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佳成牌糖化增香曲产品手册 


（一）酱油用糖化增香曲产品说明

佳成牌酱油用糖化增香曲属国内首创的应用于酱油的多菌种曲。它以优质无污染的精白米、豆粕、麦麸、面粉等为原料，使用从民间筛选纯化分离之多种高活力菌株，采用传统工艺和现代生物工程技术发酵制成的复合曲，专门用于酱油酿造，生产的酱油产品色泽鲜艳，风味突出，味道鲜美，增香效果显著，且显著提高产品出品率。

1、产品特点

  （1）明显增加酱油成品酯香，改善色泽，烹制菜肴颜色鲜亮；

  （2）显著提高氨基氮、全氮及还原糖的含量，改善口感，滋味鲜美；

  （3）提高原料的全氮利用率和酱油出品率，降低生产成本。

2、执行标准   

    Q／WJC004—2006

3、质量指标

    （1）感官要求

	项  目
	要         求

	色  泽
	暗红色

	气  味
	具有发酵曲固有的曲香，无异味

	状  态
	粉末

	杂  质
	无异物


（2）生物及理化指标
	项    目
	指    标

	水分  %
	≤   10.0

	色 价 u/g
	100～500

	糖化力  mg/g
	≥   1000

	酯化力  mg/g
	≥   30.0

	铅（以Pb计），mg/kg
	≤    1.0

	砷（以As计），mg/kg
	≤    0.5

	黄曲霉毒素B1，ug/kg
	≤    5


   4、注意事项

    （1）在符合标准规定的贮存条件下，自生产之日起保质期12个月.

    （2）储存于清洁、阴凉、干燥、通风处，有防虫、防鼠设施。

    （3）运输过程中要防雨、防潮、防高温，装卸时小心轻放。

  （4）严禁与有毒、有害、有腐蚀性及其它污染物混装、混运。

（二）酱制品用糖化增香曲的产品说明
佳成牌糖化增香曲是国内首创的专业用于酱制品的复合曲种，它以优质无污染的精大米、豆粕、麦麸、面粉等为原料，利用现代生物工程技术筛选、遗传诱变、纯化提高选育而成的复合菌种发酵而成。专门用于豆瓣酱、大豆酱、面酱、豆豉等酱制品的酿造，可显著提高酱制品的出品率，改善产品的口感，颜色鲜艳，酯香浓郁。

1、产品特点

（1）提高酱制品的色率，成品颜色鲜亮；

  （2）增加氨基酸态氮和还原糖的含量，口感醇厚，滋味鲜美；

  （3）促进酯类物质的生成，产品酯香浓郁；

（4）缩短产品后酵时间，成熟速度快，降低库存成本;

（5）抑制有害细菌的生长，延长产品的保质期

2、执行标准   

    Q／WJC004—2006

3、质量指标

    （1）感官要求

	项  目
	要       求

	色  泽
	淡红色

	气  味
	具有发酵曲固有的曲香，无异味

	状  态
	粉末

	杂  质
	无异物


  （2）理化要求
	项    目
	指    标

	水分  %
	≤   10.0

	色 价 u/g
	100～500

	糖化力  mg/g
	≥   1200.0

	酯化力  mg/g
	≥   30.0

	铅（以Pb计），mg/kg
	≤    1.0

	砷（以As计），mg/kg
	≤    0.5

	黄曲霉毒素B1，ug/kg
	≤    5


4、注意事项

  （1）在符合标准规定的贮存条件下，自生产之日起保质期12个月.

  （2）储存于清洁、阴凉、干燥、通风处，有防虫、防鼠设施。

  （3）运输过程中要防雨、防潮、防高温，装卸时小心轻放。

  （4）严禁与有毒、有害、有腐蚀性及其它污染物混装、混运。

（三）食醋用糖化增香曲产品说明
佳成牌食醋专用糖化增香曲是以优质大米、麸皮等粮谷副产品为原料，接种红曲霉菌种经发酵而制成的，是一种可产生高糖化力，高酯化力及天然红曲色素等的复合菌曲。专门用于食醋、果醋等酿造醋行业，作为酿醋专用糖化曲代替或部分代替现有的生产用糖化酶或大曲。

1、产品特点

 （1）提高食醋、果醋的色率，成品颜色鲜亮；

 （2）促进酯类物质的生成，产品酯香浓郁，富有红曲所具有的降脂等保健功能；

 （3）提高糖化力和淀粉利用率，降低生产成本；

（4）创造新口感、新滋味，改善产品品质。

2、执行标准   

    Q／WJC004—2006

3、质量指标

    （1）感官要求

	项  目
	要      求

	色  泽
	淡红色

	气  味
	具有红曲固有的曲香，无异味

	状  态
	粉末

	杂  质
	无异物


  （2）理化要求
	项    目
	指    标

	水分  %
	≤   10.0

	色 价 u/g
	100～500

	糖化力  mg/g
	≥ 1200

	铅（以Pb计），mg/kg
	≤    1.0

	砷（以As计），mg/kg
	≤    0.5

	黄曲霉毒素B1，ug/kg
	≤    5


4、注意事项
  （1）在符合标准规定的贮存条件下，自生产之日起保质期12个月.

  （2）储存于清洁、阴凉、干燥、通风处，有防虫、防鼠设施。

 （3）运输过程中要防雨、防潮、防高温，装卸时小心轻放。

  （4）严禁与有毒、有害、有腐蚀性及其它污染物混装、混运。
（一）酱油用糖化增香曲在酱油生产中的应用

1、 应用原理

    糖化增香曲是可产生高糖化力、高酯化力及红色素等的复合菌种。它产生高活性的酸性蛋白酶、糖化酶和酯化酶，与单一菌种制曲相比，整体酶系更丰富，酶系之间相互协同，因此酿制的酱油色泽鲜艳、味美，并具有酱香、酯香，原料全氮利用率和酱油出品率也有明显提高。

2、应用工艺说明

糖化增香曲在酱油工艺的制曲阶段使用，建议适当延长制曲时间（30∼36小时)，其它生产工艺不变。与酱油用米曲霉菌种配合使用，共同制曲；建议用量为混合原料的2‰∼3‰ 。

应用工艺流程：

                       灭 菌        糖化增香曲                    

豆粕+水       浸  泡      混合蒸煮      熟料接种      制曲      成曲


小麦      焙炒      破碎

制   醅      酱醪发酵     后 熟     淋 油      配兑       成品 
3、使用效果

 （1）明显增加酱油成品的酯香；

 （2）明显改善产品色泽，烹制菜肴颜色鲜亮；

 （3）显著提高产品的氨基氮、全氮及还原糖的含量，改善产品口感，滋味鲜美；

 （4）提高原料的全氮利用率和酱油出品率；

 （5）减少成品酱油焦糖色素及其他配料的用量，节约生产成本。

    在低盐固态法工艺中使用糖化增香曲生产酱油，通过多个酱油生产厂家使用证明，其氨基氮含量平均提高3％∼5％，全氮含量大于1.60g／100m1，还原糖含量超过6.0g／100ml，在高盐稀态法工艺中应用效果也非常明显。

（二）酱制品用糖化增香曲在酱制品生产中的应用

1.糖化增香曲在豆瓣酱生产中的应用

1.1 应用原理：

糖化增香曲制曲产生的酶系具有较强的糖化力和酯化力，能把豆瓣酱内的酸类物质转化为酯，且能增色。因此混合制曲生产的豆瓣酱，外观鲜红、豆瓣酥软，口感具有独特的浓厚风味，酯香和酱香浓郁。

1.2 应用工艺说明

 糖化增香曲在豆瓣酱制曲阶段与米曲霉混和接种，建议用量为干物料重的2‰ 。

豆酱类工艺流程：
                                 糖化增香曲                    

豆类原料      筛选浸泡      蒸煮      熟料接种      制曲       成 曲 

制   醅      发 酵        半成品        配制      后处理       成品 


盐    水
1.3 使用效果

    （1）提高产品的色率，豆瓣酱颜色褐红、艳亮；

    （2）增加氨基氮和还原糖的含量，产品口感纯厚，滋味鲜美；

    （3）促进酯类物质的生成，产品酯香浓郁；

    （4）缩短产品后酵时间，成熟速度快，降低库存成本；   

    （5）抑制有害细菌的生长，延长产品的保质期。

四川等地多家名牌豆瓣酱厂家应用糖化增香曲后，产品还原糖含量大于6.0g／100g，氨基氮含量超过0.75g／100g。

2.糖化增香曲在豆豉中的应用

2.1  应用原理

    在制曲过程中，糖化增香曲的复合菌种产生不同的酶系，弥补了单一菌种制曲酶系不全、酶活力低下等问题，糖化力、增色力显著增强，生产的豆豉色泽鲜艳，滋味鲜美，氨基氮和还原糖的含量明显提高。

2.2  应用工艺说明

2.2.1 糖化增香曲活化后在豆豉制曲阶段与米曲霉混和接种于熟料中，用量为干物料重的1.5‰ 。

                                 糖化增香曲                    

豆类原料      筛选浸泡      蒸煮      熟料接种      制曲       成 曲 

制   醅      发 酵        半成品        配制      后处理       成品 


盐    水

2.2.2 糖化增香曲活化方法

   用原料1.5‰的糖化增香曲，加40℃(±1℃)水，水中放入0.3∼0.5％的冰醋酸，按曲种：水=1∶5 ，搅拌均匀，呈糊状放置30分钟后，即可用于接种。

2.3  使用效果 ：

  （1）提高产品的红色指数，成品外观黑红，有光泽；

  （2）促进产品的酯类物质生成，产品酯香明显；

  （3）增加产品的氨基氮和还原糖的含量，产品口感醇厚，滋味鲜美；

  （4）缩短产品后酵时间，成熟速度快，降低库存成本；

  （5）抑制有害细菌的生长，延长产品的保质期。   

使用糖化增香曲生产的豆豉，氨基氮含量明显增加，可达到1．2g／100g。

3.糖化增香曲在面酱中的应用

3.1  应用原理

    糖化增香曲是具有高糖化力、酯化力、增色能力的复合菌种，弥补了单一米曲霉酶系不全，酶活力不足等问题，生产出的面酱色泽红亮，香气纯正，口感绵甜，风味独特，面酱质量显著提高。

3.2  应用工艺说明

糖化增香曲在面酱制面阶段与米曲霉混和接种，建议用量为干物料重的2‰，其它生产工艺不变。

面酱类工艺流程：

                           糖化增香曲                    

面粉+水      混合      蒸煮      熟料接种      制曲       成 曲
制   醅      发 酵       后 熟       配制处理        成品面酱 
3.3  使用效果

 （1）提高产品的红色指数，成品外观色泽红亮；

 （2）促进产品的酯类物质生成，降低产品酸度，成品香气纯正；

 （3）增加产品的氨基氮和还原糖的含量，产品口感绵甜细腻，风味独特；

 （4）缩短产品后酵时间，成熟速度快，降低库存成本；

 （5）抑制有害细菌的生长，延长产品的保质期。

使用糖化增香曲生产的面酱，还原糖含量达28∼30g／100g，氨基氮大于0.65g／100g，红色指数可达 6.6。
（三）食醋用糖化增香曲在食醋生产中的应用
1、应用工艺说明

按其生产的要求不同，可部分或全部代替糖化曲或大曲作为生产上的糖化曲。为不影响正常的生产，建议部分代替现有生产用糖化曲，其它生产工艺不变。其建议用量为糖化醪总量的0.3%－1.0%.
2、工艺流程

                               淀粉酶                  大曲    糖化增香曲       


淀粉质原料      粉碎调浆      糊化液化       液化醪        糖 化      

酒精发酵      醋酸发酵      加盐后熟        淋 醋       灭菌       成 品 

3、使用效果

（1）使食醋成品的风味更为醇和,明显改善食醋的风味；

 （2）明显改善产品色泽，烹制菜肴颜色鲜亮；

 （3）显著提高产品的醋酸、其它有机酸及不挥发酸的含量，丰富口感，滋味柔和；

 （4）提高原料的淀粉利用率和酱食醋出品率；
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