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洋河大曲酒酷微生物的消长规律
’
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-一夏季
下
掉排

”

现象的析因
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( 发酵工程系 )

摘要 时洋河 大 曲发 酵过程中微生物 的主要种类及其消长规律进行 了系统的研 完
。

酿酒酵母 系产生酒精的主要菌种
。

发酵过程中的酵母
、

细菌和霉菌等都按 自身规律

在消长
。

深入研 究表明
,
当夏天温度高时

,

酿酒酵母
一

发酵激烈
,

发酵主酵期缩短
,

·

产酒率下降
,

而此时乳酸菌快速繁植 酒酷 酸度相应上升
,

.

所 以 高温和高酸是洋河 大

曲 夏季出酒率下降的主要 原因
。
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长期以来
,

白酒生产
、

上的夏季
“
掉排

” 问题一直未得以解决
。

每逢夏季高温
,

出酒率就

会大幅度下降
,

酒质也较差
,

,

致使各白酒厂第 3季度的产量陡然跌落
,

损失相当严重
。

由于

工艺操作规程
、

气候条件
、

生产人员技术水平以及所用窖池的质量等方面的差异
,

各厂家的

出酒率和质量也存在着差异
,

但夏季的
“
掉排

”
现象具有普遍性

,

尽管轻重的程度不等
。

一

洋

河酒厂 曾进行过洋河大曲酿造过程中主要微生物的检测
,

笔者于去年的 3月至 9月期间
,

在江

苏洋河 酒厂又进行了酒酷及其相关 因素微生物的检测工作
,

并在此基础上
,

从微生物的角度

出发
,

通过春夏两季对照试验
,

来探讨引起夏季
“
掉排” 现象发生的原因

。 `

本文报道春夏两季发酵过程中酒酷微生物的区系消长规律
、

窖内粮糟物质的理论变化规

律的差异以及
“
掉排

”
现象原 因的分析和确证

。

1 材料和方法

1
。

1 取样

选择某一固定的窖池
,

分别于入池
、

入池后第 3
、

7
、

1 1
、

16
、

22
、

3 0和 40 关 (出池 )取样
(头颤大糟 )

。

1
。

2 窖内粮糟物质的分析

白酒生产半成品分析的常规方法
:

水分测定 千燥箱烘烤法

酸度测定 中和滴定法

淀粉含量测定 裴林氏法

本文 1 9 9 1年 4月 1 日收 稿
.
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还原糖含量测定裴林氏法
厂

酒度测定 蒸馏法

3 分离和计数微生物用的培养基 1 3 )

麦芽汁琼脂培养基 灭菌后加 2 %的 乙醇
,

用于酵母的培养

察氏培养基 用于霉菌的培养

肉酒培养基 用于细菌的培养
、

酵母膏二肉酒培养基 用于乳酸菌的培养

4
.

微生物分离法

平板稀释法 4[ ’

5 培养条件

分别于
.

37 ℃ (细菌 )
,

30 ℃ (霉菌 )和 28 ℃ (酵母菌 )的恒温箱内倒置培养 48 h左右
。

1
。

6 实验室模拟试验

1
.

6
.

1 温度对固体酒酷中酵母发酵力的影响

菌种来源 自洋河酒厂发酵酒酷中分离出 (经鉴定为酿酒酵母 )
。

在灭过菌的固态酒酷 (糖度
: 3

.

2 5 9 / 10 0 9 ,

酸度
: 2

.

05
,

水分
: 5 6

.

5% )中
,

按 5
.

5 x l沪

个 / g的量添加经扩大培养后的酵母悬浮液 ( 10 8个 /m l出芽率为 20 %以上 )拌匀后加 到 1 0 o o m l

烧杯内
,

填满
、

塞紧
,

用塑料布封口后
,

送入不同温度的恒温箱内培养
。

1
.

`
.

2 酸度对固体酒酷中酵母发酵力的影响 将灭过菌的固态酒酷 (糖度
: 3

.

25 9八 =00 9 ,

酸

度
: 2

.

05
,

水分
: 5 6 , 5% ) ;以乳酸溶浪调制不同的酸度

,

再按 5
.

5 x 1 03个 / g的量添加酵母培

养液 ( 10 8个 /m l
,

出芽率为 2 0 % 以上 )
。

拌匀后加到
_

10 00 m l的烧杯内
,

填满
、

塞紧
,

用塑料布

封口后
,

送入 28 ℃的恒温箱培养
。

2 结果和讨论

.2 1 酒酷微生物的消长规律
/

-

一 户
口

固态法生产白酒的过程中
,

微生物的作用是不可忽视的
,

正是由于各种生产渠道中多种多

样的有益微生物的协同作用
,

才产生出丰富的香味物质
,

构成了大 曲酒独特的风味
。

夏季出

酒率大幅度的下降
,

很可能会体现在夏季发酵酒酷中微生物生长趋势的变化
。

因此
,

我们选

择了春夏两季作对照
,

对发酵酒酷中的酵母
、

霉菌和细菌三大类微生物进行了消长规律的检

测工作
。

-
·

2
.

1
.

1 酵母的消长 春夏两季发酵酒酷中酵母数的消长规律有所不同
- -

a .

由
一

于夏季入池温度较高 ( 28 ℃左右 )
,

酵母生长较快
,

第 3天数量即达 1沪个 /g 全第 5天就

发酵第 3天酵母数仅有 10 4
个压

,

在第 7天酵母数才达最高
。 - ’

、

b
.

夏季发酵酵母数达到最高值 ( 10 “
个 / g)

; 而春季最高值后下降速度 较 快
,

至第 n 天仅

为 10 5
个 / g

,

而夏季发酵酒酿中第 n 天酵母数为 1护介/ 9
. ` -

一

气

此外
,

春夏两季发酵相比
,

酵母数的最高值是一致的 (均为 10 8
个 /幼

,

而且 16 天 后 趋 于

平衡
。

2
.

1
.

2 灭菌的消长 入池后
,

由于窖内缺乏氧气酒酷 中霉菌数量陡然下降
,

以后又有回升
,

至中后期基本趋于平衡
,

出池数量有所增加
。
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春夏两季相比
,

夏季入池酒酷中霉菌数量较大 (约比春季入池数量多 10 倍左右 )
。

这主要

是由于夏季空气
、

环
禽

生产渠道中的霉菌数增多引起的
。

2
.

1
.

3 细菌的消长 细菌的数量在整个发酵过程 中呈较小 的起伏变化
,

但入池数量上由于

夏季环境
、

空气等环节中微生物的大量繁殖而增大
,

到第 7天后 基本趋于平衡
。

检测过程中发现
:

夏季两排发酵酒酷中乳酸菌 占了相当的优势
,

而春季两排发酵酒酪中

芽胞杆菌占优势
。

2
。

2 粮糟物质的变化
2

.

2
.

、 温度由于春夏两季气温不同
,

窖内品温差异较大
:

春季入池温度均在 20 ℃以下
,

整个

发酵过程 中池温不超过 28 ℃ ;
而夏季入池温度已达 28 ℃以上

,

最高峰时为 37 ℃
.

夏季 的 高温

条件很可能对酿酒酵母的发酵能力有影响
。

2
.

2
.

2 水分的变化 酒酷的水分在整个发酵周期中变化甚小 (在 55 %一 60 %之间波动 )
,

夏季

水分略比春季高
。

2
.

2
.

3 淀粉含量 春夏两季发酵过程中淀粉含量的下降趋势基本一致
,

入池后 3天间迅速下

降
,

以后逐渐趋干平衡
。

夏季出池酒酷淀粉含量略比春季高
。
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图 2 夏季发酵酒酷中糖度和 酒度的变化关系

2
.

2
.

4 还原糖水酒度 春夏两季发酵酒酷中的还原糖含量均在第 3天达到最高值
,

但以 后 的

变化差异较大
。

从图 1中不难看出
:

`

春季发酵酒酪的糖度在第 7天陡然下降
,

同时酒度也迅速
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上升 , 而夏季发酵酒酷中的糖度在第 3天就开始迅速下降
,

同时酒度也迅速上升 (见图2 )
。

可

见 夏季与春季相比
,

窖内酒酷的主发酵期由原来的 7一 1 1天提前至 3一 7天
。

2
.

2
.

5 酸度 春夏两季入池酒酷的酸度均在 1
.

9左右
,

但入池后酒醋酸度的变化有所不同
:

春季发酵酒酷酸度变化均匀而缓慢
,

至 16 天后才以较快的速度上升
,

出池酸度为 2
.

8 ; 而夏

季发酵酒酷酸度在入池后就以较快的速度上升
,

在 n 一 1 6天间酸度迅速上升
,

以后的变化趋

势与春季基本一致
。
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图 3
几

夏季酒酷酸度和乳酸
.

菌的生长关系

从对夏季发酵酒酪中乳酸菌的检测结果来看
,

夏季酒酷中乳酸菌的增长趋势和 酒酷酸度

的上升趋势是一致的 (见图 3)
。

由此可见
,

引起夏季酒酷酸度增大的主要原 因是由于 酒酷中

乳酸菌的增生而导致乳酸量增多而弓!起的
。

2
.

3 “
掉排

” 现象的析因和确证 (实验室模拟试验 )

2
.

3
.

1 温度对固体酒酷发酵力的影响 由于夏季发酵过程中窖内品温度始终在 28 ℃以上
,

最

高达 37 ℃
,

这种不利条件对酵母的发酵能力很可能有影响
。

图 4表明
: 当温度高于 30 ℃时固

体酒酷中酵母能力就大大下降
。

此外
,

从图 1也不难看出
:

同是发酵期内
,

春季 7一 n 天间 (温

乡 落
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图 4 温度时酵毋发酵力 的影响
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度范围
:

2 3℃一2 4℃ )
,

酒度上升了 1
.

8
。

( 20 ℃下 ) ; 而夏季 3一 7天 间 (温度范围
: 30 ℃一 32 ℃ )

酒度只上升了 1
.

0
。

( 20 ℃下 )
。

可见
,

夏季主发酵期的产酒率大大下降了
,

再加上中后期温度

的上升
,

酵母发酵力更低
,

导致中后期产酒率微弱
。 · -

2
.

3
.

2 酸度对固体酒酷发酵力的影响 由于夏季发酵酒酷中乳酸菌的增生导致了酒酿酸度的

增大
,

而酒酷酸度的增大对酵母的发酵能力也可能有影响
。

图 5表明
:

当酒酪酸度超过 2
.

3
。

时
,

酵母的发酵能力即大大下降
。

可见
,

.

发酵酒酷酸度的增大是 引起夏季
“
掉排

”
现象发生

的另一主要原 因
,

而 引起夏季发酵酒酷酸度增大的根本原因在于高温引起的乳酸菌的增生
。

誓
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图 5 酉交度讨酵母发酵力的影响
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