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厚度对丢糟型酱油种曲质量的影响
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摘 要: 用丢糟代替部分豆粕改良酱油种曲培养基, 通过试验确定丢糟的最佳添加量为 25 %,

曲盘厚度 3 cm,培养时间为 72 h,所制得的种曲孢子数为 2.7×1012个 /g,蛋白酶活力为 1104.2 u。

关键词: 大曲丢糟; 酱油种曲; 孢子数; 蛋白酶活力

中图分类号: TS264.21; X797 文献标识码: A 文章编号: 1001- 9286( 2007) 02- 0086- 04

Study on the Effects of Thickness on the Quality of Seed Star ter
of Sauce from Waste Distiller ' s Grains

LU Bu-shi, LI Xin-she, Wang Fang-yin and Zhang Fei
(Department of Biology and Chemistry Engineering, Shaoyang College, Shaoyang , Hu'nan 422000, China)

Abstract: The waste distiller's grain was used to replace part of soy bean to improve the culture medium of seed starter of

sauce. The relative technical parameters were determined through experiments as follows: addition level of waste distiller's

grains as 25 %, the thickness of starter cake as 3 cm, 72 h culture time, and the spore number of the produced seed starter

as 2.7×1012cf/g and its proteinase activity is 1104.2 u.
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传统的酱油制曲主要以豆粕﹑麸皮和玉米为原料,

疏松性能差, 因此制曲时曲的厚度受到严重的制约,一

般采用浅盘培养,厚度约 2 cm。

根据酿造酱油种曲所用的菌种———米曲霉 ( As-

pergillus orgzae)为好气性微生物 , 在偏酸性环境中生长

最好,产生的孢子数最多[1～2]的特点 ,因而添加部分丢糟

在酱油种曲培养基中,一方面其丰富的残淀能为种曲微

生物的生长提供营养 , 利用丢糟本身的酸度 , 达到以酸

制酸的目的,抑制其他微生物的生长繁殖。同时,丢糟主

要是些谷壳和高粱壳 , 疏松性能好 , 能为种曲微生物生

长提供良好的通气条件。因此,利用丢糟改良酱油种曲

培养基 , 不但可以提高酱油的质量 , 而且可以增加酱油

制曲的厚度,从而达到降低生产成本和提高生产效率的

目的 , 也为综合开发利用丢糟提供了一条新途径 , 为我

国酱油制曲提供一种新方法。

1 材料与方法

1.1 材料与设备

1.1.1 原料

豆粕、麸皮、面粉、玉米为邵阳市市场购买 ;丢糟由

湖南湘窖酒业有限公司提供 ; 化学试剂均为市售分析

纯。

1.1.2 菌种

米曲霉( Aspergillus orgzae)由华南理工大学微生物

实验室菌种保藏中心提供。

1.1.3 主要仪器设备

恒温培养箱、高压蒸汽灭菌锅、恒温干燥箱、超净工

作台、水浴锅等。

1.1.4 培养基

马铃薯培养基[3];扩大培养基[4]。

1.2 试验方法

1.2.1 菌种的活化

马铃薯培养基→灭菌→倒斜面→接种→培养 (于

30℃条件下培养 3 d。待菌株全部发育繁殖 , 长满孢子

呈黄绿色后取出进行第二次、第三次活化)

1.2.2 菌种扩大培养

扩大培养基→灭菌→接种 (斜面活化菌种)→培养

( 30 ℃ , 16 h)→摇瓶 →培养 ( 30 ℃ , 4 h)→第二次摇
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瓶→培养(30℃, 2 d)→倒置培养→扩培曲

1.2.3 丢糟种曲制备

1.2.3.1 工艺流程

丢糟、豆粕、麸皮、玉米等混合均匀→蒸料→过筛→

接种→装盘→培养 ( 30℃, 16 h)→第一次翻曲→补水

(补水量为 40 %)→培养( 30℃, 6 h)→第二次翻曲→培

养 3 d后成曲

1.2.3.2 操作要点

1.2.3.2.1 丢糟预处理

用石灰水对丢糟进行预处理 , 使其 pH 在 4.5～5.5

之间。

1.2.3.2.2 原料配比

制曲原料配比方案如下:

参照组:豆粕 55 %、麸皮 35 %、玉米 10 %;

实验组 1:丢糟 55 %、麸皮 35 %、玉米 10 %;

实验组 2: 丢糟 45 %、麸皮 35 %、玉米 10 %、豆粕

10 %;

实验组 3: 丢糟 35 %、麸皮 35 %、玉米 10 %、豆粕

20 %;

实验组 4: 丢糟 25 %、麸皮 35 %, 玉米 10 %、豆粕

30 %;

实验组 5: 丢糟 15 %、麸皮 35%、玉米 10 %、豆粕

40 %;

实验组 6: 丢糟 5 %、麸皮 35 %、玉米 10 %、豆粕

50 %。

1.2.3.2.3 蒸粮

将制曲原料混合均匀 , 装入 1 L 的三角瓶中 , 塞好

棉塞,装入高压蒸汽锅中( 0.1 MPa蒸煮 30 min)灭菌。

1.2.3.2.4 接种

待温度降至 45℃时按 0.3 %[2]的接种量进行接种。

1.2.3.2.5 培养

在 30℃条件下培养,待曲温上升到 40℃时应及时

通风[5]。

1.2.4 厚度对丢糟酱油种曲质量的影响

以实验中得到的最佳丢糟添加量加入制曲原料中,

按不同的厚度分装至曲盘中,接种后培养。

1.2.5 种曲质量的测定

1.2.5.1 种曲的感官评定

酱油成曲的评定分别从成曲的外观、香气进行评

定。外观上主要从曲子的孢子生长情况、曲子的疏松度、

曲的颜色及有无夹心来评定[5]。

1.2.5.2 蛋白酶活力的测定

利用甲醛法[6]。以 1 g曲在 55℃自然条件下 1 min

之内水解大豆粉产生 1μg氨基态氮定义为 1 个活力单

位( 1 u)。

1.2.5.3 米曲霉孢子数的测定

血球计数板计数法[7]。以每克种曲中孢子数的个数

表示。

2 结果与分析

将丢糟以不同的添加量加入到种曲培养基中,在相

同的条件下进行培养后 , 对酱油曲进行感官评定、蛋白

酶活力测定与孢子数的测定。

2.1 丢糟的不同添加量对酱油曲感官质量的影响

对制成的种曲从颜色、香味、组织状态进行评定,结

果见表 1。

从表 1 可看到, 丢糟曲不但具有酱油的曲香味,而

且具有一定的酒香味。其中丢糟添加量在 25 %和 35 %

时不但孢子长得好,而且曲香味浓厚并有酒香味。从外

观上看成块、疏松、无夹心 , 但颜色呈黑色 , 这是由于添

加丢糟的原因。

2.2 不同丢糟添加量对酱油曲中蛋白酶活力的影响

培养过程中每隔 12 h 取样测定蛋白酶活力 , 结果

见表 2。
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由表 2 可知 , 随着培养时间的延

长 , 各组曲的蛋白酶活力增大 , 但超过

72 h 后继续培养 ,各组曲的蛋白酶活力

均出现了不同程度的下降。其中丢糟的

添加量为 25 %、15 %和 5 %时蛋白酶活

力均较大。

2.3 丢糟的不同添加量对酱油曲孢子

数的影响

种曲培养过程中,每隔 12 h 取样测

定孢子数,结果见表 3。

由表 3 可知 , 随着培养时间的延

长 , 各组种曲的孢子数增大 , 但是超过

72 h 后继续培养 ,各组种曲的孢子数增

加幅度较小。丢糟的添加量为 55 %时

产生的孢子数最多 , 其余依次为 45 %、

35 %和 25 %。

因此 ,综合各表结果 ,从感官指标、

蛋白酶活力及孢子数进行综合评定 , 以

丢糟添加量为 25 %的制曲原料 (实验

组 4)培养 72 h较为理想。

2.4 厚度对丢糟型酱油种曲质量的影

响

制备丢糟添加量为 25 %的制曲原

料 , 分别按 2 cm、3 cm、4 cm 和 5 cm 的

厚度分装至曲盘中 , 接种后培养 72 h,

并与未加丢糟的豆粕曲进行对照实验。

对酱油曲进行感官质量评定 , 每隔 12 h 对其蛋白酶活

力、孢子数进行测定。结果见表 4、表 5和表 6。

2.4.1 不同制曲厚度对酱油曲感官质量的影响 (见表

4)

由表 4 可知 , 在相同的条件下 , 丢糟曲无论从香味

还是外观都要比豆粕曲好,其中以制曲原料分装厚度为

2 cm和 3 cm制得的种曲感官指标较好。

2.4.2 不同制曲厚度对酱油曲蛋白酶活力的影响(见表

5)

由表 5 可知, 豆粕曲的蛋白酶活力比丢糟曲低,丢

糟曲为 4 cm和 5 cm时, 蛋白酶活力较低, 原料厚度为

3 cm制得的丢糟曲蛋白酶活力较高。

2.4.3 不同制曲厚度对酱油曲中菌孢子数的影响(见表

6)

由表 6 可知 , 与豆粕曲对比 , 丢糟曲的菌孢子数明

显要多, 以原料厚度为 3 cm 制得的酱油曲的孢子数最

多。

综合表 4～表 6可得出,原料厚度为 3 cm时制得的

丢糟曲感官质量、蛋白酶活力、孢子数均较为理想。

3 结论

在酱油种曲制作过程中使用部分丢糟替代原料,纤

维素起疏松剂作用,丰富的残存成分为种曲生长提供营
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养需求 , 较高的酸度可以达到“以酸制酸”的目的 , 减少

杂菌的污染, 良好的疏松性保证了良好的通气条件,生

产出的种曲孢子数、蛋白酶活力均高于传统的种曲,感

官指标也较佳。其最佳条件为丢糟添加量为 25 %,厚度

为 3 cm,培养时间 72 h。因此 , 丢糟用于酱油种曲的制

作 , 不仅为丢糟综合利用探索出一条新途径 , 也为酱油

种曲由浅盘到深盘制作寻求到了一种新方法,具有较好

的推广价值。
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酵母酿造啤酒 ,可使啤酒中的硫含量比普通啤酒增加数

倍 , 从而使溶解于啤酒中的氧及引起啤酒变质的其他

物质含量减少 , 酵母本身能产生防腐作用 , 也可避免使

用无机添加剂亚硫酸盐。

3 展望

对于啤酒变质机理与保鲜技术研究,国内外众多业

内人士为此进行了不断的开发与探索, 从原料处理、生

产工艺、加工操作及设备条件等方面作了大量改进,也

取得了一定效果。

就现状来看,目前研究焦点放在如何开发提高啤酒

生产系统的抗氧化、内源抗氧化潜力与外源抗氧化剂方

面,而且绝大多数方法只是从生物、化学、物理单方面出

发改善啤酒的稳定性,未考虑结合复配使用。另外,对于

稳定剂的选择 , 虽然已取得了较明显的效果 , 但同时也

相应产生了负面的影响,不利于啤酒总体质量的改善。

因此,从生物、化学、物理及其他学科多方面综合考

虑和系统研究已成为啤酒保鲜技术发展的新方向,寻找

天然且无副作用的抗氧化剂,还需要广大研究人员进行

更加深入的探讨、研究,从根本上解决啤酒的保鲜问题。
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中国酿酒工业协会又完成一批认证产品品评
本刊讯:中国酿酒工业协会于 2007 年 1 月 11 日在中食联盟(北京)认证中心举行了“中国酒类质量等级认证感官品评”活动。参加本

次感官品评活动共有泸州老窖、西凤、习酒、龙泉春等 12 家企业的 26 个产品单元 ,中国酿酒工业协会白酒分会秘书长赵建华担任品评组

组长 ,宋书玉、张宿义等 7 名国家级评委参加了品评工作。根据品评结果 ,中食联盟(北京)认证中心近期将为这 12 家企业的产品单元颁

发认证证书。

中食联盟(北京)认证中心开展酒类认证工作一年多来 ,先后为 71 家企业 203 个产品单元提供了认证服务。酒类质量等级认证作为

加强酒类流通管理的一个重要手段 ,已被越来越多的企业和消费者所接受。

产品检验作为酒类质量等级认证程序中的一项重要环节 ,包括理化和感官两部分。理化检测由通过国家实验室认可的具备酒类检验

资质的检验机构完成 ;感官品评则由中国酿酒工业协会组织 7 名以上的国家级品酒师严格按品酒程序操作完成。品评结果是认证结论的

重要依据之一。(小雨)
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