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1?—@@AB 和生香 @AB 在小曲米香型
白酒中的应用试验

王传荣 9，王吾江 5

（9;江苏食品职业技术学院，江苏 淮安 558669；5;苏州太湖美酒业有限公司，江苏 苏州 59C698）

摘 要： 在小曲米香型白酒生产中应用 1?—@@AB 和生香 @AB，1?—@@AB 用量在 6;7 DE6;C D，生香 @AB 用量

在 6;7 DE9;6 D，同时添加一定比例的糖化酶，出酒率提高 7E= 个百分点，同时，酒质亦有较大提高。
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9 材料与方法

9;9 试验材料

9;9;9 大米：市购。

9;9;5 小曲：自培。

9;9;8 1?—@@AB 和生香 @AB：湖北安琪酵母股份有限公司 生

产。

9;9;7 糖化酶：C6666 $ a ,，无锡星达生物工程有限公司生产。

9;5 方法

9;5;9 工艺流程：

大米!加水浸泡!沥干!初蒸!第 9 次泼水续蒸!第 5 次泼水复

蒸!摊晾!加小曲粉!下缸培菌糖化!加温水!发酵!蒸馏

"
1?—@@AB 和生香 @AB 活化液

9;5;5 操作方法

9;5;5;9 浸米、蒸煮 大米用 C6E=6 b温 水 浸 泡 56E86 ("+，沥 干

后入甑，加盖圆汽后常压初蒸 9CE56 ("+；第 9 次泼入约大米量 =6
_的热水，将饭粒搅松扒平，加盖圆汽后 56 ("+；第 5 次泼水，水量

为大米量的 76 _左右，翻匀后再续蒸 9CE56 ("+。饭粒要熟而不

粘，含水量在 =6 _E=8 _。

9;5;5;5 摊晾、加曲粉 将米饭团搅散摊晾，饭 温 凉 至 87E8> b，

加入原料量 6;> _E9;5 _的小曲粉。

9;5;5;8 下缸培菌糖化 每缸装入 9CE56 *, 大米的米饭量，饭层

厚度 96E98 .(，搭窝，饭温降至 86E85 b时加盖培菌糖化。做好保

温或降温工作 R品温以不超过 75 b为宜，糖化总时间在 56E57 2，

夏短冬长。

9;5;5;7 1?—@@AB 和生香 @AB 的复水活化 取经试验确定 最

佳用量的 1?—@@AB 和生香 @AB 加入 96E56 倍 的 5 _糖 水 中 ，

糖水温度控制在 8CE76 b，活化时间为 56E86 ("+。

9;5;5;C 发酵 培菌糖化结束后，根据室温、品温及水温的实际情

况，及时加入原料量 956 _E95C _的水，同时加入活化好的 1?—

@@AB 和生香 @AB，拌匀后控制品温在 87E8c b，夏低冬高。然后

分醅，封口发酵，发酵期 =Ec J。

9;5;5;= 蒸馏 发酵完毕，成熟酒醅入蒸馏釜蒸馏。

5 结果与讨论

5;9 结果

5;9;9 1?—@@AB 和生香 @AB 用量的确定（见表 9）

从 表 9 可 以 看 出 ，1?—@@AB 用 量 在 6;7 DE6;C D， 生 香

@AB 用量在 6;7 DE9;6 D，同 时 添 加 一 定 比 例 的 糖 化 酶 ，协 调 糖

化、发酵的速度。小曲用量不宜减少。

5;9;5 酒质常规分析（见表 5）

5;5 讨论

5;5;9 通过试验，在我公司的小曲米香型白酒生产中应用 1?—

@@AB 和生香 @AB 取得了较为理想的结果，不仅提高了出酒率，

出酒率提高 7E= 个百分点，而且酒质亦有较大幅度的提高。
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5;5;5 在提高小曲发酵力的同时，要相应提高小曲的糖化力 <9=，协

调平衡糖化和发酵速度。同时，由于小曲用量较少，使用 1>—

??@A、生香 ?@A 和糖化酶时，不宜减少小曲用量，这对提高出酒

率和酒质均有益。

5;5;8 培菌糖化后，加入 1>—??@A 和生香 ?@A 进行发酵，为保

证酒的质量，发酵期不 宜 缩 短 ， 一 般 在 BCD E， 要 控 制 好 1>—

??@A 和糖化酶的用量。

5;5;7 在 制 备 小 曲 时 亦 可 加 入 一 定 比 例 的 1>—??@A 和 生 香

?@A，同样可相应提高出酒率和酒质。
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专用活性炭有发达的孔隙结构和巨大的比表面积，是一种吸

附能力很强的吸附剂，使用该物质过滤白酒中的植酸铝是一种省

功省时有效的方法，但若使用不当则损香降酯，对酒体有损害。在

降固除浊的同时，如何减少对酒体的损伤进行探讨。

活性炭的孔径有效半径分布比例及容积不同，吸附的物质也

不同，而微孔径及孔容分布在吸附中起重要作用。白酒中各有关香

酯成分和高级脂肪酸酯的分子直径分别是乙酸乙酯B;D +(，己酸

乙酯97 +(，棕榈酸乙酯85 +(，亚油酸乙酯87 +(，油酸乙酯87 +(。

专用活性炭微孔径在9I +(以下时，则对己酸乙酯吸附力强；微孔

径在56 +(以上，对高级脂肪酸酯吸附力强。为保持酒的香酯成分

不被吸附丢失，在选择活性炭时，应该选择吸附高级脂肪酸酯F1J
-?型（96C56目）的专用炭，对己酸乙酯吸附力小（其直径在87 +(
以上，孔容占总孔容的7I K而直径在56 +(以下的孔几乎没有），

既能除浊又不会破坏香味香气。因此应根据产品状况选择合适的

专用炭，并在实际操作过程中注意以下几点：

8;9 选择达标的规格产品。

8;5 在处理过程中要控制处理的时间和通量。

8;8 每处理一批次标准量，根据情况对F1-?型专用炭进行热处

理。

8;7 勾兑好的白酒需一定时间进行乙醇!>5L分子缔合及一定时

间的氧化反应。若没有足够的时间进行氧化反应，则酒中游离物结

合较少，在没有完成反应之前即氧化，沉淀物还没完全形成沉淀，

装瓶后经过一段时间后产生沉淀造成固形物超标。

科学利用植酸降固、专用炭除浊技术，可使溶入白酒中的氧化

铝得到植酸铝化合，并通过专用活性炭柱吸附，从而在保证酒体风

味物质不变的前提下有效降低了固形物，使产品质量标准达标，又

不影响酒体风味。"
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江苏白酒行业十强企业
桂冠落定

本刊讯：5667 年 8 月 G 日，江苏省第三届白酒协会

常务理事会扩大会议在南京召开。会上评选出了江苏

白酒行业十强企业和江苏白酒经济效益五强企业。被

评为江苏白酒行业十强的企业分别为：江苏洋河集团、

江苏双沟集团、江苏今世缘酒业有限公司、江苏分金亭

酒厂、江苏省汤沟酒厂、江苏省南通品王酒业有限公

司、江 苏 五 琼 浆 酒 厂 、江 苏 震 洲 五 醍 浆 酒 业 有 限 公 司 、

江苏双沟酿酒厂。被评为江苏白酒经济效益五强的企

业为：江 苏 洋 河 集 团 、江 苏 双 沟 集 团 、江 苏 今 世 缘 酒 业

有限公司、江苏分金亭酒厂、江苏省汤沟酒厂。（小江）

水井坊获新浪中国白酒调
查“最具文化酒”称号

本刊讯：近日，在新浪网 “5668 年度中国白酒调查

活动”的颁奖典礼上，中国白酒第一坊———水井坊众望

所归，获得“5668 年度中国白酒调查活动”之“最具文化

酒”。具有厚重历史文化底蕴的水井坊，长袖善舞，结合

传统与时尚，充分展现了中国白酒文化的魅力。据悉，

这是水井坊继获得中国食品工业协会评选的 “中国历

史 文 化 名 酒 ”（M-NF69’69）称 号 后 ，在 酒 文 化 领 域 获 得

的又一殊荣。（小江）
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