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包包曲生产工艺的实践

马加军

（山东微山酒厂，山东 微山 5??=66）

摘 要： 包包曲是浓香型酒生产用糖化发酵剂，属中温大曲，以纯小麦为原料，经粉碎、踩曲、入房发酵而成。主酵时

间7@> A，品温>6@>5 B；晾霉时间5>@7= 2，品温5C@79 B；潮火期=@? A，曲心温度>9@99 B；干火期曲心温度达到99@=7
B；后火期=@C A，封闭门窗，视曲室相对湿度酌情排潮，每次56@76 ("+；品温接近室温时，每8@5 A排潮8次，降低曲室温
湿度。成品包包曲的理化指标酸度、糖化力、发酵力均优于平板曲，感官指标亦较平板曲佳。（庞晓）
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包包曲是根据多粮共酵的特点制作的一种纯小麦中温大曲，

与传统的平板曲相比具有鲜明的个性，它具有温度范围宽，代谢产

物丰富，微生物区系复杂的特点。包包曲的“包包”部位结构较疏

松，特殊的位置具有特定的环境条件，形成了中温曲高温区域。包

包曲培养过程中“包包”部分温度高、湿度大、高温持续时间长，富

集的微生物多为嗜高温的细菌、霉菌、酵母等，同时高温加速了蛋

白质的转化及酒中前体物质的形成。从包包曲整体看，“包包”部分

为大曲的76 Z左右，巧妙地将高中温曲有机结合，保证了产酒产
香的需要，充分体现了包包曲的个性，是浓香型白酒大曲生产方

向。

8 包包曲生产方法及要求

8;8 纯小麦制曲：小麦营养较全面，含丰富的蛋白质，粘着力强，
很适宜酿酒相关的微生物生长，是大曲培养主要原料。考虑到纯小

麦单独制曲会造成疏松度较差，许多名酒厂搭配部分大麦或高粱。

纯小麦制曲则从原料的粉碎方式和颗粒大小上调整，以达到松紧

适度的工艺要求。

8;5 辊式粉碎：原料在粉碎前，根据小麦的品质、含水量的大小，
酌情施水润料，夏季用自来水，其他季节使用96 B左右的温水，润
料时间6;9@8 2，表面湿润收汗为度。原料粉碎的指导思想“皮成麸

状，内部结构为细粉”的烂心不烂皮的梅花瓣，做到料糁松疏泡气，

有弹性、油滑、粗细均匀、无整粒。粉碎度要求：过56目筛孔粉占79
Z@7C Z。
8;7 踩制（成型）：曲坯含水量的多少影响结构透气性，包包曲曲
坯体积较大，原料较平板曲粗，因而，在用水比例上适当提高8 Z@
5 Z，即7C Z@>6 Z，确保曲坯含水量稳定在7C Z@7< Z（北方气候
干燥，较南方高8 Z@5 Z）。拌料水夏季用洁净自来水，其他季节用
>6@96 B温水，拌料要求均匀、无灰包、无疙瘩，柔熟，手捏成团不
粘手。曲的踩制，装料前将曲模浸湿5> 2，曲料一次性入模、压紧，
先用足掌从两头往中间踩，踩出包包，然后四边用足跟踩两遍，最

后包包部位前足边滑，要求平、光、匀、紧、整齐、中间疏松。

8;> 卧曲：卧曲前清扫曲室，通风排浊，往年的覆盖物曝晒后使
用，地面铺9@86 .(新鲜稻壳，平整盖席。并撒少量明浆和稻壳，增
加曲室的相对湿度。踩好的曲坯置于遮阴场地收汗，去掉表面多余

的水分，防止水毛的滋生，收汗时间视环境温度、湿度等因素而定，

一般条件下收汗时间86@89 ("+（南方6;9@5 2），以曲坯不粘手为标
准。曲坯安放侧立单层，一种方式四匹一定，每定横顺位置，不能背

向后靠。另一种则以“一字型”排列，包包相向。曲间距9@= .(（包壁
间8;6@8;9 .(），行间7@> .(，行间对缝，近墙89@56 .(湿草塞紧，并
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根据季节酌情盖湿席、湿草（夏季仅盖湿席），拍紧拍实，空气和席

均喷雾和喷水以增加曲室的湿度，曲坯入完后立即封密门窗（气温

在76 <以上时可开小窗，调整品温的上升）进入主酵。
8;9 主酵（长霉）：着床的空气、水、物料、覆盖物等野生微生物孢
子吸水复活萌发，曲坯表征温度上升并有水分的散失，表面出现菌

斑（白色、黄色，腊状、点状、针状、毛发状等结构）。不同的制曲工艺

对穿衣的要求各异，北方洋河或双沟大曲重于二次挂衣，南方几家

名酒厂发酵期短，偏爱于一次挂衣。包包曲生产单层立放，间距大，

升温缓慢，挂衣随品温的上升而形成，品温升至=6>=5 <，时间=?
2，穿衣基本终止，当曲坯发酵7>= @，曲表浅黄或棕黄，有明显甜
香、酒香、醪糟味，并略带酸味，立即放门排潮。

8;A 放门排潮（晾霉）：打开门窗，揭去覆盖物，放门排潮，曲坯翻
转（第一次也可不转），曲距增大，据曲体的软硬情况单层侧放，水

分较大或发酵过头者对角放置或单独一角。放门时间据曲体湿度

大小而定，一般在?>85 2，若天气湿度大、温度较低时可延长至85>
8A 2。晾霉期门窗据风向开启，无风开对窗，有风开背面窗，近门窗
处用干席干草遮挡。晾霉时间5=>7A 2，品温5?>79 <。
8;B 潮火期：晾霉完成后关闭门窗进入潮火，菌丝由表及里生长，
品温逐渐上升，通过开启门窗，曲坯翻转，调整室内温度和湿度。本

阶段以排潮降浊为主，曲室潮闷，水珠挂窗，相对湿度C6 D以上。
A>B @曲坯改二层“井字”烧堆，曲距逐渐拉大，品温每天升高8;9>5
<为宜。据曲体软硬情况?>86 @并房并架9>A个高，并房后品温要
求缓慢上升（每天8;6>8;9 <），防止陡温曲体变软塌房。
门窗管理：“开闭间断，勤排短时，以防为主”，曲表里维持相对

平衡，防止放门过头，品温大起大落，冷热相激，形成水分、热量的

环流。潮火期曲心温度=9>99 <，时间A>B @。
8;? 干火期（高温转化期）：室内相对湿度降低，有明显曲香味和
酌烧感，曲心温度在99>A7 <，通过门窗和翻曲调节上、下、左右整
体品温以求温度变化的均匀性、一致性。干火期曲坯以“堆积”为

主，“大热少晾”，翻曲次数在8>5次，据品温变化拉大曲距并架高
A>B层。门窗开启以白天少放勤放，时间不低于5>7 2，夜晚开小窗，
做到放保协调一致，防止EF5过度积累，影响菌丝生长。干火期不

仅保留了大量嗜温微生物和代谢产物，更重要的是维持高温长时，

促进了原料高分子物质（蛋白质、淀粉等）的转化和低分子物质的

形成，为功能菌的生命活动提供充足养分，同时形成了大量白酒香

味的前体物质，故提高干火温度并维系较长时间是提高大曲质量

的关键。

8;C 后火期：曲坯水分降低，品温逐渐下降，据品温变化情况及时
拢火下架盖草，防止掉火过快，造成生心。当品温下降=6>=9 <时
及时收堆，曲距6;9>8;6 .(，保持水分和热量畅通。后火期门窗全部
封闭，白天据曲室的相对湿度大小酌情分次排潮56>76 ("+，后火
时间A>? @。
当品温接近室内温度时，揭去干草，每8>5 @打开窗子排潮一

次，降低曲室湿度、温度并及时倒堆8>5次，以防受潮青霉感染。

5 质量指标

5;8 包包曲与平板曲理化指标（见表8）

5;5 包包曲与平板曲感官指标对比
5;5;8 外观
包包曲：皮薄心厚，厚度小于6;8 .(，猪油白色间有黄色，无裂

缝。

平板曲：色泽灰白，菌丝均匀，无裂口，皮张厚度小于6;89 .(。
5;5;5 8 G 5断面
包包曲：断面整齐，结构一致，灰黄泡气。

平板曲：菌丝健状整齐丰满，无杂色，灰白间黄色斑点。

5;5;7 香味
包包曲：曲香扑鼻，香味较长，气味正，无霉味，无臭味，无怪

味。

平板曲：曲香较浓，味较纯正，无异味。

7 讨论

大曲作为大曲酒生产糖化发酵剂，对窖内物质变化做出了贡

献。随着生物技术在窖内环境中的应用以及对大曲酒香味组分剖

析，大曲质量指标要求发生了变化。

7;8 酸度是大曲的重要质量指标之一，是对大曲培养过程中各种
生化反应结果的表征，同样是对制曲温度高低的检验。过去，受传

统短期发酵大曲酒生产的影响，对酸度这一指标认识不够，认为酸

度值高导致母糟酸度高，阻碍发酵，故将高酸度值大曲视为劣质材

料。窖内材料发酵的实践表明，只有高的酸度值才能取得良好的发

酵业绩，说明高酸度值大曲和窖内材料的一致性。

7;5 糖化发酵力是大曲考核的基本指标，多数人认为大曲的糖化
力、发酵力愈高，曲的质量愈好，片面夸大了糖化发酵指标作用，走

进了发酵快速的误区。大曲酒生产的特点表明，大曲酒发酵期长，

酸度高，淀粉高，要求在温和条件下各种微生物参与同步发酵，只

有糖化发酵力适中或中等，才能平衡窖内各种反应过程。

7;7 断面和香味是感官鉴定重要依据，片面追求大曲断面整齐、
菌丝健状洁白如玉、曲香明显，而忽视大曲参与窖内发酵工况的理

论。菌丝健状表明霉菌生长状况，酶的积累和酵母及其他酿酒功能

菌不能很好的表现出来。

总之，大曲质量标准顺应窖内发酵状况，不能片面追求以大曲

糖化发酵力高低判断曲质的优劣，增强酸度、曲香对发酵的贡献的

意识。!

茅台又获优企殊荣
本刊讯：全国第二十四次质量管理小组代表会议在昆明召开，贵州茅台酒股份有限公司获“5665 年度全国 HE 小组活动先进企业”称号。
由参加此次会议的全国各级质协负责人、全国 HE 小组活动优秀企业代表、HE 小组代表、质量信得过班组代表及来自香港、台湾的质量界朋

友和质量管理同行进行评比。

据悉，通过此次的 HE 活动后茅台集团将充分利用加入 I1F 的一切有利条件，脚踏实地、扎扎实实地工作，通过发挥人的无限潜能，创造一
个充满生机活力的工作环境，为提高企业产品质量和服务质量，推进企业管理水平，增强企业的国际竞争力而努力奋斗。（肖克）
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