I75 J，品温不超过7H J。
A<7<F 出房：A6 2后，品温已逐渐降至7AI78 J，此时可出房撤去稻
草，将二筛曲粒并成一筛（炎夏可不并筛），置于室外阴凉地方让其

后熟9 K，后熟阶段是霉菌和酵母的成熟阶段，这时仍有少量水分
挥发出来，曲粒因菌丝萎缩和水分减少而开始收缩。
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=<7<> 晒干：成熟曲粒可置于室外让阳光晒干，但在炎热的夏季应
注意不能整天暴晒，最好上午晒，中午收起，以免杀伤酵母菌，阴天

可置于通风处风干，若遇阴雨连绵季节，可在房中用炭火加温干

燥，注意控制室温不得超过=6 ?。
干燥后的酒饼，仍应存放于阴凉干燥地方，以防止虫蛀或霉

变。成品曲贮存期不超过7个月。

8 纯种药曲的制作方法（澄海酒厂法）@8A

纯种培养有药小曲系用米粉为原料，添加适量的中草药材，并

接入经纯粹培养的根霉和酵母，而不必接种曲母而制成的粒状糖

化发酵剂。此法由于采用科学的方法纯培菌种，保证了使用菌株的

优良和纯粹，故制成的曲具有适应性强，繁殖速度快，根霉和酵母

都具有较旺盛的生命力，既可减少用曲量又提高出酒率。

8<9 生产流程
酵母斜面菌种 根霉斜面菌种 大米 中草药材

!B5 2 !B5 2 ! !
曲汁试管培养 米粉三角瓶培养 浸渍 干燥

!5= 2 !=> 2 !5C7 2 !
曲汁三角瓶培养 米粉面盆培养 磨浆 粉碎

!=> 2 ! !
沉淀酵母泥 => 2 沥干 混合

!
冲水

!
淡酵母水 拌料

!
捏饼"装木格"入房培养"出房"干燥"成品

8<5 操作要点
8<5<9 根霉菌种的培养：固体斜面培养基米曲汁浓度为 DCBEF/，
加入 5 GC5<5 G琼脂，培养基 HI 值为 =<8，此 HI 值也是曲汁的自
然 HI 值。
三角瓶和面盆的培养基是过 966 目筛的米粉，加水量夏天为

58 GC5D G，冬天为 5B GC5> G。每个 566 (3 三角瓶装米粉 56C58
,，面盆装量为 D58 , 左右。原料装好后常压蒸汽杀菌 5 2。
接种量为每支斜面试管接 96 个三角瓶，每个三角瓶接一个面

盆。大生产时，每 86 *, 大米原料接入面盆菌种 5C5<8 *,。
培养时间：斜面试管为 B5 2，三角瓶为 => 2，面盆也是 => 2，培

养温度应保持恒定为 76C75 ?。三角瓶培养 5= 2 后需进行扣瓶，
并把三角瓶斜放。面盆培养至 BC> 2 后可倒转过来，以使温度平
衡，菌丝生长良好。

8<5<5 酵母菌种的培养：酵母培养基曲汁浓度为 BC>EF/，培养基
HI 值为 =<8。曲汁试管装量为试管容积的 9 J =C9 J 8，三角瓶（866
(3）装量为 766 (3。
培养时间：斜面试管菌种培养 B5 2，液体试管为 5= 2，三角瓶

为 B5 2，以使酵母泥充分沉淀。培养温度为 76C75 ?。
酵母用于生产时，应除去上层清液，而使用下部的沉淀酵母。

沉淀酵母泥可用制曲用水进行稀释备用。每 86 *, 大米原料可用
976C986 (3 的米曲汁培养成熟沉淀酵母泥。
8<5<7 大米浸渍时间为 5C7 2，然后淘洗干净、滴干，用电动石磨
磨成粉浆，装于白布袋中压干，压至可捏成粒状饼粒为度，这时原

料含水量约为 B6 G。
8<5<= 压干的粉浆放于大瓷钵中，按量加入酵母泥稀释液，根霉面
盆菌种，中药粉末 9<8 G（按干原料计），拌掺均匀，做成粒状。捏饼
时，饼粒直径为 7C7<8 .(，厚度 9<8C5 .(，整齐放于木格中。木格底
应先垫上整齐的新鲜稻草，以起保温和疏水的作用。木格放满之

后，即可移入保温房进行培养。

8<5<8 当木格移入培养房时，即按品字形进行排列，进房完毕，关
闭门窗，进行培养。整个培养过程大约可以分为 = 个时期。入房后
起约经 95 2 为保温期，这个时间，主要是保温保湿，室温应控制在
76 ?左右，以使霉菌及酵母尽快萌发。95C5= 2 为长霉期，这时霉
菌和酵母已生长繁殖，即所谓“来醅”。来醅以后，室温和品温逐步

上升，室温可达 77C7= ?，品温可升至 78C7D ?，整个曲粒表面菌
丝密布丛生，逐渐变成白色，此时应开启天窗放潮降温，不让品温

继续上升。5=C7D 2 为排水期，排水期又有初排水期和后排水期之
分，即 5=C76 2 为初排水期，这时应控制品温为77C7= ?，76C7D 2
为后排水期，也叫排水旺盛期，此时霉菌和酵母的繁殖最旺盛，品

温可高达7> ?以上，故应严格控制品温，以免杀伤酵母菌，品温应
以不超过7> ?为宜。7DC=> 2为后繁殖期，这时品温逐渐下降至75C
77 ?。霉菌及酵母的繁殖已基本结束，但仍有部分水分挥发出，这
时即可出房，并撤去粘着于曲粒下面的稻草，将曲粒移放于竹筛上

面，再经96 2左右，曲已成熟，可进行干燥，干燥完毕，入缸贮存，并
经试验合格备用。

8<5<D 曲粒的贮存时间以一个月左右为宜，秋冬季节可适当延长
贮存期，但不可过久，否则药曲糖化力将下降，影响出酒率。

8<5<B 成品质量要求：感官检查，曲粒表面布满菌丝，色淡黄，有皱
纹；气味应具有小曲的特殊香味，不应有异杂味，其质松硬适中，断

面菌丝均匀密布。

化验质量：酸度（9 ,饼消耗6<9 ; ;)KI (3数）6<=C6<8；发酵力
（LK5失重）86 G以上，小型三角瓶试验出酒率（=6 G，M J M计）要求
:5 G以上，:> G以上为优级品。
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贵州茅台 5667年收益预计将达 =<6B亿
中银国际对贵州茅台PD6689:Q的首次评级为“优于大市”。中银国际的研究报告指出，贵州茅台是中国著名的高端白酒制造商，

品牌享誉世界；目前中国的白酒行业在政府的支持下，正向高端化转变，公司将从中受益；为了改善目前供应不足的情况，贵州茅台

正在加大扩大产能，预计不久的将来就可取得收益的增长，5665C5668 年净利润的复合年增长率可望达到 : G；预计 5667 年收益较
上年增长 > G，至人民币 =<6B 亿元。 P小小荐Q
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