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一.简介

酱油含有人体所需的 18种氨基酸以及呋喃酮、异类黄铜等多种能够抗癌或

预防疾病的成分。酿造酱油是指以大豆和脱脂大豆、小麦和麸皮为原料，经微生

物发酵制成的具有特殊色、香、味的液体调味品。

二.技术原理

酿造酱油按发酵工艺不同分为

两大类，即高盐稀态发酵酱油和低

盐固态发酵酱油。高盐稀态发酵酱

油，又叫高盐稀醪发酵酱油，是以

大豆和脱脂大豆、小麦和小麦粉为

原料，经蒸煮、曲霉菌制曲后与盐

水混合成稀醪，再经微生物发酵制

成的酱油。高盐稀态发酵酱油是一种对技术、环境、设备等要求较高的制酱油技

术。制曲是为了培养出发酵所需的酶，并使得酶的活性达到最高。发酵过程中添

加酵母，多种微生物共同反应产酯并生成独特酱香，生成品质更优的酱油。

三.技术应用

（1）：原料配制为 1：1 或者 6：4 豆粕&焙炒粉碎小

麦，进行蒸料制曲。制曲前应对大豆进行浸渍、

除杂，然后进行蒸煮。蒸煮时要注意排清罐内的冷空气。

蒸煮所用蒸汽压力为 1.8kg/cm^2,经保压 8～10min后立即

排汽脱压,并要求在 20min内使熟料品温降至 40℃左右；

（2）：制曲过程中采用机械通风制曲，易于控温，目的是

为了保证用来产生复

合酶的菌株——米曲

霉能够在低温状态下

繁殖生长，从而使得成

曲的酶活力达到最高；

（3）：治好的成曲与 20°Be’盐水混合成稀

醪状态，食盐用量为原料量的 2 到 2.5 倍。

制醪后的第三天起进行抽油淋浇，淋油量约

为原料量的 10%其后每隔一周淋油一次，淋

油时注意控制流速，并在酱醅表面均匀淋

浇，避免破坏酱醅的多孔性状；

（4）：进行 6~8 个月的低温或恒温发

酵，发酵期间添加耐盐性呈味球拟酵母和鲁

式酵母，这时成曲中多种微生物混合反应产

生酯，从而生成独特酱香与浓郁色泽；

（5）：取油。取油时采用机械压榨设

备，出油率高；

（6）：配兑、加热沉淀 7 天，灭菌。
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四．优缺点评价

优点：高盐稀态发酵酱油发酵时间长、水分大，起作用的酶质全，氨基酸生

成率较高，生产出的酱油香味浓、色泽浅、体态佳，风味有明显改善，更符合当

今消费者们的需求；

缺点：高盐稀态发酵酱油发酵周期长、生产成本高，对设备、环境等要求较

大。因此我国目前仍采用低盐固态发酵方式作为主要酿造酱油的手段。
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