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摘 要： 新型酱香型白酒采用白曲、酵母曲、细菌曲和高温大曲作糖化发酵剂；采用清蒸混入和

高温堆积工艺；采用清蒸谷壳作疏松剂，主料为高粱、小麦；发酵曲采用纯菌种扩大培养，酵母曲

采用麦芽汁或糖化大米汁经卡氏罐培养后接种到麸皮上通风培养，细菌曲采用麸皮接种通风培

养。工艺：采用两次润粮；熟粮与配糟、曲子拌匀堆积，堆顶品温 ’1 2即可下窖；入窖条件：水分为
#" 3，淀粉 %! 34%$ 3，酸度 %*’4!*&，发酵期 !" 5。（孙悟）
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传统酱香型白酒是指贵州省仁怀市茅台镇茅台酒

厂生产的茅台酒为典型代表的一种香型白酒，其以酒色

微黄透明，酱香突出，低而不淡，香而不艳，酒体丰满醇

厚，回味悠长，空杯留香持久而著称，因茅台酒的生产科

学而巧妙地利用了当地特有的气候、优良的水质、适宜

的土壤，因此，它创造了一套国内外独特的传统工艺，包

括高温制酒、两次投粮、多轮发酵、高温堆积、回沙、高温

流酒，@ 年以上贮存；同时，酱香型白酒也因生产周期
长、工艺复杂和受特有地域限制，短时期无法在国内得

以广泛推广。

新型酱香型白酒是在传统酱香型白酒的生产基础

上发展起来的，在品质上它既保留了传统酱香型白酒的

酱香突出、低而不淡、香而不艳、回味悠长的特点，又克

服了酱香型白酒生产周期过长的缺点，传统茅台酒的生

产周期将近一年，而新型酱香型白酒的生产周期只需

AB 5。因此新型酱香型白酒生产有周期短、设备利用率
高、相对占用成本低、易于扩大生产等诸多优点。

R 新型酱香型白酒

R>R 糖化发酵剂
新型酱香型白酒生产采用的糖化发酵剂是白曲、酵

母曲、细菌曲和高温大曲，可以看出，它既利用了一些功

效快的功能曲又采用传统的高温曲，通过现代微生物育

种培养的功能曲其糖化发酵力比高温曲要高得多。因

此，与传统的酱香型酒生产相比，它能显著地缩短发酵

周期且出酒率高，而在生产过程中加入一定量的高温大

曲，又可以促进并保证其酱香风味浓厚。

R>A 发酵工艺



在发酵工艺上，在采用清蒸混入的生产工艺基础

上，保留了高温堆积这一独特工艺，和传统酱香型酒工

艺相比，少了 !个轮次发酵时间。

"#$ 原料处理与制曲

在原料处理和制曲上二者是有显著区别的，茅台酒

生产原料主要为高粱，几乎不采用辅料，其疏松作用主

要靠高粱原料粉碎的粗细度来调节，因此高粱粉碎一般

较粗，这也决定了要采用多轮发酵工艺，方能提高淀粉

的利用率。而新型酱香型白酒采用清蒸的谷壳作疏松

剂，而主料一般采用高粱、小麦，粉碎粒度较细。传统酱

香型酒的制曲是采用小麦为原料，接种自然微生物高温

制曲堆积培养，当曲温达到 %&!%’("时才能第一次采
用。而新型酱香型酒的发酵曲是采用纯菌种扩大培养，

其中白曲采用麸皮为原料，通过接入菌种，通风培养，酵

母曲采用麦芽汁或糖化大米汁培养卡氏罐后接种到麸

皮上通风培养，细菌曲也采用麸皮接种通风培养。最后

三者配合使用。

) 工艺流程

# 操作要点

#$% 备料
高粱：无霉烂变质，粉碎成 &!’ 瓣；小麦：无霉烂变

质，粉碎成 (!#瓣；粮食粉碎时应尽量避免产生细粉；谷
壳：未受潮霉变，无邪杂味。

#$( 润粮
采用两次润粮，第一次将高粱全部置于晾堂上，加

入占原料总量 () *的 +, "以上的热水（或常温水），拌
匀，将小麦盖在上面，堆积 #, -./。第二次再加入占原料
总量 #, *的 +, "以上的热水（或常温水），拌匀后盖上
谷壳，继续堆积 % 0。

#$# 蒸料
装甑前先将甑蓖扫干净，再于甑蓖上撒谷壳 ) 1-

厚。将原料拌匀，见汽装甑，大汽蒸料 % 0，关汽焖粮过
夜，早上圆汽复蒸 % 0，即可出甑。蒸粮时可不加盖，而盖
上将用于蒸馏操作的谷壳，节省谷壳单独清蒸的工序。

出甑时，用扬麸机将熟粮扬在晾堂上摊凉。

#$& 配料、堆积
熟粮摊粮至 #)!&, "（冬高夏低）。加入曲子总量的

一半左右，拌匀一次，收堆。取蒸酒后的中糟（粮糟比 %2
&!&$)，冬少夏多），在晾堂摊凉至 #)!&, "，加入另一半
的曲子，拌匀做成配糟，留下部分不加粮另堆，用做盖

糟。将上述熟粮与配糟、曲子拌匀起堆，堆高 % -左右，
堆顶品温 &’ "左右即下窖。
#$) 下窖、发酵
入窖时，每窖泼入为原料重量 (, *左右的尾酒，视

酒醅的水分及酸度而定，中糟入窖条件：水分 ), *左
右，淀粉 %( *!%+ *，酸度 %$&!($#，泼尾酒要求分层均
匀泼入。

中糟与盖糟之间用少量谷壳隔开，糟子装完后，必

须当天踩窖封窖，封窖用黄泥封后，盖上塑料薄膜，并经

常检查，避免漏气、烧包，进行发酵。

#$’ 开窖、蒸馏
开窖时应注意将霉糟取出，蒸酒时，甑子甑底必须

冲洗干净，以避免混入杂物影响酒质。蒸酒时盖糟与中

糟应分开蒸馏，盖糟酒与中糟酒应分开贮存，盖糟蒸馏

后即为丢糟。同时，蒸酒时酒醅应混入经清蒸除杂过的

谷壳 + *左右（按原料重量计），顶汽装甑，缓慢蒸馏；接
酒 )’ *（3 4 3），接足尾酒，接近窖底的一甑酒通常窖香
较好，宜分开入库。

#$5 贮存、勾兑
入库酒度规定为 )’ *（3 4 3）。每坛酒应标明编号、

入库时间、酒度、净重，香型分为酱香、窖香、醇甜 # 类，
陶坛贮存。勾兑时应突出酱香风格，并力求做到醇和协

调，尾净味长。

总之，新型酱香型白酒的生产是采用现代微生物技

术、吸取传统工艺精华酿造而成，在产品风格上保持了

传统酱香型白酒的独特魅力，其便捷的生产工艺模式和

低成本投入，为酱香型白酒的发展找到了一条科学快捷

的有效途径，对推动我国白酒的发展有积极的作用。!
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本刊 (,,)年第 ’期第 %,’页 #$)$( 理化指标中“总糖：’ 6 4 -7”应为“总糖：’ 6 4 %,, -7”。
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