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回顾点评  

中国白酒大曲细菌群落结构的未培养方法分析 

金城 
 (《微生物学通报》编委会  北京  100101) 

用于白酒酿造的酒曲被西方学者誉为中国的第五大发明[1], 是白酒生产中微生物及酶的主要来源, 

不同的酒曲在微生物群落结构上存在差异, 并直接影响酒的出酒率及酒质。因而, 研究和鉴定白酒生

产中与特征风味物质相关的关键微生物种类, 对生产工艺改进具有重要意义。 

我国学者对酒曲微生物的研究历史久远, 但迄今为止, 对酒曲微生物的分类鉴定主要依赖于传统

的分类和鉴定方法[2]。传统的鉴定方法需要从白酒生产体系中分离、培养微生物, 受培养方法的限制, 

难以真实反映白酒生产中微生物的种属组成。本刊 2010 年第 7 期刊登了高亦豹、徐岩等的论文“利用

PCR-DGGE 未培养技术对中国白酒高温和中温大曲细菌群落结构的分析”[3]。作者利用不依赖于培养

的分子生态学技术(PCR-DGGE)比较了不同工艺大曲中细菌群落结构, 发现不同工艺大曲细菌群落结

构存在明显差异, 证明 PCR-DGGE 是一种能够快速有效地研究白酒大曲微生物菌群结构的技术。 

以该研究为基础, 作者还建立了酵母和霉菌的 PCR-DGGE 分析方法, 该方法可用于全面比较大曲

中细菌、酵母、霉菌组成的差异, 揭示大曲和酒醅中的微生物群落结构与白酒品质之间的联系, 对白

酒生产工艺条件的优化与控制有重要的指导意义。 
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