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豉香型白酒发酵与米种的关系
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摘 要： 影响大米发酵的主要因素有：酒饼（曲）、温度、米种、辅料等。在相同储藏环境下，粳米

易糖化和氧化，粳米的霉变及老化比籼米快。糯米、早粳米的糖化速度比越南碎米、早籼米的糖化

速度快。在相同发酵条件下，粳米的酒度均比籼米高，酸度低；在添加糖化酶后，两种米种的酒分

均有所提高，而酸度降低。（孙悟）
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:*)%1$8%：The main factorsinfluencingricefermentation coveredcaky starter，temperature，ricespecies，and auxiliary

materialsetc.Under thesame storageconditions，round-grainednon-glutinousricewas easierforsaccharificationand oxi-

dationand had rapiderrotand agingthanlong-grainednon-glutinousrice. The saccharifyingspeedof glutinousriceand

earlyround-grainednon-glutinousricewas fasterthanthatofVietnamesebrokenriceand earlylong-grainednon-glutinous

rice.Under thesame fermentationconditions，liquorby round-grainednon-glutinousricehad higheralcoholicityand low-

eraciditythanliquorby long-grainednon-glutinousrice. The additionofsaccharifyingenzyme couldimproveliquoryield

and reduceliquoracidityproducedby boththetwo species.（Tran.by YUE Yang ）

;"- +’17)：soybean-flavorliquor；fermentation；ricespecies；relations

1 米的分类

按储藏期分为新米和陈米；按收获季节分为早稻米

和晚稻米；按米种分为籼米、粳米和糯米。

2 米的特性

2.1 米的化学特性（见表 1）

2.2 米的蒸煮特性

2.2.1 吸水率

吸水率按大到小排列为：陈籼米、早籼米、晚籼米、

早粳米、晚粳米。

2.2.2 出饭率

一般情况下，吸水率越高，出饭率越大。按大小排列

为：陈籼米、早籼米、晚籼米、早粳米、晚粳米。

2.2.3 糊化温度

糊化温度从高到低排列为：陈籼米（约 90 *）、早籼

米（约 80 *）、晚籼米（约 75 *）、早粳米（约 70 *）、晚粳

米（约 65 *）。

!+!+, 蒸煮特性总结

籼米及陈米的加热吸水率较高，膨胀率较大，淀粉

糊化温度较高，煮饭所需时间较长；粳米则相反，加热吸

水率较低，膨胀率较小，淀粉糊化温度较低，热变形较

易，煮饭所需时间短。从米饭的特性来看，一般籼米饭比

较干，饭粒比较完整，同时容易散开，翻动时有轻松柔软

的感觉，但经过几小时冷却后，饭粒即行硬化（回生）；粳

米饭比较湿，饭粒周边不保持完整，互相粘连不易散开，

翻动时有粘重的感觉，但煮饭时沥去米汤可使饭粒分散

而不致粘得很紧，冷却后饭粘不易变硬。
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% 米种对贮藏的影响

在储藏期间，稻米溶于热水的直链淀粉含量是随着

储藏时间的延长而降低的，而不溶于热水的直链淀粉量

则逐渐增加，这与米饭粘性下降相一致。另一个显著的

变化是 !.淀粉酶随着储藏时间的延长而逐渐降低，故

陈米煮饭不如新米煮饭柔软，好吃。

由于粳米的淀粉中支链淀粉含量高，在相同的不良

的储藏环境下，更易糖化和氧化，故粳米的霉变及老化

比籼米快。

/ 米种的糖化速度

4.1 糖化速度试验一

方法：大米辗成米粉，称取 2 g，加水充分糊化后，定

容至 100 mL ，后吸取 25.00 mL 淀粉液于 50 mL 比色管

中，加入 2 mL100 u/mL 的糖化酶糖化 24 h，糖化条件是

没有添加缓冲液，在室温（27 0）下进行。然后再测定糖

化后的葡萄糖含量，结果见表 2。

4.2 糖化速度试验二

方法同试验一，糖化结果见表 3。

从表 1，表 2 可知，糯米、早粳米的糖化速度分别比

越南碎米、早籼米的糖化速度快。从原因分析，葡萄糖淀

粉酶作用于淀粉时，从非还原性末端开始，依次逐个切

下一个葡萄糖单位。而糯米、早粳米的支链淀粉相比要

高，支链淀粉的非还原性末端多，故糖化速度快。

5 米种对发酵的影响

豉香型白酒发酵是在大容器 （一般为 10150 m 3）中

的边糖化边发酵的液态发酵，影响发酵的主要因素有酒

饼（曲）的各项理化指标、气温、米种、辅料的各项参数

等。现就米种与豉香型白酒发酵的关系分析如下。

5.1 米种与发酵的试验一

方法：称取 50 g 米，加入 65 mL 水煮成饭，冷却后，

加入 75 mL 水、10 g 酒饼（曲），在 500 mL 三角瓶中发

酵 7 d，蒸馏到 100 mL ，测定酒分与酸度。

5.1.1 30 0恒温发酵结果（见表 4）

5.1.2 室温（19121 0）发酵结果（见表 5）

5.2 米种与发酵的试验二

试验方法在试验一的基础上，按 1 g 米添加 150 u

酶活力单位的糖化酶。

5.2.1 30 0恒温发酵结果（见表 6）

5.2.2 室温（19121 0）发酵结果（见表 7）

从表 41表 7 可知，"在相同条件下，粳米的酒度均

比籼米高，酸度低；#添加糖化酶后，两种米种的酒分均

有所提高，而酸度降低。

在液态白酒发酵中，出酒率与产酸是一对矛盾，如

何提高发酵产酒，与抑制发酵产酸是一致的。对发酵来

说，利用较快的发酵速度（影响因素包括可利用糖的浓

度、酵母活性及数量、温度等）建立一定的酒精浓度以抑

制细菌的繁殖，便成为最佳的途径。这要求起始的糖化

速度要快。

而影响糖化速度的主要因素有："底物浓度；#pH

值；$温度；%糖化酶活力单位；&底物特性。包括饭的

熟透度、米中直链淀粉与支链淀粉的比例。

由于发酵温度一般约为 30 0，远远低于糖化的最

佳温度（60 0），所以，在其他条件一致的情况下，pH 值、

底物特性就成为糖化速度的关键因素。由于粳米的支链

淀粉含量高，糖化速度快，起始的发酵速度快，在发酵中

较迅速建立起一定的酒精浓度，结果抑制细菌产酸，酸

度降低；反过来，低酸度对发酵中后期的糖化有利，进一
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步提高发酵的酒精得率。

5.3 米饭熟透度与糖化速度的关系

试验方法：取 50 g 的米，分别加入 40 g，50 g，65 g

的水（水比分别为 0.8，1.0，1.3）后蒸煮成饭，称饭重，然

后取 2 g 饭于比色皿，加入 200 u 酶活力单位的酶液和

5 mL pH 值为 4.6 的缓冲溶液，于 40 .糖化 1 h，然后测

定葡萄糖含量，并折算成 1 g 米生成的葡萄糖量，结果

见表 8。

6 结论与讨论

6.1 在一般的发酵情况下，不同的米种有不同的糖化

速度，粳米的糖化速度比籼米高，这主要是粳米的支链

淀粉比例相对较高。

6.2 米饭的熟透度也是影响糖化速度的重要因素。米

饭越熟，糖化速度越快。

6.3 在豉香型白酒的边糖化边发酵的液态发酵中，提

高发酵前期的糖化速度及发酵速度，建立适宜的糖化与

发酵平衡关系，是提高出酒率的有效途径。!
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组 ， 对 1 年 酒 、6 年 酒 和 由 正 交 试 验 确 定 的 最 优 组 合

（E=25 kV/cm ，C=50 ，助剂浓度 1.0/10-6mol/L）的酒样进

行感官评定。结果发现，经 PEF 处理后的白酒，酒体仍呈

无色透明状态，且醇香干洌（香醇绵甜），回味悠长，诸味

协调，口感优良，香气更为浓郁。

3 结论

3.1 利用高电压脉冲电场对白酒进行催陈研究。结果

表明，高电压脉冲电场可以应用于白酒的快速催陈，且

效果明显，操作简便，速度快，仅为几十秒就可完成。

3.2 通过正交试验，确定高电压脉冲电场催陈的最佳

参数为脉冲数 50 个，场强 E=25 kV/cm ，助剂浓度 1.0/
1006 mol/L。处理后的酒样总酸、总酯和总醛等有所增加，

总醇含量有所下降，与自然陈酿 6 年以后的酒样成分变

化趋势相同，且酒体透明，陈香明显，辛辣味减少，柔和

绵软，有余香。
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茅台实现净利润同比增长 36.25 %
本刊讯：贵州茅台在实施了 10 转增 2 的方案后，每股收益仍达 1.49 元，同比增长 13.74 % ，贵州茅台不愧

为两市第一高价股。该股近日公布的第三季度报告显示，每股净资产 9.99 元，净资产收益率 14.9 % ，经营活动产

生的现金流量净额为 8.83 亿元。报告期内，公司实现销售收入 258031 万元，实现净利润 70248 万元，同比增长

36.25 % 。

高度白酒主营业务收入 211204.17 万元，毛利率 83.6 % ；低度白酒主营业务收入 32650.67 万元，毛利率

81.34 % ，这是贵州茅台业绩持续增长的可靠保证。基金也继续看好该股，该股十大流通股东仍为基金把持，第一

大流通股东基金科瑞本期继续增持，合计持有 548.21 万股。本期股东户数为 9482 户，人均持股数为 14233 股，

筹码略有分散。（江源）
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