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木薯酒精生产技术要点

肖世政

（贵州习水县金山酒业公司酒精厂，贵州 习水 <8?866）

摘 要： 以木薯干为原料，经二次粉碎、风选，加!’淀粉酶预煮和直接蒸汽蒸煮糊化，加糖化酶糖化，加活性干酵母，

采用半连续发酵工艺发酵，所生产的木薯酒精符合国标普级酒精标准，出酒率达78;= @，提高了6;< @。（津京）
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为适应市场的需求，将原用玉米原料生产酒精改为用木薯原

料生产酒精，现就木薯酒精生产的实践技术要点总结于后，供同行

参考。

9 木薯

木薯属大戟科，为多年生植物，根为块根，富含淀粉质，是生产

酒精的原料，盛产于广东、广西等地。木薯一般分为苦味木薯和甜

味木薯两种，苦味木薯亦叫有毒木薯，茎杆为红色或淡红色，产量

较高，亩产>66多公斤，含氰氢酸较高。甜味木薯亦叫无毒木薯，茎

杆为绿色或棕褐色，产量较低，一般为食用。由于苦味木薯淀粉含

量高，醪液粘度小，产量高，在亚热带或热带四季都可种植，有利于

原料的长期供应，价格相对较低，故酒精厂多以此为生产原料。

碳水化合物是木薯干的主要成分，含有极少的蛋白质、脂肪

等，在苦味木薯块根的表皮中含有毒物质氰氢酸，由于氰氢酸的沸

点低，极易挥发，在烘干和晾晒过程中部分跑掉或挥发，在生产过

程蒸煮时排放二次蒸汽、发酵时排放二氧化碳、蒸馏时排放低沸点

杂质，都基本上能把有毒部分分离排掉，确保木薯酒精质量达标。

我公司从广东、广西购进的木薯干原料检测结果如表9。

5 木薯干生产酒精过程中的技术要点

5;9 粉碎工段 木薯干水分较低，纤维素较少，淀粉含量高，容易

破碎。采用二次粉碎。一级粉碎筛网孔径可大些，二级粉碎筛网孔

径应小些（"9;5 ((），风选风送。将二级粉碎后的细粉进入旋风分

离器，木薯粉的比重较小，在关风器效果不好时，容易引起粉末进

入洗尘塔，造成塔底堵塞，顶部跑料，应适当调整引风机速度，经常

检查关风器的使用情况，才能闭风正常。保证洗尘塔均匀进水，在

洗尘塔塔底的中上部引接一根回流管将沉淀后含有部分粉末的液

体回进搅拌罐作搅拌底水用。还应注意粉碎各部位及风管、关风器

封闭运行工作，减少淀粉损失，保证工作场地设备清洁卫生，以利

生产。

5;5 预煮工段 预煮搅拌水用蒸馏室冷却余水，水温控制在<<W
86 X，温度过低，加热时震动大，对原料的均匀糊化不利，温度过

高，料液粘稠。应特别注意加中温!’淀粉酶（5566 $）时一定要均

匀，并定时清理泥沙沉淀槽，确保后序生产。

5;7 蒸煮工段 直接蒸汽加热，蒸煮温度要达到== X以上，糊化

时间达到>6 ("+以上。糊化醪要呈微黄色，不含颗粒，定时检测化

验，结果如表5。

5;? 糖化工段 先准备好约56倍糖化酶的稀释液，再将糊化醪经

由真空冷却器进入已彻底杀菌 并 冷 却 的 糖 化 锅 内 ， 控 制 温 度 为

<=W86 X，同 时 按966 $ Y ,原 料 流 加 糖 化 酶 ，滴 加Z5-E?，调 整 好QZ
值、酸度（见表7），保持7<W?< ("+后经二次喷淋冷却进入发酵罐。
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图9 理化指标对照图

也计算出产品的成本。勾兑人员可以在保证产品质量的前提下，

选择较低成本的配方，达到降低生产成本的目的。

由表5可见，使用微机勾兑的产品，调味酒用量减少，成本也降

低。经理化指标检验及口感对比品尝，均基本相符。

5 应用效果

77度泰山特曲使用微机勾兑后，收到了显著的成效，大幅度降

低了产品的成本。自5669年至今，逐步将微机勾兑技术应用到78度

金银泰山、7<度精品特曲、酒仙、五岳独尊、=5度泰山王、酒神等产

品的勾兑中，微机勾兑各种产品97666 >，增加效益766多万元。

7 小结

微机勾兑是将计算机技术与传统工艺相结合的产物，它把传

统的勾兑工艺与现代的科学技术联系起来，是勾兑人员保证质量，

稳定、降低产品成本的得力助手。白酒界权威沈怡方高工来我公司

指导时，对使用微机勾兑给予高度评价。运用微机勾兑使我公司在

勾兑质量水平方面得到了提高，它的推广应用必将推进传统信息

企业的发展。!

5;= 培养酒母工序 将干酵母约? *,到入已煮沸杀菌冷却到7?@
A6 B的5 C糖水中（约566 *,），搅拌均匀充分溶解，充分活化9;=@5
2，进入已消毒杀菌的且已进9 D A体积糖化醪的9E发酵罐，同时续加

糖化醪，定时检测结果如表A。

酒母培养是非常重要的工作，在培养过程中应多搅拌，促使酒

母充分吸氧，及时排出FG5，保证酒母 正 常 繁 殖 生 存 ，加 适 量 的 氮

源。保证细胞数在9;5亿 D (3以上，出芽率56 C以上，无杂菌，是保证

优质高产的关键所在。

5;8 发酵工段 发酵采用半连续发酵工艺，控制前发酵温度5?@
76 B，发酵顶温78 B为宜（过高用内冷却盘管控制），保证发酵温

度处于前缓、中挺、后缓落的最佳状态，从种子罐分割到发酵罐一

般在=6@86 2，检测合格（见表=）即发酵成熟送去蒸馏。发酵时间不

宜太长，过长会产生酸败，影响质量，引起液料分离、分层，堵塞成

熟醪输送管道，发酵时间过短则发酵不彻底，影响质量和出酒率。

5;H 蒸馏工段 控制粗塔底温为96=@968 B，顶温为<=@<8 B，精

塔底温为96A@96= B，中温为?7@?A B，严格稳定操作工艺，严格蒸

馏 纪 律 ，确 保 蒸 馏 塔 的 进 汽 、进 醪 、取 酒 、温 度 ，“稳 ”、“准 ”、“细

致”，检查运行设备。切忌料液不能沉淀，否则将影响蒸馏效率和

操作不稳定，如若发生应搅拌均匀或用清水稀释后再蒸。

7 木薯酒精质量及出酒率

7;9 质量 经以上操作和工艺的严格把关，所生产的产品（普级

酒精）经内检和外检（用户检验）如表8，未含有氰氢 酸 物 质 ，主 要

指标均符合国标IJ967A7’?<标准，可作为勾调新型白酒的酒基，

处理勾兑成型，适应广大消费者的需求。

7;5 出酒 率 经 控 制 技 术 要 点 后 ， 长 期 实 测 原 料 出 酒 率 为78;?
C，比以往上升6;= C，提高了原料利用率，降低了生产成本。

A 废液处理措施

木薯酒精废液采取固液分离，固形物一方面售给农户喂猪、

牛，另一方面烘干售给饲料厂家作深加工。酒糟稀液采用沼气发酵

进行处理。部分废液经过多个过滤池静置后用于灌溉农田，增加农

田所需的有机源。

= 小结

=;9 木薯原料的质量直接影响产品质量和生产成本，在采购环

节、运输途中和入库时应严格把关，方能达到预期目标和最佳效

果。

=;5 在各工段、工序要严格按工艺要求进行操作，保持“稳”“准”

“细”，确保产品质量。

=;7 保证各工段设备的正常运行，严禁“料、液、水、电、汽、成品”

的“跑、冒、滴、漏”，减少损失，以提高出酒率、降低生产成本。

=;A 木薯中含有氰氢酸，在生产实践中证明，不会影响质量。木薯

干是生产酒精的好原料。
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