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摘 要： 从清香大曲及酒醅中筛选出 13 株酿酒微生物，采取单独培养将其制作成麸曲，按照适当比例代替大曲与

原料混合，入池发酵，蒸馏摘酒。结果表明，在制作调味酒时，多微麸曲在酿酒生产上可部分甚至全部代替大曲，麸曲

基酒的质量可达到甚至超过大曲基酒；经过添加特定菌种，采取特殊工艺，所得基酒的总酸、总酯含量得到了明显提

高；出酒率和优质酒率也得到一定提高。
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Development of Qing-flavor Flavoring Liquor by Multiple-microbes Bran Starter
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Abstract: 13 microbial strains were isolated from Qing-flavor Daqu and its fermented grains, then they were cultured independently and made in-

to bran starter, and the produced bran starter instead of Daqu mixed with raw materials for pit entry fermentation to produce flavoring liquor. The

results suggested that such bran starter could be used instead of Daqu to produce flavoring liquor in practice, the quality of bran starter base liquor

was the same as or better than Daqu base liquor, after the addition of specific bacteria species and the adoption of special techniques, total acids

and total esters in bran starter base liquor got improved evidently, meanwhile, the use of bran starter could improve liquor yield and liquor quality

rate.
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牛栏山酒厂酿酒车间生产用清香大曲，酒醅为材料，
分离出常见酿酒微生物共计百余株，主要包括各种霉菌、
酵母、细菌三大类。对这百余株酿酒微生物进行分类培养

并测定了它们不同的生化性能。通过比对，将高糖化酶活

力的霉菌，高产酯、高发酵力的酵母，淀粉酶活力强并有

产香效果的细菌等进行筛选并制作成麸曲。 采取单独培

养，混合使用的模式按照适当比例代替大曲与原料混合，
入池发酵，蒸馏摘酒。结果显示，在制作调味酒时，多微麸

曲在酿酒生产上可部分甚至全部代替大曲， 麸曲基酒的

质量可以达到甚至超过大曲基酒。经过添加特定菌种，采

取特殊工艺， 所得基酒的总酸、 总酯含量得到了明显提

高。出酒率和优质酒率也得到一定提高。本文介绍了微生

物分离筛选到调味酒制作的整体过程。

1 材料与方法

1.1 材料

实验材料：牛栏山酒厂酿酒车间生产用清香大曲，酒

醅。
培养基：麦芽汁培养基，土豆培养基，肉汁培养基。

主要分析仪器为气相色谱仪， 其他设备为常规分

析 设 备 。 气 相 色 谱 条 件 ： 毛 细 管 柱 ：HP -In-

nowax1909IN-233，色谱柱：30 m×0.2 mm×0.25 mm；进

样口温度：250℃，检测器温度：240℃，载气：氮气（1mL/min）；
色 谱 柱 升 温 程 序 ：40 ℃保 温 2 min，2 ℃ / min 升 温 至

80℃，5℃/ min 升到 230℃，保温 15 min。
1.2 实验方法

1.2.1 微生物分离方法

分别取大曲干粉和酒醅 5 g，放入带有玻璃珠的 45 mL

无菌水三角瓶中，摇床培养 30 min，此为 10-1 浓度菌液，
吸取 1 mL 到 9 mL 无菌水中，此为 10-2 浓度菌液，依次

稀释配制 10-3、10-4、10-5、10-6 浓度菌液；分别吸取 0.1 mL

各梯度浓度菌液至麦芽汁平板中涂布；28℃培养 48 h。
1.2.2 微生物鉴定分类

将平板中特征性菌落挑出进行纯化培养。 根据平板

中菌落形态将其分为霉菌、酵母、细菌三大类。 借助显微

观察可将霉菌鉴定到属； 酵母依据其代谢产物及菌落形

态可大致分为酿酒酵母、生香酵母、假丝酵母、拟内孢霉、
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白地霉等；细菌的鉴定较为复杂，可以依据伯杰氏手册，
通过多项理化试验结合分子生物学方法进行鉴定。
1.2.3 菌种生化性能测定

本实验之前对各菌株进行部分指标测定， 结果见表

1。其中，红曲霉测定酯化力、酯分解率、糖化力；根霉主要

测定糖化酶活力；酵母测定发酵力、产酯能力、耐酒精能

力等；白地霉和拟内孢霉可以产生香甜物质，主要以麸曲

培养闻香为主，酶活力测定为辅；细菌主要测定淀粉酶活

力、蛋白酶活力等。

1.2.4 菌株筛选

将各菌株酶活力进行综合比较， 选出综合能力最强

的菌株。最终挑出酯化力最高且酯分解率较低，糖化力高

的红曲霉 2 株；糖化酶活力最高的根霉 2 株；香甜气息浓

郁且糖化酶活力较高的拟内孢霉 2 株，白地霉 1 株；高发

酵力酿酒酵母，高产酯力生香酵母各 2 株；高淀粉酶活力

及香味明显的枯草芽孢杆菌和地衣芽孢杆菌各 1 株。
1.2.5 制作麸曲

红曲培养：大米加水浸泡，加 0.3 %乳酸，浸泡 24 h，
捞出沥干水分，121℃蒸米 20 min， 取出后将米摊开，冷

却至 35℃，接入液体红曲种子，拌匀，放入曲盒培养，待

红曲长满整个米粒时米心也变红，培养大约 7 d。 取出红

曲米后自然晾干，阴凉处贮存。
根霉麸曲培养：根霉麸曲配方：麸皮 65 %，水 35 %，

搅拌均匀，装入三角瓶中，121℃灭菌 30 min。 将纯化的

根霉斜面试管菌种取 1 环，接入到三角瓶中，于 30℃培

养 3 d。 期间注意摇瓶、扣瓶。 取出放入 40℃烘干箱中烘

干，备用。
酵母麸曲培养：拟内孢霉麸曲配方：麸皮 80 %，玉米

粉 20 %，料水比 1∶1，堆积 4 h，室温 30℃。 清蒸 1 h，晾凉

备用。 酵母麸曲配方：玉米面 20 %，麸皮 50 %，鲜酒糟

30 %，混合后加水 25 %～27 %，搅拌均匀。清蒸 1 h，晾凉

备用。 木制曲盒清蒸 2 h，每盒放入 3～5 cm 厚的固体麸

曲，拌入液体菌种，30℃培养 2～3 d。 拟内孢霉麸曲待曲

料变成雪白色即可，酵母麸曲培养 24 h 即可。 成熟麸曲

有明显的香甜气息。
细菌麸曲培养： 将纯化的地衣芽孢杆菌斜面试管菌

种取 1 环，接入到装有 100 mL 肉汁培养基的 250 mL 三

角瓶，摇床 37℃培养 48～60 h。将液体菌种摇匀，按接种

量 10 %接入清蒸过的麸皮培养基中，搅拌均匀，放入恒

温培养箱中，每天定时搅拌，保证生长均匀，培养 3～5 d。
取出放入 40℃烘干箱中烘干，备用[1]。

麸曲检验：①感官要求：具有微生物菌落特有色泽，
呈现红色，黄色或雪白色。 细菌麸曲具有酱香或焦糊味，
酵母麸曲具有水果香味。手感疏松，柔软；②理化要求：水

分 30 %～40 %，总酸小于 0.6。其中细菌麸曲氨基氮小于

0.15 mg/100 g 曲。
1.2.6 制作调味酒

1.2.6.1 普通基酒生产

破碎好的高粱（4 瓣、6 瓣、8 瓣）用热水浸润 24 h，装

甑清蒸 90 min，主要目的是使高粱中淀粉糊化同时排除

杂味，蒸完后取出摊晾，加入大曲粉等后，拌匀，入缸发

酵，待酒醅发酵成熟（28 d），添加适量辅料，拌匀，蒸酒，
蒸完酒的酒醅作为酒糟废弃处理， 重新下一轮次的实

验，2 次蒸馏得到的酒除去酒头和酒尾后分段存放，简称

为普通基酒[2]。
1.2.6.2 调味酒制作

在普通基酒的基础上对部分工艺进行改进， 以提高

基酒中某种特征性香味物质含量。将筛选出的 13 株性能

优良的酿酒微生物培养的麸曲， 代替大曲按照适当比例

与摊晾后的原料混合，拌匀，低温堆积 24～48 h，期间每

12 h 倒堆 1 次。 可以依据水分损失情况适当补水 1 %～
2 %，入缸发酵 28 d。 出池后堆积 12～16 h，上铺清蒸稻

壳以防酒气挥发。 添加辅料，装甑蒸馏，摘酒贮存。

2 结果与分析

将普通基酒与调味酒分别进行气相色谱分析， 测定

总酸、总酯并进行品尝，结果见表 2、表 3。
基酒分析表明，与普通基酒相比，调味酒出酒率稍有

提高；且总酸、总酯含量明显提高，品评表明，调味酒乙酸

乙酯香气明显，口感柔和。 总体来讲，调味酒的出酒率和

质量等级得到有效提升。

3 结论

通过对比分析普通基酒与调味酒的理化指标可以发

现： 采取优良菌种强化发酵和堆积等特殊工艺可以使调
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先培养的产酒酵母必须未染杂菌，新鲜强壮。其次是加入

的量要适当，不能过多；一般 500 kg 粮 1.5 kg 湿酵母即

可，否则会造成酵母过剩生长，耗去淀粉量过大，反而使

产酒减少，并且随着大量酵母死亡之后，细胞体的蛋白产

生酪醇，造成酒苦味重；若控制恰当，产酒高，酒质好。 再

次是入窖后，要加强掏平踩窖排出空气，使入窖封窖后，
各微生物可较快耗去糟中留存的氧气， 使酵母较快转入

厌氧发酵状态，不繁殖生长，只产酒。
1.6 搞好窖池管理，加厚封窖厚度

严格要求封窖厚度，应在 8～10 mm 之间，边上要

求加厚；对所入的窖池，当窖内糟醅温度上升时，应立即

封窖；对封好的窖要求每天用铁板磨光滑，保证其无裂缝

和霉斑。这样使窖内糟醅与外界完全隔离成独立的单相，
减少酒的挥发和空气进入窖中， 造成糟醅返烧升酸以及

糟醅霉烂，影响产量和质量。

2 结论

碎沙酱香大曲酒， 在夏秋热天正常生产， 做到不掉

排，高质高产是完全可行的。只要科学酿造，合理配料，搞

好卫生，提前控酸、控温、控淀粉、严格操作，把好各关键

环节， 就能做到高质高产。 我厂已连续 3 年伏天出酒较

好，以 55 %vol 酒计，粮曲合计出酒率在 40 %以上，每年

的平均出酒率在 46 %以上。 ●
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味酒的总酸、总酯含量大幅度提高。首先，这 13 株酿酒微

生物的筛选是制作调味酒的前提和基础。 本课题组只选

取对酿酒起到良好作用的优良酿酒微生物， 纯种培养出

健壮的菌体迅速占领酒醅微生态环境， 在大幅度提高香

味物质含量的同时防止邪杂味的产生；其次，入池前堆积

可以使部分酿酒微生物增殖，可以提高出酒率，增加基酒

总酸总酯含量；第三，出池后堆积，进一步增加酒醅酸度，
赋予基酒浓重的酸爽感，使得基酒余味悠长。这两次堆积

也是生产调味酒的重要步骤。
总体来讲，纯种发酵可以有效提高香味物质含量，避

免邪杂味的产生。 与大曲酒相比质量更稳定。 此外，堆积

等特殊工艺，又使基酒更醇厚。以往认为麸曲白酒酒质寡

淡，但是在制作调味酒时，多微麸曲在酿酒生产上可采用

部分甚至全部代替大曲的方法， 麸曲基酒的质量可以达

到甚至超过大曲基酒。 经过添加特定菌种， 采取特殊工

艺，所得基酒的总酸、总酯得到了明显提高。 出酒率和优

质酒率也得到一定提高。 为本厂生产高质量二锅头基酒

及研发新产品奠定了坚实基础。
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郎酒 2012 年再续百亿辉煌
本刊讯：据《糖酒快讯-白酒》报道，日前，四川郎酒集团宣布，2012 年郎酒销售收入依然达 110 亿元，比 2011 年增长 10 %。此前，郎酒集团

董事长汪俊林表示，已意识到今明两年白酒市场的严峻形势，明年将控量不增长。
即便年末，郎酒的品牌推广亦是高歌猛进。2012 年 12 月 21 日，历时 9 个月的红花郎与高尔夫“完美联姻”圆满结束；12 月 27 日，由郎酒

总冠名的“新郎酒之恋———恋曲 2100 罗大佑成都演唱会”在四川体育馆开唱。
自 2011 年突破百亿销售额后，郎酒与茅台、五粮液、洋河、泸州老窖一道跻身白酒百亿俱乐部。2012 年的白酒市场在经历行业一轮打压

之后，形势比往年严峻，郎酒今年继续站稳白酒百亿俱乐部实属不易。
郎酒近些年的发展可谓“神速”，从 2007 年的 10 亿元到 2011 年的 100 亿元，特别是从 2010 年的 58 亿到 2011 年的 103 亿，郎酒仅仅用了

一年时间，其 2011 年 77.6 %的同比增速也基本超过了其它白酒企业 40 %左右的平均增速。
郎酒 2012 年销售收入的小幅增长，与郎酒集团董事长汪俊林在 2012 年初提出的“三要、三更要”的要求不谋而合，即要总量，更要结构；

要速度，更要效益；要当前，更要未来。
2012 年，郎酒以 228.76 亿元的品牌价值位居中国 500 品牌第 49 位，列白酒业第 3 位，仅次于五粮液、茅台。 (小小 荐)
来源：糖酒快讯-白酒 2013-01-05
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