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1、简介 

简单介绍项目/成果背景，解决的行业痛点或行业共性关键问题。 

黄酒酿造过程主要包括浸米和发酵两个环节，大米原料可通过浸米过程充分吸

水而利于蒸饭，并积累一定的酸度，为落料发酵提供酸性环境。但由于浸米过程中

环境微生物的聚集，一方面，米浆水长期浸泡会污染杂菌而产生不期望的臭味，而

米浆水的大量排放也会增加污水处理的负担，增加企业生产成本；另一方面，这些

微生物与原料之间形成微妙的作用过程，会代谢产生大量含氮化合物，如生物胺等

会影响人体健康的物质。因此，作为黄酒生产的前端工艺，浸米的效果和效率将直

接影响黄酒的品质。 

如何科学的利用乳酸菌，平衡其产酸与降胺能力，是黄酒生产中亟需解决的一

个问题；同时，如何高效利用浸泡米浆水，既达到酸化浸米的效果，又尽可能降低

米浆水排放，是黄酒企业面临的又一个难题。为此，开发了一种高效、绿色、安全

的新型乳酸菌酸化循环浸米工艺，以达到节能减排和降低浸米过程中生物胺的形

成，提高黄酒饮用舒适度的目的。 

 

2、创新要点 

介绍本项目的主要创新点，总体水平（处于国内/国际先进/领先水平等）。 

利用测序和宏基因组分析方法，揭示菌种水平上黄酒浸米和酿造中乳酸菌菌群
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的演替过程，解析传统浸米工艺中乳杆菌菌群结构，并筛选影响黄酒酿造的关键乳

杆菌菌株；在敞口浸米过程中揭示环境微生物对循环浸米的影响，建立不同温度、

湿度等条件下各菌种的生长特性关系模型；通过菌种互作相关性分析和环境因子调

控，确定循环浸米的最佳工艺环境条件。 

项目整体技术达到国际领先水平。 

 

3、关键指标 

解析了传统浸米工艺的机理，从米浆水中筛选了一株具有降胺功能适用于酸化

循环浸米的乳酸菌，同时从发酵醪中筛选了一株有降胺功能适用于发酵的植物乳杆

菌，开发了生物酸化循环浸米的工艺，减少浸米时间以及浸米过程中生物胺的产生，

并且可循环利用，减少环境污染。添加特定乳酸菌进行浸米，并循环使用米浆水浸

米，进行发酵实验。通过不产生物胺的乳酸菌浸米符合传统浸米过程工艺机理，同

时能够有效减少生物胺的生成，使得大米中生物胺浓度由 153.93 mg/L 降低到

64.66 mg/L。乳酸菌浸米能够保证黄酒醪发酵过程的正常进行，同时酒醪中生物胺

浓度降低了约 32%。 
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