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摘 要: 黄酒生产中以麦曲( 或红曲) 、酒药( 小曲) 为糖化剂, 以酒母( 有些为酒药) 、干酵母为发

酵剂。总结比较了淋饭酒母、速酿酒母、糖化酒母、干酵母等酒母的原料、生产工序、产品性能及各

种酒母的应用, 并提出了黄酒酒母的发展方向。( 孙悟)
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MAO Qing-zhong, XUAN Xian-yao and WU Bing-yuan
(Dongfeng Shaoxing Yellow Rice Wine Co. Ltd., Shaoxing, Zhejiang 312030, China)

Abstract: Weat starter (or red starter) and rice starter (yeast for brewing rice wine) (or Xiaoqu) were used as sacchariferous

agents and yeast wine (sometimes rice starter) and dry yeast used as fermenting agents in the production of yellow rice

wine. The raw materials, the production, the product performance and the practical use of several kinds of yeast wine in-

cluding rice-sprinkling yeast, fast-fermenting yeast, saccharifying yeast and dry yeast etc. were summed up and compared

in this paper. Besides, the development trend of yeast wine was also discussed. (Tran. by YUE Yang)
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黄酒生产中以麦曲 ( 或红曲 ) 、酒药 ( 小曲 ) 为糖化

剂, 以酒母( 有些为酒药) 、干酵母为发酵剂。酒母, 即为

“制酒之母”。黄酒生产按其生产工序和特点不同, 所用

酒母有淋饭酒母、速酿酒母、糖化酒母、黄酒干酵母 ( 用

黄酒活性干酵母加入酒母罐进行扩大培养后, 投入大罐

进行发酵 ; 或多量黄酒活性干酵母经活化后 , 直接加入

大罐进行发酵) 。有些红曲黄酒用红糟( 红曲霉和酵母的

扩大培养) , 有的也用厦门白曲和红曲制成的淋饭酒母

( 目前很少) , 以及采用喂饭法逐级扩大培养的酒母 ( 直

接在大罐中用分批间隔投饭扩培酵母) 等[1～4]。本文主要

介绍黄酒生产中的淋饭酒母、速酿酒母、糖化酒母、黄酒

干酵母的特点。

1 酒母的制作过程[1, 2, 3, 5]

1.1 淋饭酒母的制作工序

酒药→粉碎→酒药粉 水、生麦曲( 或红曲)

↓ ↓

大米→浸米→蒸饭→淋水→搭窝→保温糖化→放水→开耙、

发酵→灌坛、后酵→成熟酒母

1.2 速酿酒母的制作工序

麦芽汁( 或米曲汁) →灭菌 大米→浸米→蒸饭

↓

原 菌→液 体 试 管→固 体 斜 面→液 体 试 管→三 角 瓶→酒 母 罐 投

料→开耙发酵→成熟酒母

饭、熟麦曲( 或糖化酶) →糖化→过滤→糖液→灭菌

生麦曲( 或红曲) 、熟麦曲、水

1.3 糖化酒母的制作工序

麦芽汁( 或米曲汁) →灭菌 灭菌←糖液←过滤

原 菌→液 体 试 管→固 体 斜 面→液 体 试 管→三 角 瓶→酒 母 罐 接

种→搅拌培养→成熟酒母

大米→淘洗→蒸煮糊化→糖化→升温灭菌→糖化醪

↑

糖化酶或熟麦曲或红曲

1.4 用黄酒干酵母生产酒母的制作工序

1.4.1 用黄酒干酵母制作速酿酒母工序

黄酒干酵母、生麦曲( 或红曲) 、熟麦曲、水

↓

大米→浸米→蒸饭→酒母罐投料→开耙发酵→成熟酒母
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1.4.2 用黄酒干酵母活化后生产酒母的工序

黄酒干酵母→加糖液保温活化 →酒母

1.5 不同酒母的制作工序及要求( 见表 1)

2 成熟酒母的性能

2.1 成熟酒母的质量情况

不同成熟酒母的质量见表 2。

2.2 酒母中微生物来源

各种酒母中微生物的来源见表 3。

2.3 不同酒母的优缺点[1～3, 5～8]

2.3.1 优点

淋饭酒母: 同时对酵母和乳酸杆菌进行了较长时间

的驯育、筛选 , 筛选出耐高酒度且能相互协同发酵的酵

母与乳酸杆菌菌种 , 酵母和乳酸杆菌的品种、数量多且

性能优良。设备简单, 适于传统黄酒生产。

速酿酒母 : 培养时间短 , 不受季节限制 , 占用设备

少, 设备利用率高, 劳动强度低。酵母菌纯度高, 酵母菌
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菌种更换方便, 起发快。适于机械化黄酒生产。

糖化酒母 : 培养时间短 , 不受季节限制 , 占用设备

少, 设备利用率高, 劳动强度低。酵母菌纯度高, 酵母菌

菌种更换方便, 起发快。适于机械化黄酒生产。

用黄酒干酵母制速酿酒母后使用: 可减少酵母菌种

的保存和扩培工序, 工序少, 不受季节限制, 占用设备更

少, 设备利用率高, 劳动强度低, 起发快。适于机械化黄

酒生产。

黄酒干酵母活化后直接使用: 无酵母菌种保存和扩

培工序 , 操作非常简单 , 不受季节限制 , 只需活化设备 ,

劳动强度很低, 起发快。适于机械化黄酒生产。

2.3.2 缺点

淋饭酒母: 需制酒药保存菌种, 再制淋饭酒母, 工序

多, 劳动强度大, 培养时间长; 淋饭酒母菌种起发慢。只

能在冬季气温低时进行, 受季节限制, 占用场地大。

速酿酒母 : 需对酵母菌种进行保存或外购 , 一次性

设备投资大, 酵母和乳酸菌的种类少, 乳酸菌数量少, 酵

母和乳酸菌的驯育和筛选过程短, 工序多。

糖化酒母 : 需对酵母菌种进行保存或外购 , 一次性

设备投资大, 糖化酒母蒸煮罐、培养罐要求高, 酵母种类

少, 无乳酸菌, 虽无酵母和乳酸菌驯育和筛选过程, 但工

序多。

用黄酒干酵母制速酿酒母后使用: 黄酒干酵母需外

购 , 酵母种类少 , 受黄酒干酵母供方限制 , 乳酸菌种类

少, 酵母和乳酸菌驯育和筛选过程短。

黄酒干酵母活化后直接使用: 黄酒干酵母需外购 ,

外购费用大, 酵母种类少, 受黄酒干酵母供方限制, 无乳

酸菌, 无酵母和乳酸菌驯育和筛选过程。

3 酒母应用情况

3.1 淋饭酒母应用于传统黄酒生产效果好。淋饭酒母

应用于机械化黄酒大罐发酵, 由于淋饭酒母中酵母处于

静止状态, 起发慢, 开耙及控制困难。在淋饭酒母中加入

2 %左右的蔗糖 , 在 30 ℃左右活化 2～4 h, 再投入大罐

进行发酵, 效果较好。

3.2 速酿酒母和糖化酒母应用于机械化黄酒发酵效果

好。但应用于传统黄酒生产中 , 在前 15 d 发酵快 , 产酒

精比淋饭酒母快, 但到后期就慢; 混合酵母菌( 从酒药和

传统发酵醪中优选 5 株菌种以上) 培养液在传统黄酒生

产试验也如此。这是由于前期的速酿酒母、糖化酒母和

混合菌培养液中的酵母处于旺盛期 , 发酵快 ; 在后发酵

期 , 乳酸菌起到重要的糖化、液化、发酵作用 , 而速酿酒

母、糖化酒母和混合酵母菌培养液很少有或甚至无乳酸

菌, 后发酵期发酵就慢[6～8]。

4 黄酒酒母的发展方向

4.1 以速酿酒母、糖化酒母或纯种酵母培养液代替淋

饭酒母应用于传统黄酒生产将是必然趋势。从酒药和传

统黄酒发酵醪中优选出多株酵母菌进行纯种扩大培养,

制成速酿酒母或糖化酒母; 并从酒药和传统黄酒发酵醪

中选育分离出优良的既耐低温又耐高温的乳酸菌, 尤其

是耐低温的植物乳杆菌、嗜淀粉乳杆菌和嗜酸乳杆菌

等。在酒母投入生产时, 同时接入一定量的乳酸菌( 耐低

温的植物乳杆菌、嗜淀粉乳杆菌和嗜酸乳杆菌等 ) 培养

液进行发酵。

4.2 专业化生产黄酒发酵菌———酵母和乳酸杆菌 , 也

是未来黄酒行业的发展趋势。用不同的黄酒酵母菌制成

不同的黄酒干酵母和乳酸菌液 , 并注明菌种性能和特

点 , 供黄酒生产企业根据不同的黄酒品种、口味选择搭

配使用。黄酒干酵母先制成速酿酒母, 而后应用于大罐

发酵, 效果比黄酒干酵母活化后直接加入好。黄酒干酵

母制速酿酒母的加量以自培酵母培养液中酵母的数量

和黄酒干酵母加量中酵母的数量相同即可, 用黄酒干酵

母制速酿酒母可减少黄酒干酵母的使用量, 从麦曲或熟

地上选育一些有益乳酸杆菌 , 既可降低成本 , 又可提高

酒母质量。

4.3 黄酒生产中乳酸菌是有益菌。黄酒的发酵是以糖

化和多品种、高密度酵母发酵, 与多品种、高密度乳酸杆

菌发酵协同作用的混合发酵并行进行的过程( 即边糖化

与边酵母发酵、边乳酸菌发酵同时进行的“三边发酵”) 。
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