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摘 要： 通过在湘泉浓香型白酒的混蒸混烧工艺中添加 TH- AADY和糖化酶，进行多季节连排

生产试验。结果表明，添加 TH- AADY和糖化酶有助于提高出酒率和酒质，提高己酸乙酯的含量，

抑制乙酸乙酯的生成，提高己酸乙酯 /乙酸乙酯比值，突出湘泉浓香型酒的主体香成分己酸乙酯

的特征；在投料量保持不变时，春夏季应采取较大的粮醅比，使入池淀粉浓度不高过 17.0 %；在翻

醅及冬季生产期，应适当缩小配糟比，使入池淀粉浓度不低于 16.0 %；添加 TH- AADY和糖化酶

具有较好的经济性和可靠性。（ 孙悟）
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Application of TH- AADY and Sacchar ifying Enzyme in the
Production of Xiangquan Luzhou- flavor Liquor
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Abstract: TH - AADY and saccharifying enzyme were added during mixed-steaming and mixed-heating of Xiangquan

Luzhou-flavor liquor for multiple-seasons consecutive production test. The results suggested that the addition of TH -

AADY and saccharifying enzyme could improve liquor yield and liquor quality, increase ethyl caproate content, inhibit the

formation of ethyl acetate, increase the ratio of ethyl caproate and ethyl acetate, and strengthen ethyl caproate features

(main body flavoring substance of Xiangquan Luzhou-flavor liquor). Higher ratio of grains and fermented grains should be

applied in spring and summer to keep amylum content for pit entry less than 17.0 % in case of unchanged materials input.

On the other hand, smaller ratio of fermented grains should be applied in winter and during turnover of fermented grains to

keep amylum content for pit entry less than 16.0 %. The addition of TH- AADY and saccharifying enzyme was of high re-

liability and could produce good economic benefits.
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TH- AADY 是耐高温酒用活性干酵母的简称 ,属高

科技生物产品[1]。TH- AADY具有耐高温、耐酒精、耐酸、

耐浓糖、出酒率高等特点[2]。糖化酶即葡萄糖淀粉酶,是

一种生物催化剂 ,它能水解淀粉、糊精、低聚糖的 !- 1,4
糖苷键 ,也能水解 !- 1, 6 糖苷键[2]。本文通过多季节连
排生产实验 , 采用大小两种配糟比例 , 以添加 TH-

AADY 和糖化酶与未添加 TH- AADY 和糖化酶两种方

式做 2 因素 2 水平 4 组合的正交对比实验,证明了在我

公司湘泉混蒸混烧工艺即浓香型白酒生产中添加 TH-

AADY 和糖化酶的优越性 , 并从机理上对添加 TH-

AADY和糖化酶的优越性进行了探讨,进一步提出了在

该条件下 , 不同季节的粮醅比应遵循“ 夏放冬收”的原

则 , 从而确保恰当的淀粉浓度 , 才能保证酒醅连续的正

常糖化和发酵,取得产量和质量的双赢。

1 材料与方法

1.1 材料

TH- AADY: 安琪酵母股份有限公司生产 , 用量为

500 g/池( 约 8 m3) 。

糖化酶: 5 万单位 /g, 无锡酶制剂厂生产 , 用量为

1000 g/池。
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1.2 方法

1.2.1 组合

采用两种粮醅比: 1∶3.7 和 1∶5.0,同时做添加与未添

加 TH- AADY 和糖化酶的 2 因素 2 水平 4 组合的正交

对比实验。4组合实验设计见表 1。

1.2.2 规模

选择两个实验班,各班做 12 个实验池,每个组合同

时做 3个实验池。

1.2.3 生产排次及时间安排

第一排 : 2004 年 3 月底( 春季) ; 第二排 : 2004 年 6
月初( 度夏醅) ;第三排: 2004 年 10 月中旬( 翻醅期) ;第

四排: 2004年 12月底( 冬季) 。

1.2.4 混蒸混烧工艺流程图

拌和润粮→上甑蒸馏→量质摘酒→基酒

↓

出甑加量水

↓

出窖←窖池管理←摊凉加大曲入池

1.2.5 跟踪检测项目

出、入池糟醅的常规分析 , 糖化、发酵升温情况 , 产

量,酒的感官评价与理化分析。

2 结果与分析

2.1 生产数据

2.1.1 各排不同组合酒醅升温情况比较( 见表 2)

2.1.2 各排不同组合酒醅发酵状况参数( 见表 3)

2.1.3 各排不同组合酒质状况对比( 见表 4)

2.2 归纳分析

2.2.1 外加酶因素数据归纳分析( 表 5)

①添加 TH- AADY 和糖化酶的试验窖出酒率比未

添加的对照窖提高 8.6 %。添加 TH- AADY 和糖化酶 ,

可以充分地将酒醅中的淀粉转化为糖分,并在酵母处于

优势繁殖的情况下,尽其所能地将其转化为酒精。添加

TH- AADY 和糖化酶酒醅的残淀均低于 7 %, 而未添加

TH- AADY 和糖化酶的残淀均高于 7 %。同时 , 添加

TH- AADY和糖化酶能有效抑制度夏酒醅的杂菌感染 ,

特别是醋酸菌的生长和繁殖,使度夏更为安全。此外,在

翻醅期时添加 TH- AADY 和糖化酶可使主发酵期缩短

3～4 d,升温幅度高达 2.1℃, TH- AADY 的耐酸性和其

活性能使缺乏活性的酒醅尽快进入正常的糖化和发酵

的状态,使翻醅更为容易。

②添加 TH- AADY 和糖化酶的试验窖己酸乙酯 /
乙酸乙酯比值有较大提高,达 26.8 %。添加 TH- AADY
和糖化酶可使酵母菌优势繁殖 , 一方面 , 其发酵产物和

酵母残体自溶物成为己酸菌生长与代谢的营养物质,促

进了己酸乙酯底物的形成[2], 使己酸乙酯的含量有较大

的提高;另一方面,发酵消耗了氧气,抑制了酒醅中好氧

菌的生长和繁殖,减少了乙酸乙酯的生成。因此,酒体相

对纯净与柔和 , 杂味和暴辣味均有所减轻 , 更突出了浓

香型湘泉酒的主体香成分己酸乙酯的特征。

2.2.2 从粮醅比上进行数据归纳分析( 见表 6)

①添加 TH- AADY和糖化酶,第一排( 春季) 与第二

排( 度夏醅) 生产中采用大比例粮醅比的出酒率及酒质
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均优于小比例产酒的酒质。究其原因,小比例的入池淀

粉浓度在两排的生产中均达 16.8 %以上 , 升温期仅为

5.3 d 与 4.1 d, 顶温高达 38.5℃到 39.0℃, 说明酒醅升

温过快过猛, 各种酶及微生物特别是酵母繁殖过快,提

前进入衰老期 , 反而使糖化和发酵不够彻底 , 导致出酒

率反比配糟量大的低。同时因为酒醅升温过快过猛,造

成酒体不够协调、柔和,所以酒质也比配糟量大的差些。

这点从微量种类的变化上得到印证,大比例的己酸乙酯

含量比小比例的高 7.9 %,己酸乙酯/乙酸乙酯高 8.5 %。

②在有 TH- AADY和糖化酶存在的条件下,第三排

( 翻醅期) 与第四排( 冬季) 生产中,采用小比例的出酒率

及酒质均好于大比例的。究其原因,酒醅中的微生物在

冬季活性很低, 酒醅中的微生物在翻醅期活性很低,采

用大比例配糟 , 糟醅的入池酸度相对较高 , 淀粉浓度较

低( 14.7 %～15.4 %) ,营养和能量供给不足,加上外界环

境的温度很低,造成糟醅升温相对困难[3],糟醅的糖化和

发酵不顺利,使出酒率偏低,质量也受到影响。主要体现

在酒体欠协调,酒味偏杂。

③未添加 TH- AADY和糖化酶的窖,在第一排与第

二排的生产中采用大比例的出酒率与小比例接近,但酒

质好于小比例的酒质。究其原因,应当是酸度在起作用,

配糟量大的入池酸度与升酸幅度都大。酸是形成香味成

分的前躯物质 , 是各种酯类的主要底物 , 自身也是酒中

呈味的主要物质。因此,配糟量大的酒的微量成分高些,

己酸乙酯 /乙酸乙酯比也有所提高,酒质更好。

④未添加 TH- AADY和糖化酶的窖,在第三排与第

四排生产中采用小比例的出酒率及酒质均好于大比例

的。究其原因,小比例的入池淀粉在 17.2 %以上,而大比

例的入池淀粉仅在 15.0 %～16.0 %。没有 TH- AADY和

糖化酶的补充,微生物更缺乏耐酸性,糟醅升温更困难,

造成糖化和发酵更困难,出酒率更低。

3 结果与讨论

3.1 添加 TH- AADY和糖化酶在湘泉混蒸混烧工艺即

浓香型工艺生产中有显著效果,除了有助于提高出酒率

和酒质外 , 还可以提高己酸乙酯的含量 , 抑制乙酸乙酯

的生成 , 使己酸乙酯 / 乙酸乙酯比得到较大的提高 , 突

出了湘泉浓香型酒的主体香成分己酸乙酯的特征。传统

湘泉酒采用的是清蒸清烧即馥郁香型工艺。馥郁香型酒

的三大酯比例己酸乙酯∶乙酸乙酯∶乳酸乙酯为 1∶1∶1[4],

在这样的酒醅基础和周边生态环境下,添加 TH- AADY
和糖化酶的增己降乙作用变得格外明显。

3.2 各季节粮醅比应实施“ 夏放冬收”的原则。在添加

TH- AADY和糖化酶的条件下, 投料量保持不变时 ,春

夏季应采取较大的粮醅比例,使入池淀粉浓度小于 17.0

%( 实验值为 16.8 %) ;在翻醅及冬季生产期 , 应适当缩

小配糟比例, 使入池淀粉浓度不低于 16.0 %( 实验值为

16.2 %) ,这样才能保证糟醅连排生产的正常性 ,才能充

分发挥添加 TH- AADY 和糖化酶的作用。不添加 TH-

AADY 和糖化酶时 , 要控制更高的淀粉浓度 , 特别是在

翻醅及冬季生产期时 ,入池淀粉浓度则不应低于 17 %。

因此,添加 TH- AADY和糖化酶具有较好的经济性和可

靠性。
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