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小曲白酒生产中乙酸乙酯!乳酸乙酯影响因素的探讨

罗高建!纪大鹏

!劲牌酒业有限公司"湖北 大冶 7<=966#

摘 要$ 为了提高小曲白酒的质量和产量!对小曲白酒生产中乙酸乙酯"乳酸乙酯的影响因素进行了跟踪分析#结果

表明!主要影响因素有$%9&培菌温度!应坚持低温培菌!控制出箱温度不超过 <> ?’%5&糖化醅水分!要求水分为 =< @
A89 @’%<&糖分!要求为 5 @A7 @’%7&入池温度!控制在 59A55 B之间’%=&发酵升温!前期发酵温度不能上升过快(%小

雨&
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分析小曲白酒生产工艺对白酒中乙酸乙酯’ 乳酸乙酯含量的

影响因素"从而进一步提高小曲基酒的酒质(

9 试验材料与方法

在不改变原白酒车间生产工艺操作的条件下" 对我公司毛铺

基地小曲白酒生产工艺各环节中的关键工艺参数进行长期跟踪记

录"对应每天的出酒进行色谱指标检测!主要是检测乙酸乙酯和乳

酸乙酯的含量)及分析研究"从而找出影响乙酸乙酯’乳酸乙酯含

量变化的因素及相关解决途径*
9;9 试验材料)9[<*

酿酒原料$高粱"主要成分为淀粉+粗蛋白’粗 脂 肪’纤 维’单

宁’灰分等*
9;5 试验方法

9;5;9 浸粮 除去单宁’杂质等"并初步

水解淀粉等*
9;5;5 蒸粮 淀粉糊化*
9;5;< 加曲发酵 曲含有大量 霉 菌’酵

母菌’细菌等微生物"主要起糖化发酵作

用%发酵周期为 =[8 J*
9;5;7 蒸馏 酒醅发酵结束" 上甑蒸馏

取酒*
9;5;= 注意事项 如果操作不慎"污染过

多杂菌"则生成乙醇&酒精#量少"酸度增

大"表明杂菌利用了糖化产物葡萄糖"将它转化成了各种有机酸及

杂醇’多醛等"从而导致酵母所需底物葡萄糖大量减少"相应的表

现为出酒率偏低’酒质下降’池酸升高等*

5 试验结果

5;9 粮食质量对酒中乙酸乙酯+乳酸乙酯含量的影响

高粱和稻谷是酿造小曲白酒所需的主要原料" 但并非任何品

种的原料都符合酿造要求"酿酒对原料品质是有选择和要求的"原

料不同则出酒率不一"酒质风味也不同,7-* 酿酒原料抽检及其出酒

中乙酸乙酯和乳酸乙酯含量情况的关系见图 9*
说明$图中横坐标!淀粉含量)是按淀粉含量的高向!即等级)

从左到右排列的*

收稿日期!5667’6<’6D’ 修回日期(5667’6D’9E
作者简介(罗高建!9DEE’)"男"湖北大冶人"大学本科"助理工程师"参加课题多项*

图 9 高粱淀粉率与乙酸乙酯"乳酸乙酯的关系

�

��

��

��

��

���

���

���

���

���� ���� ���	 
��� ���� ���
 ���� �
�� �
�	 �
�
 �
�� �
�	 �
�� �
�	 �
�� ���� �	�� ���� ���� ���� �	�� ���	 ����

�������

�
�

�
�

�
�

�
�

�
�

�

������������ !

������������ !

!"



酿酒科技

!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%3%,4
5667!" 8#$%" 958#&

:%;8 5667 1%3;958

图 5 开箱温度与乙酸乙酯!乳酸乙酯的关系

从图 9 中乙酸乙酯和乳酸乙酯的曲线变化来看! 它们的含量

与酿酒原料的等级"淀粉含量#并没有明显的联系$也就是说!酿酒

原料中的淀粉率与出酒中的乙酸乙酯%乳酸乙酯没有直接的联系$
5;5 开箱温度与乙酸乙酯!乳酸乙酯的关系

培菌糖化实质上是根霉与酵母在固体粮粒扩大培养并合成酶

系的过程!这阶段主要是创造良好的条件!使根霉与酵母迅速生长

繁殖并合成酶系&<’$ 这一过程只是产生部分糖!而不要求彻底完成

糖化任务$ 因而在生产中要坚持低温培箱!严格控制出箱温度"工

艺标准要求出箱不超过 => ?($ 若培养期过长! 造成酵母大量生

长!进行有氧呼吸从而消耗过多葡萄糖$而有氧呼吸是不产生酒精

的!不仅降低了酒精的产量!而且同时高温持续过程过长!易感染

杂菌!酒醅酸度过大!从而导致乳酸乙酯的含量急剧上升&8’$ 其关

系见图 5!表 9$

从图 5!表 9 结果看出!开箱温度在 =8;<@=> ?之间较为理想$
酒中乙酸乙酯与乳酸乙酯比例在 6;>9@6;>= 之间! 而随着开箱温

度的上升!乳酸乙酯的含量上升得较为显著!从而使得酒中乙酸乙

酯与乳酸乙酯比例极不协调!酒质变差$
5;= 糖化醅水分与乙酸乙酯!乳酸乙酯的关系

糖化醅水分含量对入池发酵有着很大的影响! 一般要求水分

为 <= A@89 A!糖分为 5 A@7 A$水是池内一切生化变化的重要物

质!但过多过少均不适宜$根据生产实践经验!若水分过大!糖化发

酵快!升温猛!母糟酸度大$ 水分过低!酒醅发干!池内产生的黄水

少!也不利于发酵$ 入池水分过多!若水分增加到 89 A以上!由于

呈香成分相应减少!以致酒味清淡&B’$ 如图 = 所示$
5;7 糖化醅还原糖与乙酸乙酯!乳酸乙酯的关系

糖分含量在一定程度上反应了入池淀粉含量! 而淀粉在发酵

过程中!除了大部分变成酒精外!还产生二氧化碳和少量的酸%醛

等物质!此外!还供给微生物生产需要的营养!过高不利于产生酸%
醛等物质!影响酒质 &5’)过低!不利于产酒精!从而降低出酒率!其

关系见图 7$

从图 7 中可以看出!糖分含量在 5;< A@5;C A之间!乙酸乙酯%
乳酸乙酯的含量相对较高$根据实际生产分析!入池酒醅的糖分含

量应随季节不同而增减!冬季气温低!应适当增加入池淀粉含量 !
而夏季则相对降低其含量$
5;< 入池温度!酸度与出池酸度对乙酸乙酯!乳酸乙酯的影响

如果糖化醅的入池温度%酸度高!则入池后发酵升温快!给生

酸菌创造了最适环境!使之繁殖加快!这样在发酵的前期就积累了

大量的乙酸%乳酸等酸类物质 &9’!这些物质进一步氧化生成相应的

酯类!虽然在一定程度上乙酸乙酯含量有所提高!但乳酸乙酯的含

量却相应提高了很多!几乎是乙酸乙酯的两倍!从而导致出池酸度

的提高!进而影响下一排池子的出酒率及酒质!故车间应采取相应

措施来控制入池温度$入池温度%入池酸度%出池酸度与乙酸乙酯%
乳酸乙酯的关系见图 <$
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图 = 糖化醅水分与乙酸乙酯!乳酸乙酯的关系

图 7 糖化醅还原糖含量与乙酸乙酯!乳酸乙酯的关系

图 < 入池温度!入池酸度!出池酸度与乙酸乙酯!乳酸乙酯的关系
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图 8 发酵升温与乙酸乙酯!乳酸乙酯的关系

从图 < 中可以看出!入池温度!入池酸度和出池酸度之间为正

比关系!即如果入池温度低!则入池酸度及出池酸度也低"反之!入

池温度高! 则入池酸度及出池酸度也相应高# 入池温度应控制在

59=55 >之间较为合理#
5;8 发酵升温与乙酸乙酯!乳酸乙酯的关系"见图 8#

从图 8 中可以看出! 编号为 5!?!7!< 的乙酸乙酯和乳酸乙酯

比例相对比较平衡合理! 而 9 号和 5 号乙酸乙酯与乳酸乙酯的反

差较大!分析原因!主要是由于发酵前期升温过快!而且 @5 2 后其

品温都高达 ?@ >和 ?A ># 因此!发酵阶段一定要控制好池内温度

的变化!特别是前期发酵温度不能上升过快!如果发酵速度过快!
由于边糖化边发酵过程中!被酵母利用发酵的糖!是在整个发酵过

程中逐步产生和供给的!若糖分含量高!糖分很快过多积累!酵母

过早地处于浓厚的代谢产物环境中!而造成酵母过早老化!不仅降

低了发酵效率!而且同时还会积累大量的乳酸!导致乳酸乙酯含量

上升$A%# 因此!糖化醅的含糖量是影响发酵速度也是影响出酒中乙

酸乙酯&乳酸乙酯的重要因素# 要控制这一过程就要求开嫩箱!同

时降低入池糖分含量#
5;@ 日平均气温对乙酸乙酯!乳酸乙酯含量的影响

酿酒生产季节性很强!主要原因是气温影响小曲菌种的活力&
恢复力&糖化力$9%’见图 @(#

从图 @ 的曲线图中可以看出! 酒中乳酸乙酯的含量有随着气

温的上升而上升的趋势!而乙酸乙酯相对则较平稳!只是在气温相

对较高时其含量才有所下降# 主要原因是气温影响了小曲菌种的

活力&糖化力"而且当气温相对较高时!由于工艺操作等方面的原

因而导致杂菌污染过多!在发酵过程产生过量的乳酸!进一步氧化

生成乳酸乙酯# 此外!B=96 月份出酒中乙酸乙酯很低!而乳酸乙酸

却很高!这是夏季停产之后再生产的前几排池子的出酒#

? 问题与讨论

?;9 乙酸乙酯& 乳酸乙酯主要是在发酵过程中产生和积累的!所

以掌握和管理好入池发酵是至关重要的!此外!糖化培菌也是非常

重要的!因为这一过程也直接影响着入池发酵#
?;5 由于实验条件及设备的限制!以致于某些工艺参数!如)入池

淀粉含量&出池淀粉含量!发酵过程中每个阶段都产生哪些物质以

及这些物质的变化过程&相互之间的关系等等!都没有进行较为深

入的研究!这也是本文所存在的问题与不足之处#
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图 @ 气温对出酒中乙酸乙酯!乳酸乙酯的影响

贵州省食文化研究会在筑成立

本刊讯! 贵州省食文化研究会经过两年多的筹备!
于 5667 年 B 月 5B 日在贵阳召开首届会员代表大会!宣

告*贵州省食文化研究会+正式成立#
会上!贵州省民政厅!贵州省文化厅的领导分别宣

读了*关于同意贵州省食文化研究会筹备的函+和*关于

同意成立贵州省食文化研究会的批复+# 会议聘请王朝

文!何 仁 仲&王 思 明&程 天 赋 为 贵 州 省 食 文 化 研 究 会 顾

问!王朝文&何仁仲&程文赋莅临大会# 中国食文化研究

会名誉副会长&原轻纺工业厅副厅长葛长瑞向大会做了

题为*大力开展食文化研究与利用!促进贵州经济持续

发展+的筹备工作报告# 大会讨论并通过了,贵州省食文化研究会章程-和,贵州省食文化研究会自律公约-# 首批团体会员单位 <6 家!个

人会员 85 名#大会选举产生理事 8B 名!并召开第一次理事会!选举常务理事 ?6 名#会长由中国食文化研究会名誉副会长&原轻纺工业厅

副厅长葛长瑞同志担任!季克良&王俊明担任名誉会长!龙超亚担任名誉副会长!曹新忠!戴宣长&李嘉琪&史鉴立&陶涛&肖光治&王平金&
张乃恒担任副会长!张乃恒兼任秘书长# 王朝文同志在会上做了热情洋溢的讲话!葛长瑞会长代表当选班子表态# 会议完成预定各项议

程!圆满结束# ’单雨(

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

�

��

��

��

��

���

���

���

���

� ��� ��� ���� �� �� ���� �	��


������

�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�

��������������

��������������

大会会场 当选会长葛长瑞做报告
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