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理论研究

对白酒生产中酿酒微生物的研究
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[摘　要]白酒是我国传统的民族工业，因其独特的生产工艺在世界蒸馏酒中独树一帜。很多学者专家在酿酒功能菌上做了很

多研究，也花了大量时间，在功能菌筛选、鉴定、应用上也取得了很大的成绩。
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引言

传统的白酒酿造是一个很复杂的过程，影响酿酒生产的微

生物以及风味物质和微生物的关系都还没有完全弄清楚，还需

要进一步深入研究。“曲是酒之骨”，足以说明酿酒微生物对

白酒生产的影响特别之大，对于白酒酿造生产中微生物的代谢

机制也需要应用多种生物技术去研究，从而更好地服务白酒生

产，提高白酒产量和质量，改良白酒的风格，促进白酒行业的

发展更上一层楼，不断满足消费者的需求。

1 微生物分类

酿酒使用的微生物有多种，各地的酿酒企业会根据自身

的条件需求去选择不同的酿酒微生物。一般来说，酿酒使用的

微生物主要分为三种：一是糖化菌类。此类微生物主要由霉菌

组成，能够将酿酒原材料中的淀粉进行分解，将淀粉分解为糖

类。使用此类微生物的白酒一般具有甘甜的口感，味道较香。

二是发酵菌类。从严格意义上来说，此类微生物属于酵母类微

生物，能够把酿酒原材料中的葡萄糖分子分解成乙醇。三是生

香菌类。此类微生物与前两者相比具有一定的复杂性和多样

性，其主要成分并不是某种菌类，而是多种菌类混合在一起。

生香菌类微生物可以充分利用酿酒原材料，把各种物质进行分

解。使用此种微生物酿造成的白酒味道比较丰富、浓稠，香味

要远远高于其他的两类微生物酿造的白酒。

2 浓香型白酒生产中酒曲微生物的研究

浓香型白酒，其组成浓香型酒典型风格的主要成分为己酸

乙酯，其不但成分含量偏高，同时香气显著。乙酸乙酯的产生

是多种微生物和多种理化成分共同作用逐渐转化的结果，其中

酒曲的作用尤为显著。

2.1浓香型白酒酒曲的特点

酒曲属于多菌群构成的混合微生物基质，微生物的数量以

及具体分布对白酒的影响较大。当前认为，在制曲过程中工艺

的控制对白酒风味的形成有着重要影响。而浓香型白酒的制曲

温度为中温，酒曲中存在更多的产酸菌和分解菌，总体细菌数

量较高。制曲温度决定了酒曲的微生物组成，间接影响了白酒

的香型和口感。

2.2浓香型白酒酒曲的主要微生物构成

对浓香型白酒的大曲外层以及曲心的微生物分布进行研

究，可看出酿酒的质量情况，曲心所产酒的质量优于曲外层。

另外国窖曲层次间微生物数量以及优势种群差异明显，其中曲

侧表层以及曲包表层微生物数量偏多，其中霉菌最为显著，微

生物类别少，优势菌属于根霉；青霉以及犁头霉大多分布在曲

底层。因此从结论可看出，曲心组成以细菌为根本，曲外层以

霉菌以及酵母菌为核心，中后期霉菌占据优势，不过最后当酒

曲温度接近环境温度，含水量控制一定水平时，相关微生物都

会保持稳固，曲心所产酒的质量以及数量优于曲外层。微生物

类别以及分布变化受温度以及含氧量的影响。因此分析制曲过

程中微生物的消长变化，研究其中的规律，在一定程度上更加

有利于改进酿酒工艺，控制粮耗，研究意义显著。

因为差异化的糖化发酵剂蕴含的微生物种类和数量存在异

同，使得代谢产物类别以及整体数量也存在差异，也在一定程

度上会影响白酒的质量以及风味。我国传统固态发酵白酒大部

分都是将大曲作为糖化发酵剂，在新型固态发酵白酒生产中，

大曲不再只是糖化发酵剂，更重要的是通过对大曲的富集、自

然筛选，为酒的发酵生产带来全新的微生物种源，最终提高代

谢产物的多样性，也就是香味成分的繁杂性，另外大曲也是复

合酶制剂，蕴含淀粉酶，为形成繁杂的香气成分提供催化剂。

酒曲主要由混合菌群构成，类别涵盖了霉菌以及酵母等，

其中霉菌蕴含曲霉以及毛霉等。此外，细菌属于浓香型白酒酒

曲中的关键微生物，在酒曲中观察到的细菌涵盖醋酸菌以及芽

孢杆菌等。酵母菌群对浓香型白酒的发酵具有显著的推动效

果，参加酿酒过程的主要有酒精酵母和假丝酵母等酵母菌群。

而酒精酵母属于酒曲中重要的产酒功能菌；产酯酵母也叫做生

香酵母，其主要养料为糖以及盐类等，其在酯酶作用下合成酯

类，产生浓香型白酒的独特风味。而霉菌属于浓香型白酒酒曲

微生物的构成因素，酒曲中的霉菌主要涵盖曲霉以及犁头霉

等。

3 浓香型白酒生产中酒醅微生物的研究

3.1浓香型白酒酒醅的作用

酒醅是应用固态发酵法酿造白酒时，窖内正在发酵以及

已发酵好的固体物料，参加浓香型白酒发酵过程的微生物类型

以及数量非常多，酒醅微生物主要来自曲粉以及自然环境，其

中大曲残留以及窖泥微生物也是其中非常重要的来源，其对酒

醅的发酵具有非常显著的影响效，“作好酒，用好曲”也是人

们长时间生产实践的科学归纳。窖外微生物也是酒醅微生物的

来源，可主动参加酒醅的发酵过程。受地区以及气候条件的影

响，不同地区采取的工艺也存在差异。

3.2浓香型白酒酒醅微生物的构成

浓香型白酒中的酒醅微生物通常区系复杂，主要包含大量

的酵母和霉菌，少量的细菌，以及休眠和未休眠的芽孢。其来

源多样，主要由制酒用的曲、发酵环境中的微生物组成。在发

酵过程中，因为窖池的形状、大小各不相同，不同窖池的微生

物也会有区别，甚至相同窖池不同部位的微生物数量差异也很

大。原则上来说，在同一个窖池的相同层高。微生物数量、组

成最为相似，其发酵出来的成品品质最为一致。不同层的酒醅

之间微生物差异明显，其酒质有明显的差别。

譬如浓香型白酒中的全兴酒以及贵州习酒，同泸州老窖

对比，乳杆菌是糟醅中的优势细菌；在多粮浓香型白酒的酒糟

中，芽孢杆菌是优势菌群。从酒曲微生物和工艺操作环境中的

微生物来看，互相演变产生的糟醅微生物区系同窖池微生态环

境协同构成醅微生态系统。分析酒醅微生态系统的起源和变化

规律，会更加有助于提升对浓香型白酒独特风味形成基本原理

的认知，实现指导生产以及改进酒体风格等目标。

结束语

微生物主要就是一些个体微小，且结构简单的生物。大部

分酿酒微生物属于单细胞生物，少量的也有多细胞结构。中国

传统的白酒酿造工艺一般为固态发酵法，将富含不同类型微生

物的曲作为发酵剂，最终生产出不同风味的白酒。酿酒微生物

主要是细菌、霉菌以及酵母菌，其对于白酒生产以及白酒的质

量等方面具有重要影响。
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