
提高浓香型白酒优质品率的技术措施
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摘 要： 要提高浓香型白酒的优质品率，首先要使用高质量的大曲，适当提高制曲温度，接入经

筛选扩大培养的多种微生物强化制曲，做好大曲的培养、管理工作。其次，要提高窖泥质量。窖池

是浓香型白酒生产的基础，窖泥质量的好坏直接决定着酒质的优劣，要加强对窖池的养护，保证

窖池的良好状态。第三，生产工艺操作技术是保证浓香型白酒质量的关键，要严格遵循所规定的

入池条件及蒸馏操作规程等操作技术。（丹妮）
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在浓香型白酒生产中，提高白酒优质品率，曲药是

动力，窖池是基础，操作技术是关健，三者环环相扣，缺

一不可。笔者通过十几年的实践，谈一谈如何综合提高

浓香型白酒优质品率的技术措施，仅供参考。

) 生产、使用高质量的大曲

)’) 适当提高制曲温度

大曲在培养过程中顶火温度越高，曲的香味也就越

浓，比如高温大曲顶火温度在 $/ Z以上，中温曲顶火温

度在 !/[/+ Z之间，低温曲顶火温度在 !+ Z以下，从香

味来看，高温曲\中温曲\低温曲。过去浓香型白酒生产

一直采用中温大曲作糖化发酵剂，经过近几年的实践证

明，浓香型大曲生产顶火温度适当提高到 //[$+ Z时，

酿造出的白酒曲香味比较好，优质酒率有了很大程度的

提高，口尝有比较轻微的焦香味，这些酒经过一年的贮

存，原来的焦香味消失而陈酒味明显，赋予浓香型白酒

独特的风格。

)’# 在培养前期注意杂菌的过量侵入

大曲在培养过程中，前期培养主要是因为自然界各

种微生物在其表面大量富集、生长和繁殖，这些微生物

包括一些有益于酿酒的微生物，又有一些对酿酒有害的

微生物。当大曲培养进入中、后期时，适当控制曲堆温度

和湿度来筛选保留有益于酿酒的微生物，淘汰一部分有

害的微生物，在整个制曲过程中前期培养至关重要。若

温度、湿度控制不当，导致大量杂菌污染，使有益菌一开

始就处于劣势状态，即使中后期管理再好，也不可能获
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得优质大曲。若大曲在培养过程中工作场地卫生条件太

差，曲房没有定期消毒.使曲块入房后就受到大量的杂

菌污染，再加上前期培养温度过高，排潮不畅，使大曲在

培养前期就产生“水毛”、“穿黑衣”现象，严重影响大曲

外观质量和内在质量。长江流域由于其气候环境条件比

较好，此种情况出现较少；而黄淮流域受气候环境条件

的限制，这种情况很多，这也是造成黄淮流域白酒酒质

一直比不上长江流域酒质的主要原因之一。解决方法

有：!定期对曲房用 % /高锰酸钾喷洒消毒，但消毒后

应补充由曲房及用具带来的有益菌数。"强化制曲，使

曲坯入房后就人为接入经过筛选扩大培养对酿酒有益

的多种微生物，使其占绝对优势，抑制其他杂菌的大量

侵入。#及时排潮通风晾霉，曲堆品温上升到 &01$" 2
时，曲坯表面若上霉不良，应及时查找原因，并采取补救

措施。

%)& 注意养曲后火管理

当大曲培养进入后火期，微生物繁殖已经深入到曲

心内部，并且随着水分含量的降低而逐渐衰退，产生的

热量小于散发的热量，使曲堆逐渐降温，此时应注意保

温，通过曲块内部贮存的热量排出曲坯中多余的水分

（通常指3%& 4的水分），否则易产生窝水，曲香味降低，

长期贮存，因曲心内含有一定的水分，导致杂菌大量污

染。此阶段防治措施：对于外界气温较高，当温度降到

$! 2时，应及时加高曲堆层数并覆盖草栅或麻袋来保

温；当外界气温较低特别是北方，可在中火后期适当加

高曲堆层数，拉近曲间距，曲堆温度还会升高到原来的

顶火温度并保持 %1! 5。注意在加高曲堆高度时，门窗必

须关闭保温，否则曲堆很难升到原来的顶火温度。曲堆

拢好后，再根据实际情况打开窗户通风排潮，当曲堆进

入后火期 $!1$$ 2时，应加盖草栅的厚度来保持后火温

度，否则翻曲会导致曲堆温度下降太快，影响曲心水分

的排出。养曲过程中必须注意窗户通风排潮，窗户开放

大小视各阶段工艺条件要求而调整。

%)$ 用陈曲酿酒

成品曲糖化力为 6""10"" 7 8 9 曲，经过半年时间贮

存后，淘汰了一部分对酿酒有害的微生物，同时糖化力、

发酵力有所下降，糖化力下降幅度 %" 41%# 4，投入到

酿酒生产后，能够满足粮醅的糖化与发酵要求，达到“前

缓、中挺、后缓落”的发酵规律，产量和质量基本能二者

兼顾。

! 提高窖泥质量，确保白酒优质品率

窖泥的好坏直接决定酒质的优劣，因为窖泥是己酸

菌、丁酸菌、甲烷菌、放线菌等各种有益微生物的载体和

栖息场所，也是繁衍的温床，这些微生物含量的多少是

衡量窖泥质量的一个标准，浓香型大曲酒主体香为己酸

乙酯，而己酸乙酯是由窖泥中梭状芽孢杆菌（己酸菌）等

各种生香产酯微生物的代谢产物，所以，没有优质的窖

泥就生产不出优质的浓香型白酒。在浓香型白酒生产

中，由于种种原因导致窖泥老化，老化症状表现为：营养

物质贫瘠，有益于酿酒的窖泥功能菌明显减少，有害菌

大量增加，窖泥的水分明显减少，窖泥自上而下出现不

同量的白色物质，这些物质以粒状或针状存在，酸度大，

粘度降低，手捻后成散状，无一点油滑感，并伴有严重的

杂味，用这样的发酵窖池生产出来的酒己酸乙酯明显下

降，乳酸乙酯明显增多，严重影响白酒产量和质量。

!)% 窖泥的老化原因

!)%)% 窖泥配方不合理或泥中己酸菌不健壮，杂菌侵入

太多

要注意各种营养物质配比，要以满足梭状芽孢杆菌

（己酸菌）正常的生长、繁殖、代谢为目的，始终保持梭状

芽孢杆菌处于高活性状态，在选择己酸菌时要以优质高

产的窖池窖泥为基础，进行筛选和逐级扩大培养，发酵

窖泥温度保持在 &" 2以上，时间不得低于 $# 5。否则温

度太低，己酸菌不能正常繁殖和生长，窖泥中有机物不

能及时分解转化，影响发酵窖泥质量。

!)%)! 建窖时发酵泥涂得太薄，使功能菌不能很好地生

长、繁殖

窖泥功能菌数量较少也将影响白酒优质品率，要求

建窖时，周围钉上竹钉，涂发酵泥厚度约在 %" :; 以上，

保证窖泥功能菌有一个良好的栖息场所，更好地产生己

酸及己酸乙酯。

!)! 预防措施

!)!)% 保持适当的入池条件，达到以窖养醅，以醅养窖

粮醅适当的入池条件，不仅对白酒产量和质量有影

响，而且对窖池养护也起到十分重要的作用。若入池酸

度大时，造成粮醅糖化发酵不能正常进行，同时窖泥中

的微生物会长期在酸性大的条件下产生钝化现象；若入

池水分小又会造成窖泥中微生物因缺水而不能通过以

水为媒介进行一系列生化活动，起不到粮醅发酵过程中

“以醅养窖”和“以窖养醅”的作用。通常适宜的入池条件

为：粮醅入池酸度 %)!1%)<，入池水分 #= 41#< 4，入池

温度 %$1%= 2，入池淀粉 %0 41!" 4。

!)!)! 采取正确的养护措施对窖池养护

粮醅发酵结束，窖池内酒醅完全取出后，应及时对

窖池进行养护。!用培养复合己酸菌液喷洒窖泥表面，

及时补充窖泥中的微生物及营养物质。"用比较好的黄

浆水喷洒窖池表面。黄浆水中含有多种有益于酿酒的微



生物，这些微生物都是经过发酵过程中长期驯化的，对

白酒的呈香呈味物质具有一定的代谢功能，特别是上半

部窖泥一定要保证有足够的水分。!也可用“黄浆水!优

质酒尾”喷洒窖泥表面，注意酒尾要使用尾酒的前馏分"
酒度在 #$ %（& ’ &）左右，与黄浆水混合，混合后酒度要

求 ( %)* %（& ’ &），酒度高时将抑制己酸菌的正常代谢。

杜绝使用后馏酒尾，后馏酒尾中含有大量的杂醇油，杂

醇油对窖泥功能菌有一定的抑制作用。"清除窖壁上残

留的酒醅。若残留在窖壁上的酒醅不清理干净，使窖泥

不能直接与新鲜粮醅接触，形成隔层，粮醅中营养物质

不能很好渗透到窖泥中，易造成窖泥产生营养缺乏症，

窖泥中微生物也就不能正常生长和代谢。#严格窖池管

理，避免发酵窖池裂缝，窖池在发酵过程中因管理不善

池边裂缝是造成窖池上半部老化的主要原因之一。窖泥

中的有益微生物属于厌氧菌，窖池闪边后，空气中的有

害菌大量侵入，抑制了窖泥功能菌的大量生长和繁殖，

使窖泥发生霉变现象，窖泥颜色发黑，凡接触到霉变窖

泥的酒醅有 +$ ,- 左右均有不同程度的霉变，使白酒产

量直接受到严重影响。因此，若发现此种现象，应及时将

发生霉变的窖泥完全清理出去，更换培养成熟的高质量

的发酵窖泥。

. 正确使用母糟，制订合理的入池条件是提高产量和

质量的保证

浓香型白酒在配料生产中，母糟、糁、稻壳以及水分

的合理配比是提高白酒质量和产量的重要保证，适当的

入池条件可以保证糖化与发酵的顺利进行。

./+ 正确使用母糟

浓香型白酒在配料中，母糟特别是多轮次发酵的母

糟中含有大量的香味物质和产香前体物质，这些物质对

发酵中微生物的生长、繁殖起着至关重要的作用。所以，

白酒生产应在保证白酒产量和质量的前提下，尽量多用

母糟。应根据季节或发酵周期来合理利用母糟，以满足

醅子正常的糖化发酵。合理使用母糟可有效地控制酒醅

的升温和升酸。

母糟是由残余淀粉和辅料组成的疏松物，含水量在

0$ %左右，其本身就具有很好的疏松度和吸水性，当投

入新粮时，其入池淀粉浓度主要靠母糟和辅料来调整，

同时可使粮粉吸收母糟中的水分和酸度，便于蒸煮和糖

化。

./# 保持适当的入池条件

白酒生产中粮醅的入池酸度、入池淀粉、入池温度、

入池水分四者之间相互制约，相互协调，互为辩证关系

的有机统一整体。正确处理好四者之间的关系，才能使

粮醅糖化与发酵正常进行，保持较高的白酒产量和质

量。

./#/+ 入池酸度的调节。

造成酒醅酸度升高的原因有：$酒醅入池温度过

高，发酵升温快。%摊晾时间太长，杂菌大量污染。稻壳

用量太多，米查子入池后没有适当踩窖，造成发酵升温

快，生酸多。!浆水用量太大。"入池酸度太低时，也会

造成酒醅酸度增加。

为了正确地摸索出粮醅入池最适酸度与季节的关

系，通过近 +$ 年来对粮醅的入池条件及产量、优质品率

对比进行了总结（见表 +）。

./#/# 入池淀粉的调节

根据不同季节配料要求，冬季入窖淀粉 +* %)+1
%，春秋季 +0 %)+2 %。入池淀粉大，底醅用量小，可适

当降低入池温度；入池淀粉小，底醅用量大，可适当提高

入窖温度。

./#/. 入池水分

粮醅在糖化与发酵中，一切参与发酵的微生物所进

行的生化活动都是以水为媒介进行，离开了水将停止一

切活动，适当的入池水分是保证微生物生长、繁殖的前

提条件。水分过大，糖化发酵升温快，不彻底，残糖较高，

产酸多，在长期发酵中易造成淋浆损失，也不利于操作；

过小时，粮醅温度达不到要求而中途停止发酵，严重影

响白酒质量。一般情况下要求入池水分在 30 %)31 %之

间，根据粮醅淋浆情况选择打“平水”或“梯度水”。

./#/( 入池温度。

入池温度受入池淀粉浓度的制约，一般发酵酒醅在

糖 化 发 酵 过 程 中 每 消 耗 + %淀 粉 升 温 在 +/*)#/$ 4之

间，根据出池酒醅淀粉含量与入池淀粉含量之差确定通

常升温幅度大小，然后根据顶火温度保持在 .#).( 4确

定合理的入池温度，一般入池淀粉浓度在 +* %)+1 %
时，入池温度在 +()+3 4；入池淀粉浓度在 #$ %)## %，

入池温度在 +.)+( 4；入池淀粉在 +2 %)+* %，入池温
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度在 %#.%/ 0。这样才能使发酵过程达到预期的顶火温

度，使酿酒有益微生物更好地产生酒精及香味物质。

$ 蒸馏操作

浓香型白酒生产工艺进行到蒸馏阶段时，各种

香味物质及酒精成分已经形成，采取正确装甑及蒸

馏方法，把酒醅中的香味物质和酒精成分有效地提

取出来，并分级摘酒、分级贮存，达到既丰产又丰收。

表 ! 是一组实验数据，池底母糟出池后，将酒

醅、糁、稻壳按一定比例配合好后，按上甑要求轻撒

匀铺，探汽上甑，上平上匀，保持料醅在甑桶内边高

中低。蒸酒时要求缓火蒸馏，大汽追尾，这样不但可

以多出酒，降低粮耗，而且质量好，可以有效地把各

种香味物质提取出来，大大提高蒸馏效率，而且各段

馏分随酒度的降低成规律性变化，便于分级摘酒。

总之，随着科学技术的发展，提高浓香型白酒优

质品率的技术措施将越来越多，还需酒界的同仁志

士进一步去分析、研究、探索，使中国白酒业进一步

走向世界。!
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!""$ 年度中国白酒工业经济运行发布会在成都举行

本刊讯：!""$ 年度中国白酒工业经济运行发布会于 !""# 年 & 月 !& 日在成都

锦江宾馆举行。来自全国各名优酒企业的代表、科研院所的代表、相关媒体代表近

!"" 人参加了会议。会议由中国食品工业协会常务理事、中国食品协会白酒专业委

员会副会长、四川省食品工业协会会长张胜明主持，中国食品工业协会常务副会

长韩家增、四川省人民政府副省长杨志文到会并向大会致辞。出席会议的有关领

导还有国家发展和改革委员会经济运行局副局长牛建国、国家统计局工业交通统

计司副司长许剑毅、耿勤、中国食品工业协会副秘书长、中国食协白酒专业委员会

常务副会长兼秘书长马

勇。牛建国副局长做了

题为“贯彻科学发展观，

促进白酒工业持续健康

发展”的讲话，许剑毅副

司长做了题为 “二""四年国民经济运行情况回顾和二""五年国民经济展

望”的讲话，马勇副会长做了“把握机遇，创造条件，促进白酒工业科学健康发

展”的讲话。马勇对 !""$ 年白酒工业的总体情况进行了回顾，指出全国规模以

上白酒企业 12/ 家，白酒产量 &%%)/2 万千升，同比增长 %)12 3；白酒销售量

&%$)!" 万千升，销售率达到 %"!)! 3；完成 工 业 总 产 值 /#1)&" 亿 元 ，同 比 增 长

%1)!% 3；完 成 销 售 收 入 /%!)&% 亿 元 ，同 比 增 长 %#)%4 3；实 现 利 税 %#2)4# 亿

元，同比增长 %1)"# 3。

马勇同时指出，白酒行业的产量、销售额、利润和税金增长比例失调，产业

结构性矛盾突出。存在问题主要表现在：!产品风格雷同进一步发展；"税负和市场费用增加；#对以产品风格为核心的质量观念重视不

够；$税负过重，税收不公；%监管部门过多，行政执法随意性大；&产业政策和舆论导向缺乏科学引导。

耿勤副司长发布了评测说明和中国白酒工业百强企业和经济效益十佳企业名单。大会向五粮液、茅台等百强企业和五粮液、茅台等

经济效益十佳企业颁发了奖牌。百强企业代表四川泸州老窖股份有限公司总经理张良、北京红星股份有限公司总经理张金钢、安徽古井

贡酒股份有限公司副总经理卢建春、湖北白云边集团有限公司副总经理吴中亚分别以“依靠科技进步，坚持技术创新，打造民族传统白酒

工业核心竞争力”、“适应市场要求，努力满足广大人民群众的白酒消费需求服务”、“开展自我批判，再造企业精神，让江淮名酒再创辉煌”

和“理想思维，正确引导，合理税负，促进白酒工业健康发展”为题做了重点发言。会议在祥和的气氛中结束。（单雨）

!""$ 年度中国白酒工业经济运行发布会

马勇副会长做报告


