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酿酒发酵基质的比较试验

赵文红，李明南，常杰林

（仲恺农业技术学院食品科学系，广东 广州 >8655>）

摘 要： 在白酒酿制的生产中，糖化发酵的原料是影响酒质的最主要因素之一。本试验对几种不同的发酵原料按不

同配比进行比较，以获得最佳的发酵基质，改进广东米酒的酒质和出酒率。结果表明，高粱等原料的加入的确能改善白

酒的酒质，但随着这些原料加入量的增加，与广东米酒原有的风味和特色差距增大，而且非大米原料的加入量增大，会

降低白酒的出酒率。试验获得的最佳原料配方：大米>?;? @，高粱<;? @，玉米=;A @，糯米<;? @，小米A;9 @。
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广东米酒是广东独有酿制方法生产的白酒，属于小曲酒中的

米香型白酒。它以大米为原料，小曲为糖化发酵剂，具有米香纯正

的特点，有部分还带有酱香（如石湾米酒）。广东米酒是我国白酒中

度数最低的，而且广东米酒的出酒率也比北方的大曲酒要高，符合

我国白酒的发展趋势。但由于广东米酒是以单一的大米为原料，生

产出的酒虽然清香怡人，但始终香味较淡，相比起大曲酒的浓郁芳

香，确实有所欠缺，而且以单一原料酿制，使得酒的口感过于单调，

不如大曲酒的绵厚甘醇，因此，在全国名酒行列中，广东米酒并未

跻身其中，对于广东来说是一个遗憾。

在白酒的生产中，原料是影响酒质的最主要因素之一。本次试

验考虑从原料方面入手，改进广东米酒的酒质。广东米酒最大的不

足在于其原料过于单一，所以本试验参考北方大曲酒的原料用量

及其配比（如四川的五粮液），来改进广东米酒的酒质。

8 材料与方法

8;8 试验材料及仪器
8;8;8 试验材料 大米（江苏杂优米），高粱（清远酒厂的酿酒用高
粱），玉米（广东产），糯米（广东产），小麦（广东产），豌豆（广东产），

小米，酒药（天津产，经检测，只含根霉，没有酵母），酵母（广东番禺

产）。

8;8;5 试验仪器及设备 锥形瓶、烧杯、量筒、离心式破碎机、高压
灭菌锅、恒温培养箱、蒸馏装置等。

8;5 实验方法

8;5;8 试验原理 高粱独有的单宁物质可令白酒更芳香浓郁，小
麦的疏松结构有助发酵的顺利进行，玉米发酵生成的甘油可使酒

质甘甜，糯米能使酒质醇和，这正是俗话所说“高粱香，玉米甜，大

麦冲，糯米醇，大米净，小麦酒基佳”[8\。本次试验的目的在于改善

广东米酒的酒质，要使其香味更浓郁，故重点考虑加入高粱增香，

另外加入玉米使其酒质甘甜，加入糯米使其醇和，三者皆作为正交

试验的因素。另小米的营养价值高并含有丰富的维生素和矿物质，

其中维生素E，B8，B5及色氨酸、蛋氨酸含量都居谷类作物之首，其

养分又容易消化吸收，可增加白酒的保健价值，但未有作为酿酒原

料的相关报道，所以也作为一个因素考虑。其他原料如豌豆含氮物

丰富，可供给酵母生长所需氮源，并赋予白酒以特别香醇的风味，

小麦的疏松结构有助发酵，故亦加入作为发酵的增效剂，但不作为

试验的因素。

8;5;5 工艺流程

8;5;7 操作要点：按白酒工艺流程操作 [5\。

豌豆 粉碎

原料 除杂 高粱、玉米 粗碎 称量配料 浸泡

大米、小米、小麦、糯米

成品 蒸馏 糖化发酵 接种 摊凉 蒸煮、糊化

根霉]酵母
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5 结果与分析

本次试验所要考察的指标主要是原料酒的酒质和出酒率 <7=。

5;8 参评的>个样品分别给?位评酒员进行感官评定，表8中各分
项的评分为各评酒员评分的平均值。用平均值计算测评的总分，此

总分为试验正交分析中的酒质指标。

5;5 原料出酒率表示866 *,原料产@?度合格白酒的千克数，其计
算公式如下：

原料出酒率A———————————————————B866 C

5;7 本试验共有高粱、玉米、糯米、小米等D个因素，故选择!>（7D）

正交表<D=，考察的指标有出酒率和酒质两项（见表5、表7）。

除考察的因素外，作为基质加入的原料还有大米866 ,，小麦

89 ,，豌豆? ,。
5;D 空白试验的原料是用纯大米，用于与各样品对比。
各因素的主次顺序

试验指标：主!次
酒质 EFGH
出酒率 EGHF
单指标下的最优工艺条件：

试验指标：最优条件

酒质 E7F5G8H8，7

出酒率 E7F7G7H7

因素E和因素H两个指标的最优条件都是第三水平，所以因素
E和H的最优水平都选择第三水平；对于因素F而言，对酒质影响的
大小排在第二位，而对出酒率影响的大小排在第三位，所以重点考

虑其对酒质的影响，第二水平为对酒质的最优水平，对出酒率而言

是第二优水平，与最优水平仅相差6;5，故定第二水平为最优水平；
而对于因素G，对酒质的影响排第三，对出酒率的影响排第二，要
综合考虑两指标确定最优条件，其对酒质的最优水平与对出酒率

的最优水平相互对立，故取二者的中间数，定其最优水平为第二水

平。经以上分析确定本次试验的最优工艺条件为：E7F5G5H7。即高

粱8? ,，玉米88 ,，糯米8? ,，小米I ,。
5;? 在试验中发现，大米的用量在出酒率方面起着举足轻重的作
用，大米的用量比与出酒率的关系如表D所示。

由表D可知，出酒率的趋势是随大米用量的比例增长的，可见
大米在酿酒原料中的比例是影响出酒率的主要因素。

7 讨论与小结

本次试验的结果表明，参考五粮液的原料对广东米酒的酒质

进行改进是可行的。高粱、玉米等原料的加入的确能使白酒的香味

更浓厚、怡人，酒质更醇和、甘甜，其入口性亦大大改善，弥补了广

东米酒原有的不足，但这些原料的加入会大大影响广东米酒原有

的特点，可遵循此方向研究更适用于广东米酒特点的原料比例。

在研究中发现，高粱等原料的加入，降低了原大米的比例，致

使出酒率下降，所以在加入这些原料的同时应考虑加入一些发酵

增效剂以解决这一问题。

小米的加入是本试验一次成功的尝试，它赋予了白酒特有的

保健价值，而且对白酒的酒质和出酒率的影响极其微小。可进一步

探讨小米的加入量，赋予中国传统白酒以更诱人的保健功效。

在本次试验中，由于设备的限制，未能生产出优质的白酒，甚

至成品还不能与市售的白酒相比较，但本课题的研究方向是对酿

酒的发酵原料进行比较，选择最优的发酵基质，而试验中各原料配

比的样品与空白纯大米的样品相比较有明显的改善，并已分析出

最优的原料配比，已达到本课题的研究目的，其中的数据对于生产

广东米酒的各酒厂也具有一定的参考价值。
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