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摘 要% 半干旱地区小麦曲生产工艺"!在凤型曲中适当添加小麦曲!可增加大曲中的酸性蛋
白酶!使酒中己酸乙酯含量增加#"踩制小麦曲最佳时间为 142月份##润麦时遵守$水少温高时
间短!水多温低时间长%的原则&$注意保温与排朝!每日适时小角度开窗 -"4-# 567&%添加优质
母曲’川曲(!增强曲中优势微生物& ’丹妮(
关键词% 制曲) 小麦曲) 生产工艺) 凤型曲
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由于各酒厂地理环境和工艺条件不同#大曲中的微
生物种类和数量彼此也有差异#因此制曲环境所处的地
理)气候)水质等自然因素#是影响大曲质量品质的不可
控条件&而曲坯发酵过程管理和制曲工艺技术#则是影
响大曲质量品质的可控条件 *-+$ 要生产出质量稳定)品
质优异的大曲#必须同时满足不可控条件和可控条件优
势$ 我公司位于凤翔县柳林地区的北山前洪积扇裙部
位#海拔 %;& 5#黄绵土厚度百余米&该地区为暖温带半
干旱气候# 年平均气温 --)# \#1 月份平均气温为 !/)2
\#年降水量 3&& 55#降雨多集中在 142 月#这里四季
光照充足#昼夜温差较大&酿造用水为深井水#各项感官
性状指标)污染指标)微生物指标及各种元素和组分的
限量均符合国家标准#属优质天然饮用矿泉水$ 基于上
述自然的不可控条件#通过选择生产时机)接种优质母
曲)提高培曲温度)强化保温等工艺措施#积极创造有利

的可控条件#探索半干旱地区小麦曲生产工艺#目的在
于增加大曲中的酸性蛋白酶#强化生香功能#赋予饮料
酒醇厚感$

- 曲房结构及布局

曲房为砖木结构#内壁以黄泥涂抹$面积 ;%4/& 5!#
高约 ! 5$ 用芦席做顶棚#其上覆盖 #& S5 厚的稻壳#以
利保温吸潮#顶棚以上檐墙上相向互开约 /& S5!透气孔

一对#以利排潮散热&曲房整体为东西走向#座北朝南#
北向开窗#南向开门#门为双开推拉门#窗为顶开式双层
窗$ 这样的曲房结构和布局#既有利于微生物附着和聚
集#又利于通风)排潮及保温#还能避免冷风直吹曲面#
造成曲坯滞火#形成干皮)裂缝或烧心)窝水$

! 原料及要求

!)- 小麦%要求色白皮薄#子粒饱满#无虫蛀)无杂质$



内在质量指标符合 !"#$%&’()之规定!
*+, 大麦"要求色泽金黄#子粒饱满$无杂质%无霉变!
内在质量指标符合 -"",,.&.’(%之规定!
,+/ 母曲"泸州老窖之优质大曲$粉碎待用!
,+0 水!本地深井水! 卫生指标符合 !"%102&饮用水卫
生标准’(

/ 工艺参数

/+& 润麦"小麦经除尘除杂后浸润%堆积)润麦水分 ) 3
4( 3*润麦水温 ).41. 5*润麦时间堆积 ) 6$中间翻麦
一次) 要求浸润后的麦粒表面收汗$内心带硬$牙咬有
声)
/+* 配料"浸润后的小麦7大麦为 2.8&.)
/+/ 粉碎" 粉碎后的麦皮和粗粒不能通过 ,. 目标准
筛) 能通过 ,.目筛的细粉量占 0. 34%. 3) 感官上要
求粉碎后的小麦心烂皮不烂$小麦皮呈+梅花瓣,片状)
/+0 曲坯水分"/( 340. 3)
/+% 母曲用量"& 3)
/+) 曲坯体积",0 9:;&, 9:;1+% 9:)
/+1 曲重"1+% <=) 要求曲坯成型好$四角饱满$六面平
整$软硬适宜$薄厚一致)
/+( 排列密度"*((.块;* >房)

0 工艺流程

小麦 浸润-2. 3. 母曲-& 3.

大麦 -&. 3. 粉碎!加水!成型! 入房排列!揭
房!晾霉!小火!清糠 -并房.!大火!后火!养曲!出房入
库!贮存!搭配!粉碎!使用

% 生产工艺控制要点

%+& 曲坯入房后按 * 层 *0 行排列) ). 6 左右揭房$潮
火 0?% @) 当品温升至 %. A左右时清糠扫霉$同时两房
并一房$架高 %层)使曲坯密度达到 %1).块 >房$促使其
进入大火期)
%+, 大火期的管理以焖为主) 当曲坯品温达到 ). A以
上时$每天分两次小角度开窗 &% :BC$置换新鲜空气)注
意避免相对开窗$防止冷风直吹曲面)大火期品温在 ).
A以上维持时间不得少于 / @)
%+/ 后火期略缩曲距$ 可小开窗户) 但仍要以保温为
主$堆积挤火$养曲至成熟) 遇低温天气时辅以暖气$以
迟滞降温)
%+0 整个培养过程中共翻曲 0次) 前期以排潮为主$品
字型排列$促使微生物尽快进入对数生长期) 后期应以
保温为主$曲顶曲排列$尽量延缓降温$促使孢子老化)
每次翻曲后$曲坯上面及四周用草帘%麻袋等围盖严实
-揭房后$晾霉 *4/ 6再盖.)

%+% 发酵过程中$采取分期管理的办法) 前期-揭房/
大火.以排潮%晾霉为主$要多排少晾*后期-大火/收
火.以保温%炼菌为主) 经过高达 ). A以上的高温考验$
大曲中的嗜热芽孢杆菌占据了绝对优势) 收火后$自然
堆积至室温的时间长达 &. @ 以上$ 酵母菌和霉菌重新
附着滋生) 曲坯水分降至 &* 3以下时$孢子老化$进入
休眠期$曲坯自然成熟$即可出房入库)
%+) 曲块入库贮存时要垒放端正$行间距均匀$利于通
风) 投入使用时$要分季节%根据理化分析结果精心搭
配$保持制酒用曲性能稳定)

) 效果评价

)+& 成品曲感官鉴定
经公司评曲委员会鉴定"成品曲上霉均匀$断面色

泽灰白%清亮$菌丝丰富%分布均匀$茬口坚硬%香气浓
郁) 个别曲块皮张较厚)
)+* 成品曲理化指标
经公司科研所检测$/& 房试验曲平均理化指标如

表 &)

感官及理化指标均符合公司 D > EF*%’*... 标准之
规定)
)+$ 酿酒试验
在凤型曲中添加不同比例小麦曲的酿酒试验表明$

小麦曲使用比例的增加与饮料酒中己酸乙酯的增加是

一致的 -见表 *.$ 符合公司产品结构调整的方向和要
求)

1 认识与体会

1+& 随着配料中用麦比例的增加$ 大曲中的酸性蛋白
酶亦同步增长$见表 $-GHI).0*1)

此外$ 根霉在不同生料上的培养试验也证明 -表
0.$小麦及其麸皮更能刺激酸性蛋白酶的生成$从而加
速酿酒原料中蛋白质和酵母的分解$增加饮料酒中的香
味成分$使其更加醇厚) 这就是小麦制曲的优越性0*1)
1+* 通过添加优质母曲$ 可以将川曲中的优势微生物
种群接种$使之在新的环境中得到驯化$最终形成新的

¡ 3 ¡¢£¤¥¦§¨©ª«¬­®¯°± 
¡¢£ 10¡ 0 6 ¡ 4 5 ¡ 5 4 ¡ 6 

¡¢£¤¥ 33 52 74 86 
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¡ 1 ¡¢£¤¥¦§¨© 
¡¢ ¡¢ ¡¢ ¡¢£ ¡¢£ ¡¢£ 
¡¢ 9.5% 0.56 800.2 0.2 68.1 
 

¡ 2 ¡¢£¤¥¦§¨©ª«¬­®¯°± 
¡¢£¤¥¦§¨(%) 0 50 100 

¡¢£¤¥¦§¨(mg/100mL) 66.44 116.75 128.85 
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菌系和酶系#以提升西凤小麦曲的生香功能$
/)0 半干旱地区踩制小麦曲的最佳时机为夏秋之交的
/12 月$ 这时雨量集中%空气湿润%昼夜温差较小#空气
及制曲场所微生物菌群丰富#利于保潮%保温%上霉$
/)3 润麦工序是一个重要环节$ 润麦时#必须掌握好润
麦的时间%水温和用水量$ 一般应遵守&水少温高时间
短#水多温低时间长’的原则 (0)$ 在操作上注意翻倒要
快%时间要短#堆积时要用苫布盖严#降低水分损耗#使
每粒麦子都能均匀吸水$
/)# 大曲中的氨基酸是借助高温条件#由酶%菌作用而
生成的$ 要求大火期的温度要高%维持时间要长#不能
&闪火’*但曲房中的 45! 含量超过 -6时#会导致酶活
力下降$及时排潮送氧就成为培养过程中必不可少的操
作技术$因此#必须正确处理保温与排潮的关系#掌握适
当的排潮时机和时间$ 实践证明#无风的上午 --7""时#
下午 37""时小角度!!0"8"开窗 $&1$# 9:;为宜$

% 问题与讨论

%)- 配料中添加母曲后#在发酵前期曲心变软#曲坯变
形%卧架*不添加母曲则曲内菌丝少#不易形成优势菌
群#香气不足$
%)! 揭房后不晾霉#易滋生毛霉#曲坯形成大白脸#使
前期起狂火#后期无温可保*晾霉易使曲皮发硬%变厚#
使成品曲窝水形成水圈#严重时造成鼓肚%裂缝#滋生青
霉$
%)0 并房的目的是为了增加房内的曲坯数量# 集中发
酵#以保持大火所需的环境温度#促使曲坯成熟$但并房
与清糠同时进行#操作时间长#易使曲坯受凉#损失水
分#造成滞火#导致成品曲圈子大%皮张厚*不并房则单
房内曲坯数量少#不能很好地起火#大火期维持时间短#
温度低#易形成生曲$
以上矛盾和问题当在今后的生产和实践中继续加

以研究和探讨$
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中国酿酒工业协会黄酒分会技术委员会成立

本刊讯!中国酿酒工业协会黄酒分会技术委员会成立大会暨第七届国家级黄酒评酒委员颁证大会于 !&&3 年 -! 月 -% 日在上海市海
鸥饭店举行"国家发展改革委员会经济运行局副处长郭翔#中国酿酒工业协会理事长耿兆林#中国酿酒工业协会副理事长#秘书长王延才
等领导$黄酒分会技术委员会委员和第七届国家级黄酒评酒委员共 /! 人参加了会议" 大会宣布了第七届国家级黄酒评酒委员聘任名单
和技术委员会委员名单$并颁发了聘书"
中国酿酒工业协会黄酒分会技术委员会的成立$是我国黄酒产业发展的迫切需求$也是顺应新时期黄酒技术进步的必然" 这对于在

黄酒行业全面树立创新观念$积极培养专业技术人才$尽快壮大技术队伍%加强行业间的技术交流与合作$促进深层次的科学研究与技术
创新%加快科技成果的市场转化和应用$依靠科技力量优化黄酒的产业结构和产品结构$提升产业和产品的市场竞争力%充分发挥科技#
管理#营销等人才的综合效用$提高全行业的现代化管理水平$开创传统黄酒业的新局面都有着积极的推动作用"
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