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多微曲半固态法生产小曲白酒

柯文甫，柯英杰，柯立群

（还地桥镇大井酒业，湖北 大冶 =7>885）

摘 要： 以地方药草小曲6;= ?，@767纯种根霉6;8 ?，安琪生香ABC 6;68 ?，安琪AABC 6;65 ?，混合搅拌均匀，制成
多微曲，总用量6;>7 ?，不需活化，不改变工艺流程。D> ?多微曲用于半固态法小曲白酒生产，5> ?多微曲用于上酢蒸
馏后的丢糟培菌、盖箱、盖池，制成香醅，“固液同缸”发酵，同时采用“三减一嫩”、“定时定温定质定量”工艺。试验结果

表明，比全药草曲和全根霉曲生产分别提高出酒率8> ?和86 ?以上，酒质含酯量分别提高9> ?和E> ?以上，口感明显
改善，香味宜人。
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8 多微曲配方

地方药草曲 6;= ?，@767根霉曲 6;8 ?，生香ABC 6;68 ?，
AABC 6;65 ?，混合备用，总用量6;>7 ?。

5 工艺流程

选料!泡粮!初蒸!闷水!复蒸!摊凉!培菌!（固液同缸）发酵!
蒸馏

7 操作方法

7;8 选料 选用国标粮食，含水分在87 ?以下，灰渣在8 ?以下，
虫蛀在8 ?以下，无霉烂，无沤黄。选用远程滤水或自来水，UP在9]
E之间。
7;5 泡粮 泡粮前，称取5>6 ,样粮装入一小布袋，随大粮同泡、同
蒸、同闷，便于准确检测各工序中的熟粮水分。开水泡粮，先水后

粮，粮水比8^8;D，搅拌后，水温达到D5]D9 _为宜，并加强保温，使
泡粮容器周边与中心、下层与表面水温一致。泡粮时间要视粮食吸

水程度以及气候条件而定，一般不少于7 2，不多于E 2，粮粒增水量
在7E ?]=5 ?为宜，放水干发待蒸。

7;7 初蒸 锅底水加足烧开，安好甑篦，撒上一层极薄粗糠，分次
捞粮入甑，小布袋样粮置于粮甑中心中层，捞完刮平，全甑来汽，盖

上天锅，大汽初蒸8>]8E ("+，渗水闷粮。
7;= 闷粮 初蒸大汽8>]8E ("+，用冷却池上层热水（>> _左右）
从甑边进水管加入，淹过粮面85]8> .(，甑内水温上升到E> _即
压火关汽，最高水温不要超过<E _，采用低温长闷（玉米可超过
866 _），以免粮粒大翻花，造成淀粉流失。闷水时间应视粮粒吸水
程度快慢和闷水温度高低而定，如粮粒D6 ?开细丝裂口，吸水均
匀，手捏不顶手，粮粒生心少（56 ?左右生心），即可捞取小布袋样
粮，如称量达到含水标准，即可放去闷水；如水分过轻，可继续延长

闷粮时间，直到闷粮水分达到标准，才能放去闷水。

闷粮增重比和闷粮含水百分比：

糯高粱闷水增重：8<6 ?]566 ?，含水>=;6 ?]>9;> ?；
大米闷水增重：566 ?]586 ?，含水>9;> ?]>E;> ?；
杂交稻、小麦闷水增重：586 ?]556 ?，含水>E;> ?]96;> ?；
玉米闷水增重：5>6 ?]596 ?，含水9> ?]99;> ?。

7;> 复蒸 放去闷水（或冷吊），粮面加蒸E ?左右粗粮，大汽复蒸
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96<=6 ("+ （玉米复蒸856 ("+以上）。敞盖蒸86 ("+ （工具高温灭
菌），排去附表阳水，使熟粮柔熟干爽，水少泫轻，内软外硬，手捏有

弹性感。一般出甑熟粮增重比和熟粮含水百分比：

糯高粱熟粮增重：566 ><586 >，含水?9;? ><?=;? >；
大米熟粮增重：586 ><556 >，含水?=;? ><96;6 >；
杂交稻、小麦熟粮增重：556 ><576 >，含水96;6 ><95;6 >；
玉米熟粮增重：596 ><5@6 >，含水99;? ><9=;6 >。

7;9 培菌糖化 熟粮出甑前扫整场地（热季常用石灰水或高锰酸
钾灭菌消毒，并用自来水冲洗场地，晾干待用）。熟粮出甑时，依次

倒在机械通风网式钢板摊床上，保持几分钟高温自然杀菌，启动通

风设备，并用锹铲翻动，翻平翻匀，待品温降至?6<A? B时，撒第一
次曲（总用曲量7? >），接着翻动第二次熟粮，待品温降到A6<7?
B，撒第二次曲（总用曲量7? >），品温降到76 B左右，停风拢堆入
箱。入箱前搭好箱架（根据气候情况，冬季箱席底垫7<A .(厚粗糠
保温，以防冷子花箱），席面撒少许熟糠壳，再撒少许曲药（总用曲

量? >）。入箱时轻倒匀铺，做到厚薄一致，疏松密度一致，全箱温
度一致。培菌箱最佳造形：四围厚（热季85 .(，冬季8= .(），中间薄
（热季C .(，冬季8? .(），形成方盘形，箱面撒一层6;? .(左右厚的
熟糠壳，加强保温保湿，以免箱面硬子。根据气候温度，适时加盖保

温物（麻袋、草垫、竹席），保证最低温度在59<5= B之间。
上酢蒸馏后鲜糟出甑（丢糟作饲料处理），适时降温加曲（总用

曲量5? >），搅拌均匀，制成香醅，盖箱培菌，施行薄箱厚盖，厚度
?<9 .(，余糟围箱，在极冷或极热时更为实用，能使箱温不受外界
气温干扰，保持箱温在86 2内不升不降。
熟粮入箱后每隔A 2查箱一次，根据箱温变化，随时机动调控，

86 2后升温8B D 2左右，培菌56<5A 2（粮曲接触至入池（缸）加水的
时间），品温76<79 B为宜，最高不超过7= B。气香味甜，手捏有糖
化液成点 （小麦没有糖化液，只有灰白色菌丝），@6 ><=6 >糖化
率，清糊绒子（固态法只有A6 ><?? >糖化率），即可出偏嫩转甜
箱。化验原糖A;? ><9;6 >，转化糖=;6 ><85;6 >，培菌糟酸度6;56
><6;76 >，视为正常培菌。如入箱后?<9 2，箱温急剧上升，极易酸
败，即时扒开盖糟，检查粮醅间出现柔细菌丝就可出箱，不要等大

转甜；如箱温上升正常，即使在热季也要等大转甜才能出箱。

7;@ 发酵 出箱前清扫场地，清洗发酵缸（池），检查糖化程度。出
箱过嫩，成熟度过低，根霉和酵母菌酶系增殖数量不足，糖化发酵

不彻底，残余淀粉多，产酒低，质量也不好；出箱过老，成熟度过高，

渗透压也高，会使酵母处于高糖环境，生长与代谢均受到抑制，甚

至引起自溶，耐高糖细菌大量繁殖，甜醅醪变酸，消耗淀粉多，产酒

率大幅度下降。所以适时出箱入缸（池）加水，稀释糖度，有利于根

霉酵母生长、繁殖、扩散和成熟，促进糖化与发酵基质的接触，有利

于边糖化边发酵。

出箱时面糟围糟置于一边，然后翻动甜醅，摊凉至5A B左右，
适时入池发酵（缸池底部安一出水管），加足水量（8A6 ><896 >，
冬少夏多），边入醅、边加水、边搅拌，使整个缸池液醅翻拌均匀，以

免上层稀、下层浓的不良现象出现。加平甜醅后陆续将盖糟围糟

（香醅）拌匀入缸（池），刮平盖池发酵，盖上塑料薄膜，发酵=<85 E，
采用低温长发酵，“固液同池”发酵。

7;= 蒸馏 发酵结束，打开缸池，用不锈钢微形水泵吸管，套入缸
池出水管底部，吸取酵液泵入甑桶。安好甑篦，开汽蒸馏（保证水汽

分离），压榨酒醪，酒醅分层装甑，香醅装下层，酵醅装上层，薄撒匀

铺，疏松均匀，使糟醅间形成适度空隙密度，给甑内传热、传质和汽

带均匀上升创造宽松有利的条件。小汽上甑（装甑A6<?6 ("+），使
汽液传质工况有足够浸、提、带时间，边调整糟面、边探查来汽，酒

汽均匀上升，离甑面5<7 .(时，迅速盖上云盘，安好过汽筒，加足冷

却水，掌握气量平稳，小汽接酒头、中汽接酒、大汽追酒尾。每甑接

酒头8 *,，存放作勾兑调味酒之用；接到断花酒（A6 ><?6 >（F D F））
作酒尾处理，留作下酢复烤；保持中段酒9? >（F D F）以上。本酢鲜糟
留作下酢加曲，制成香醅，“固液同缸”发酵，上酢丢糟作饲料处理。

馏酒时间应保持在96<C6 ("+完成，有足够浸提带时间。

A 试验结果

用不同的曲药、原粮生产的成品酒作了出酒率（?6 >，F D F）和
理化指标（9? >，F D F）分析。
A;8 出酒率分析（见表8）

A;5 用多微曲生产酒质（9? >，F D F）理化卫生指标（见表5）

A;7 用全药草曲生产酒质（9? >，F D F）理化卫生指标（见表7）

A;A 用根霉曲生产酒质（9? >，F D F）理化卫生指标（见表A）

? 结论与讨论

?;8 采用多微曲生产半固态法小曲白酒，不改变工艺流程。试验
结果表明，出酒率比用全药草小曲和全G767根霉曲分别提高8? >
和86 >以上；酒质总酯含量比全药草小曲和全根霉G767曲分别提
高9? >和=? >以上，口感明显改善，香味宜人。
?;5 多微曲比药草曲和纯种根霉曲生产小曲白酒，出品率和优质
率显著提高，且稳定。

?;7 丢糟加曲制成香醅，采取“固液同池”发酵，“固液同甑”串蒸，
可充分利用残余淀粉，解决了液态发酵酒闻香淡薄和口感糙烈等

存在的问题，提高了半固态法小曲生产工艺白酒的优质率。!
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