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摘 要$ 近年来泸州老窖酿酒科技创新所取得的成果$!先后创建了’泸型固态法白酒窖内发
酵模式(&’有机酸控制发酵(&’窖外发酵生香(&’微氧环境曲药发酵(等新的发酵理论体系*"固
态大曲发酵的研究*#超高档白酒生产工艺研究) 今后创新发展的方向是$进行白酒业产品出口
技术壁垒方面的研究和基础性研究*窖内固态发酵机理的再认识研究*白酒溶胶特性及其在酒体
设计中的应用研究*’国窖#-#%3(功能性特征物质及其复杂组分的研究)
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泸州老窖作为浓香型大曲酒的典型代表% 自 !& 世
纪 #& 年代末 2& 年代初%中国白酒首开科学研究先河以
来%发明并率先在全行业传导了’泸型酒工艺操作法+白
酒尝评与勾兑技术&人工老熟培窖技术&双轮底发酵技
术&翻沙发酵技术(等先进生产工艺技术%为浓香型白酒
的遍地开花及现今白酒市场的’浓香天下(做出了不可
磨灭的贡献,
近年来%泸州老窖从传统工艺的’总结与继承&创新

与发展(方面着手%在实现白酒酿造工艺的’科学化&规
范化&标准化(方面不断深入研究, 由宏观到微观&从技

艺到理论% 泸州老窖酿酒科技不断飞跃% 先后创建了$
’泸型固态白酒窖内发酵模式(&’有机酸控制发酵(&’窖
外发酵生香(&’微氧环境曲药发酵( 等新的发酵理论体
系及一套对应完善的&行之有效的生产工艺技术%促进
了行业的科技进步,现就近年来的科技创新与进步与各
位同行交流,

$ 理论创新

$)$ 泸型固态法白酒窖内发酵模式
由窖池&糟醅&相关微生物组成的窖内固态&多相的

复杂发酵体系的特点%以及由此决定的窖内发酵模式有

!"



!种类型!
!不具备老窖特征的新窖及已退化的人工 "老窖#

窖内发酵模式!
"自然老熟的"千年老窖#及用微生物技术形成了

具有"老窖#特征的人工窖的窖内发酵模式!
#窖泥已具有老窖泥特征$又人为强化体系生香功

能菌优势的窖内发酵模式!
$具备老窖特征的深%容积&窖窖内发酵模式!

"#$ "有机酸控制发酵#理论
!泸型酒发酵体系内有机酸对酒精发酵具有抑制

作用!
"主要有机酸对酒精发酵的抑制强度大小排列为’

己酸%丁酸%乙酸%乳酸!
"#& "窖外发酵生香#理论

!泸型酒主体香在窖内生成途径存在’
己酸’乙醇%酯化酶&!己酸乙酯
"大曲微生物具备代谢催化己酸乙酯合成的酯化

酶的功能!

$ 新工艺技术研究

$#" 制曲工艺研究
以提质降耗(整洁现场(改善劳动条件(减轻劳动强

度为目的$实现"操作的规范化(技术的专业化#!
$#"#" 整洁生产现场(改善工作条件
传统的制曲一般用稻谷铺地$稻草作为发酵"保温

保湿#覆盖物$稻草和稻壳的反复使用$不仅造成环境
脏(乱$工人劳动条件恶劣$而且鲜坯入房发酵容易染杂
菌! 对制曲工艺进行了系列研究$改变了传统的制曲模
式$实现了生产现场的规范和整洁$极大地改善了工作
条件!
$#"#$ 减轻劳动强度
传统制曲为手工制曲$靠人工踩制曲坯(人工翻转

堆积发酵$劳动强度大(劳动生产率低$而完全机械制曲
质量又不稳定! 为此$在"人工)机械化#之间建立了第
三条工艺路线$既减轻了劳动强度$又保证了大曲发酵
质量!
$#"#& 新工艺技术的形成和应用

!泸州老窖在酿酒行业首家建起了楼盘式(专业化
的制曲生态园$在行业率先实现了四季均衡制曲生产并
保证曲药品质稳定!
"发明了"固化剂#和"() 法制曲工艺#两大专利技

术$实现了窖泥微生物与大曲微生物在制曲环节的共生
与互动$增强了大曲微生物在窖内的适应性!
#建立了"微氧环境曲药发酵#理论!
通过曲坯成型工艺参数的控制$形成曲坯"微氧#内

环境*调控发酵房内的温(湿度及氧含量$构成曲坯发酵

"微氧#外环境*创建制曲生态园$构建曲药微生物栖息
的大环境!
解决了酿酒业培养高品质曲药的关键技术问题$并

对多种微生物共酵培养奠定了重要的技术基础!
$#$ 大曲质量标准研究
$#$#" 大曲"酒化力#指标的研究
试图建立以"酒化力#为判定大曲产酒能力的生化

指标$替代传统的"糖化力#("液化力#和"发酵力#指标!
$#$#$ 大曲"酯化力#指标的研究
窖外发酵生香试验表明$大曲作为富含酯化酶的生

物制品$以"酯化力#作为衡量大曲生化特征的又一重要
指标$在体系内生酯的其他条件一定的情况下$大曲的
"酯化力# 强弱与发酵体系内浓香型大曲酒主体香含量
呈正相关性!
总之$作为固态发酵的中间产品""大曲"酯化力#

指标是衡量大曲自身拥有"生酯#能力强弱或催化生酯
含量高低的能力特征性指标!
$#$#& 大曲感官等级指标的研究
研究表明$大曲感官等级与固态白酒酿造的原酒口

感呈正相关性!传统大曲酒酿造离不开大曲参与发酵的
奥秘是大曲的生香功能$特别是大曲复合曲香香气的融
入$造就了固态法白酒区别于世界其他蒸馏酒或区别于
新型白酒的特殊品质""典型的芳香特征!
$#& 超高档白酒生产工艺及其微生态研究
从白酒生产的内环境来说$全国散酒的大流通和新

型白酒的发展造成了中低档白酒"同质化#事实$中国酒
类市场的无序竞争$ 导致了白酒营销成本不断攀升*同
时从白酒生产的外环境来说$ 白酒税收政策的调整$又
使白酒业逐步沦落为微利行业$白酒业的生存与发展从
来未面临如此严峻危机!因而产品结构调整和生产转型
势在必行$超高档白酒的生产及营销将是各企业的必然
选择!
为此$泸州老窖从 "**+ 年开始利用"",-& 国宝窖

池#优势$实施了"超高档白酒生产工艺及微生态研究#!
$#&#" 超高档白酒生产工艺研究 %本项目研究历时 .
年$于 $//!年荣获四川省人民政府科技进步一等奖&
$#&#"#" 无公害原料生态种植基地建设
为保证超高档白酒的食用安全性和绿色食品特性$

建立企业自己的无公害酿酒原料种植基地$从而克服因
白酒里残留农药超标而无法进入国际市场的商检壁垒$
实现对原料品质的驾驭是原料采供环节质量控制的重

要突破!
$#&#"#$ "",-&国窖大曲#制造

"微氧环境制曲#理论及其技术的应用!
$#&#"#& "",-&国窖原酒#酿造

!原酒品质定位’原酒酒体口感及主体微量香味成
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分量比关系的定位研究$
!原酒酿造参数组合模式的研究%主要涉及糟醅入

窖温度&淀粉浓度&水分&大曲用量&有机酸含量等参数
的理想组合$
"原酒酿造工艺的形成%入窖参数组合&窖池质量&

发酵期&蒸馏组合方式等最终形成一整套’-#%/ 国窖原
酒(酿造工艺$
!)/)-)0 ’-#%/国窖原酒(贮存与陈酿

#原酒贮存过程微量成分变化规律的剖析$
!原酒陈酿模式%贮存1组合1贮存$

!)/)$)# ’国窖 $#%/(酒体设计与处理
#酒体设计理念% 真正体现和代表 ’$#%/ 国宝窖

池(活文物的酿造特征和泸州老窖 0/& 余年的酒文化积
淀$
!酒体处理技术%一套完整的代表行业先进水平的

白酒处理技术)曾荣获省科技进步二等奖$
!)/)! 浓香型大曲酒酿造的微生态研究!该项目为省级
技术创新重点项目"
从窖泥&糟醅及曲药角度)揭示’国窖 $#%/(酿造的
个性魅力$ 其研究涉及以下内容%
!)/)!)$ 窖泥的物理特性研究

#窖泥中活性元素的研究$
铁&锰&铜&锌&钙&镁等矿物元素是微生物生命活动

的重要元素) 是酿酒发酵过程中生化反应的重要辅基)
0&& 多年老窖池窖泥对这些矿物元素的自然富集)不仅
促进了发酵体系中呈香呈味物质的生成和积累)而且长
期处于发酵体系这种有机酸环境中)可能生成丰富的微
量元素络合物$
!窖泥中衡量土壤物理特性的重要指标!!’微团

聚体(的研究$
!)/)!)! 窖泥的化学特性研究
对窖泥的全 ’)全 2)全 3)速效 ’)速效 2)速效 3

以及有机质 45值等进行研究$
’)2)3 是微生物生命活动的重要元素)0&& 多年老

窖池窖泥对 ’)2)3 的自然积淀) 无疑对窖泥功能菌的
富集和驯化起到了积极的促进作用)其生成&代谢和积
累)酒体呈香呈味物质必然丰富$ 这又从另一个侧面揭
示了’老窖产好酒(的真缔$
!)/)!)/ 曲药微生物优势种群及酶类活性研究
!)/)!)0 酒糟的物理特性研究
!)/)!)# 酒糟的化学特性研究
!)/)!)6 酒糟微生物种群及酶类活性研究
!)/)!)% ’国窖 $#%/(的功能性研究

#国窖 $#%/能增加 789!超氧化物歧化酶" 活性)
降低 :9;!丙二醛"含量)具有抗衰老作用*
!能增强动物的细胞免疫和体液免疫*
"在心血管系统方面对血压无影响)并能降低动物

血脂)减轻动脉粥样硬化*
$对正常肝组织无影响)不加重病变肝脏的损害作

用*
%对正常肾组织无影响)不增加病变肾脏的损害作

用$

/ 今后科技创新方向展望

/)- 食品标委会提出的涉及白酒业产品出口技术壁垒
方面的研究$
/)! 酒界泰斗周恒刚老前辈提出的涉及白酒业的基础
性研究$
/)/ 窖内固态发酵机理的再认识研究$
/)0 白酒溶胶特性及其在酒体设计中的应用研究 !微
观领域解决白酒均相性问题"$
/)# ’国窖#-#%/(功能性特征物质及其复杂组分的研
究$ "
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!茅台"-<$&月缴
税逾 =亿元

本刊讯% 贵州茅台酒厂 !&&0 年 $<$& 月入库
增值税&消费税 =)66 亿元)稳居全国白酒行业纳税
第一大户$

!&&0 年前 $& 个月)贵州茅台酒厂共生产茅台
酒基酒 $$#!!)&# 吨) 比 !&&/ 年增长 $%60)66 吨)
基酒合格率为 >>)6% ?$ $<$& 月)销售茅台酒 #&&&
多吨)茅台王子酒&茅台迎宾酒的生产销售均比去
年同期有大幅度增长$ 前 $& 个月累计入库’两税(
分别比去年同期增长 00)>$ ?)增收 !)% 亿元$ !小
江"

无色透明保健蒸馏药酒’雄+酒(问世
本刊讯%由贵州竹松酒业有限公司独立发明者祝小冬先生研制生产的无色

透明的保健蒸馏药酒!雄"酒#问世$
!雄"酒%有三大特点&
一’是高品质保健酒(无色透明(无色素(无任何沉淀物’无杂质$
二’虽属酱香型药酒(但它打破酿酒工艺常规(省去了原有药材浸渍’地下

深窖’勾兑调配等繁锁工艺流程等(将制作保健药酒的药材原料与制作白酒的
酒醅混合进行蒸馏而成$ 这一独特的酿造工艺(具有生产劳动强度小’生产时间
短’产品质量高’成本低等特点$
三’产地在中国酒都国酒之乡茅台镇$ 茅台镇具有得天独厚的自然条件(水

质无污染(在独特的气候条件下(采用茅台产的红高粱’小麦(加上海马’淫羊
霍’鹿鞭’大枣’蜂蜜等名贵中药材(再用先进的专利工艺生产而成$

)雄"酒%不仅有色纯味美’空杯留香’回味悠久的特点(还可尽兴畅饮(饮
后!口不干’不上头%$ 还有滋阴壮阳(补肾健脾(补气血不足等保健功能$ !王卯
生"

!"


