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摘 要! 安琪牌酿酒曲系用现代生物技术生产的多种活性微生物产品$它保留了传统酒曲中多

种酶系糖化发酵的特点$更具有菌种纯’有效成分含量高’糖化发酵能力强等显著优点% 以玉米’
高粱’稻谷为原料$应用安琪酿酒曲$只要合理操作$即可获得很好的出酒率和较高的经济效益%
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遍布乡镇的小酒厂规模小’分布广’技术力量弱)地
产地销)为广大消费者提供了质优价廉的白酒)占有相当

的市场份额% 它操作简单)出酒率高)成本低% 同时$大量

的酒糟属高蛋白饲料$可养猪’牛等畜禽$基本可达到

*烤酒赚回原料钱$养猪不花钱+的效果% 安琪牌酿酒曲

系用现代生物技术生产的多种活性微生物产品$科学配

制而成的糖化发酵剂$它保留了传统酒曲中多种酶系糖

化发酵的特点$更具有菌种纯’有效成分含量高’糖化发

酵能力强等显著优点% 生产的白酒不添加任何化学物

质’香精’香料$无须勾兑即可达到国家优级标准$且出

酒率高$酒质纯正’香味浓郁’醇厚悠长$饮后不上头’不

伤身% 特别适合于小酒厂及农村家庭作坊生料酿酒和各

种原料的熟料小曲酿酒% 该产品的应用对农村$特别是

对老’少’边’穷地区的经济发展$对非食用粮消耗$庭院

经济和畜牧业生产$脱贫致富奔小康具有一定的现实意

义%

% 工艺流程

原 料!浸 泡!初 蒸!闷 水!复 蒸!摊 凉!下 曲!收 堆 做

箱!扬冷’配糟’入池发酵!装甑蒸酒!贮存

! 操作要点

!*% 浸泡’初蒸’闷水’复蒸

!*%*% 玉米 每 0" CD 玉米用泡水 ’" CD$ 水温 (#\(0
]$加盖保温$浸泡 #\0 B$放出泡水$干发 %"\%# B% 入甑

初蒸前$用清水冲洗$除酸味’杂味% 初蒸圆汽后继续蒸

煮 !"\!0 T6>% 闷水$由进水口向锅底加水$淹出粮面$进

行闷粮$加盖大火升温至 /" ]以后$缓火升温至 ’0\’/
])小开#$封火再闷 ’"\%-" T6>$敞开尖盖$检查粮食 ’"
^透心$就立即放闷水$敞尖盖$撒谷壳$盖粮 面$冷 吊

%"\%! B$再拨火)大火#复蒸 ’"\%!" T6>% 使出甑粮食达

到柔熟’漂色’利朗’收汗$皮张破裂少’开花少’淀粉流

失少% 0" CD 粮蒸熟后达 %%"\%0" CD$破皮率 /0 ^\’" ^
为宜%
!*%*! 稻谷 用热水泡 - B$冷水泡 %! B$以整粒稻谷泡

透心为止$放出泡粮水$用清水淘清 ! 次$去除表皮杂
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质$放水待蒸% 将稻谷装入甑内$圆汽后大蒸 -)# /$使粮

食受热膨胀$谷壳裂口$初蒸后$揭盖翻搅一次$见稻谷

达到 0& 1无硬心$由排水孔放出闷粮水% 闷粮后即可加

盖大汽复蒸 2& 345$再敞口蒸 2& 345$以利于粮食收汗%
出甑粮食无生硬心&干爽&松散不粘连%
!)-)2 高粱 在甑底撒一层谷壳$加锅底水刚好浸至甑

篾$加火至水沸$向甑内倒入高粱$耙平$同时加水$加

火$保持水温 0& 6左右$待水面浸出高粱约 -& 73$停止

加水$ 压火浸泡 8& 345$ 待 9& 1以上的高粱都吸水膨

胀$即可放掉初泡水% 用铁锨将高粱翻搅一遍$耙平$加

火初蒸$甑内温度保持在 -&& 6左右$圆汽 2& 345 后$检

查 0# 1以上的高粱稍裂小口即可% 初蒸好后$加水浸过

粮面 -& 73 左右$ 要求加水迅速$ 水温保持在 0& 6左

右$切忌将水冲沸腾% 要求高粱无生心&不顶手$即可放

掉泡粮水$放水时要缓慢$避免高粱坐紧不利于复蒸% 放

完水后$用木掀将高粱翻拌$然后将投粮量 # 1的谷壳

倒入高粱$拌匀$表面加盖一层$防止甑盖滴汽水造成淀

粉的过度破裂损失$复蒸时$先加盖蒸 2& 345!圆汽后的

时间"$ 再敞口蒸 !& 345% 经复蒸后的粮粒应是糊而不

烂$表皮收汗$内无生心$粘度正常%
!)! 摊凉做箱

采用安琪酿酒曲无需高温下曲$ 也无需长时间做

箱% 粮食摊凉至冬季 !#:!% 6$夏季 !2:!# 6$就下曲做

箱$曲接种量 &)!# 1:&)8 1$需先用温水!2# 6左右"活

化酒曲$再拌入粮中$翻拌 ! 次%一般做箱厚度 -&:!& 73
!冬厚夏薄"$培菌时间 0:-! /$以温度上升 2:8 6为宜%
!)2 发酵

清扫干净发酵池$用黄泥将黄水孔堵好$在池底铺

上 2:# 73 厚的配糟$用撮箕端撒拌匀的粮糟入池内$要

求轻撒均匀$底温略高于中层温度% 入池完毕$用配糟盖

面 #:-& 73$耙平$用塑料薄膜错缝覆盖两层$倒入熟糠

-&:-# ;<$ 用木掀耙将薄膜错缝处和池子边角压紧$以

后每隔 !8 / 清池一次$ 特别是前 2 天发酵糟被不断糖

化发酵软化$下坐较大$更应该加强清池$以避免漏气$
造成糟醅生霉&升温过猛或跑酒% 入池温度 !!:!8 6$发

酵顶温 2=:2% 6$发酵周期 %:-& >%
!)8 蒸馏

将黄水放出$检查烤酒甑&云盘&甑底&过汽管&冷却

器等设备是否正常$安放好接酒桶% 尤其注意甑底要清

洁干净$不留锅垢% 逐层揭开塑料薄膜$将盖糟铲至池子

的后半部$用熟糠 # ;<$将 # 撮箕左右发酵糟拌匀$用撮

箕轻松地撒到甑中$甑子的中央和透汽较差的部位多倒

一些$确保穿汽均匀% 然后$按先干后湿&先面后底的次

序将发酵糟撒入甑内$将甑底铺满后即可加火$开始由

于糟较少$容易穿甑$用火要小些$中间由于糟醅不断增

加$甑内压力不断增大$穿汽较难$火要大些% 上甑倒醅

时$应逐层探汽$欲穿则轻撒匀盖$未见穿汽则稍歇% 当

糟醅已上满甑时$由于甑内蒸汽通路已畅$酒精浓度较

高$这时应该用小火$避免酒汽损失% 上满甑后$认真检

查上汽是否均匀$如无问题$搭好围边$盖好云盘$放下

过汽管$打开冷却水$将流酒管接好% 控制火力$使流酒

温度在 2& 6以下% 蒸馏操作必须遵循上甑材料疏松$动

作轻快$上汽均匀$逐层探汽$逐层装料的原则% 火力要

做到缓慢调节$’两头小$中间大($缓汽蒸馏$大汽追尾$
确保高产高收)流酒要’掐头去尾($确保酒质%

2 出酒率及酒质分析*见表 $.

8 效益分析!以日投玉米 !&& ;<$年生产 !#& > 计"

原料成本*玉米 !=& 元)曲种!安琪酿酒曲"$8 元)
煤炭 8& 元)人工 8& 元)水 $)! 元)电 $)= 元)其 他 杂 费

2)! 元% 单产成本 2=& 元$年成本共计 9&&&& 元%
毛收入*平均出酒率!酒度 #& 1?@ A @ 计"#! 1$产酒

-&8 ;<$以市场价 8 元 A ;< 计算$单产毛收入 8-= 元$年

毛收入为 -&8&&& 元% 酒糟喂猪 #& 头$净利润 !&&&& 元$
或卖酒糟 *按每次投料所产酒糟.=& 元 A 次%

纯利润* 28&&& 元$或 !9&&& 元%

# 注意事项

#)- 粮食糊化

粮食蒸煮糊化质量的好坏$关系到整个发酵过程能

否顺利进行$以及出酒率的高低% 要把好粮食糊化这一

关$应把握三原则*一是水分要合适)二是火力要合适)
三要定时定温% 保证蒸煮后的粮食 90 1以上透心$收

汗$柔熟$但没有大翻花$淀粉损失少%
#)! 培菌糖化

采用安琪酿酒曲无需高温下曲$ 也无需长时间做

箱$一般酿酒曲接种量 &)! 1:&)!# 1$做箱温度 !2:!%
6$收箱温度 !0:2- 6$培菌时间 0:-! /$温度上升 2:8
6即可%
#)2 合理配糟

酿酒辅料主要是谷壳和酒糟$ 谷壳主要是疏松剂$
用量较少$一般为 #1左右%酒糟主要起到冲淡和调节酒

醅中的淀粉浓度&调节酸度&抑制杂菌生长的作用% 使用

� �� �������	�
��������	
�
�

��
��� ���

�����

��� ��� ������ ���� �!"�
#$� ��� ������ %&’(��)�*��!"�
+,� �-� ������ .’(/,�01��234�1��

�

!"



辅料的目的是为了保证发酵的正常进行! 辅料加量一般

为粮糟比 !"#$%"保证入池淀粉浓度在 !& ’左右! 湖北

部分地区小作坊酿酒"为了获得高质量的猪饲料"辅料

加量很少"一般只有粮糟比 !"()*$!)*"其发酵出酒率因

而相对较低!
*)& 温度控制

在发酵过程中" 每消耗 ! ’的淀粉" 醅温升高约 +
,"而一般扔糟残余淀粉在 & ’$% ’"根据微生物的生

理特性" 要求发酵温度最高不超过 #- ,"#采用安琪酿

酒曲发酵最高温度可允许达到 &($&+ ,$% 因此"合理控

制入池淀粉浓度和入池温度是小曲发酵控制的又一关

键点! 一般"入池淀粉浓度 !& ’"入池温度 ++$+& ,"较

适宜!
*)* 蒸酒

甑桶蒸馏是我国古代劳动人民的独创"是科学的先

进蒸馏技术之一! 甑桶蒸馏的特点是以含酒分的酒醅作

为填料层"边上汽边上料"使醅得到冷热交换"汽液交

换"使酒分不断汽化"不断冷凝"最后得到浓缩的白酒"
装甑要做到&松’(&轻’(&匀’(&薄’(&准’(&平’"也就是

说装甑材料要疏松"装甑动作要轻快"上汽要均匀"醅料

不宜太厚"盖料要准确"甑内材料要平整%

% 酒中异味产生的原因

%)! 苦味的来源

%)!)! 原料成分"如腐败原料"原料中的脂肪酸)解决方

法*原辅料清蒸%
%)!)+ 用曲量大"酒醅中蛋白质过剩"发酵中分解出大

量酪氨酸"经酵母发酵形成干酪素"产生持久的苦味%
%)!)# 管理不严"酒醅中大量杂菌侵入)或进入空气)或

发酵温度高"产生杂菌污染"使酒带苦涩味%
%)!)& 蒸馏时大火大汽"把邪杂苦味带入酒中%
%)+ 辣味

%)+)! 用糠量大"糠未清蒸"形成糠醛%
%)+)+ 发酵温度高"操作不卫生"污染大量杂菌"生成刺

激性极大的丙烯醛%
%)+)# 前火猛"发酵期不适当延长"酵母早衰"发酵不正

常"产生乙醛多而生辣味%
%)+)& 流酒温度低"影响低沸点辣味物质的逸散%
%)+)* 未经贮存的新酒辣味大"低沸点异味物含量重%
%)# 涩味

%)#)! 单宁和木质素含量高的原料未经处理和清蒸"蒸

酒时又用大火大汽"酒中就带有涩味%
%)#)+ 用曲(酵母量大"工艺不卫生"污染杂菌"醅中乳

酸含量大时苦涩味重%
%)#)# 发酵期长"发酵管理不好"翻边透气"会使涩味较

大%
%)#)& 酒与钙接触"也会使酒带有涩味%

. 小结

以玉米(高粱(稻谷为原料"应用安琪酿酒曲"只要

恰当地蒸煮糊化(合理地配料(采用适宜的发酵温度(严

格加强发酵管理(科学上甑蒸酒"就可以获得很好的出

酒率和较高的经济效益" 是农村开展家庭庭院经济(脱

贫致富的良好手段"具有很大的推广应用价值% !

第三届中日酿造技术与食品国际学术研讨会召开

本刊讯*由四川大学(四川省食

品发酵学会( 四川省绿色食品协会

主办" 四川大学轻纺与食品学院和

四川省食品发酵学会承办的 +第三

届四川,九州中日酿造技术与食品

国际学术研讨会’ 于 +((& 年 !+ 月

&$* 日在四川大学召开% 参加会议

的代表来自日本( 韩国和四川及国

内部分省市"共计 !%( 余人"其中外

方代表近 +( 人% 四川省科协(四川

大学(四川省食品工业协会(四川省食品发酵研究设计院(四川省绿色食品协会的有关领导出席会议并讲话%
会议收到学术论文 !!( 余篇"汇编成论文集两册"评选出优秀论文 !( 篇"有 !( 余名中外代表在会议上进行了

学术交流% 期间"还召开了四川省食品发酵学会理事会"对 +((& 年的工作做了总结"并对 +((* 年的工作做了安排%
会上"四川大学轻纺与食品学院院长陈武勇向韩方代表郑舜泽颁发了客座教授证书"并向优秀论文作者颁发了证书

和奖金% 本次会议得到 +( 多家食品企业的支持% 会议完成各项议程"顺利结束% -单雨$

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""

大会会场

刘代武"彭 涛"钱世凯.安琪酿酒曲在小曲酒生产中的应用技术 !"


