
酿酒科技

!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%3%,4
5667 年第 8 期（ 总第 958 期）

:%;8 5667 1%3;958

喂饭发酵法生产多粮型小曲白酒
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摘 要： 喂饭发酵法生产多粮型小曲酒，出酒率高、成品酒风味醇厚、酒药用量少、发酵力旺盛、酒质好。原料配比为

高粱 >8 ?，玉米 8 ?，小麦 98 ?，大米 56 ?，糯米 58 ?。采用黄酒生产中的喂饭法，分 > 次添加原料及麦曲。（陶然）
关键词： 小曲酒； 多粮； 喂饭法

中图分类号：1-5@5;>@；1-5@9;7 文献标识码：A 文章编号：9669’=5<@（5667）68’668@’65

!"#$%&’(#) #* +%,’(-,. /"0()1 2(0#3% 4(3%#" 56 7(&.
8..$()9 8.":.)’0’(#) +.’;#$

BC:D E2$+’F2/+,
GH%%I -."/+./ J/K)&L(/+L %M D$"N2%$ O+"P/&F"L4Q D$"4)+,Q D$"N2%$ 886658Q R2"+)S

<51’"0&’T 12/ $L"3"N)L"%+ %M &"./ M//I"+, M/&(/+L)L"%+ (/L2%I L% K&%I$./ ($3L"K3/ ,&)"+F U")%#$ 3"#$%& 2)I L2/ M%33%V"+, )IP)+L),/FT
2",2 3"#$%& 4"/3IQ (/33%V K&%I$.L 3"#$%& L)FL/Q F()33 $F/ 3/P/3 %M 4/)FLQ FL&%+, M/&(/+L"+, K%V/&Q )+I 2",2 3"#$%& #$)3"L4; W)V ()L/&")3F
K&%K%&L"%+"+, V/&/ >8 ? F%&,2$(Q 8 ? .%&+Q 98 ? V2/)LQ 56 ? &"./ )+I 58 ? ,3$L"+%$F &"./; W"./ M//I"+, (/L2%I "+ 4/33%V &"./ V"+/
K&%I$.L"%+ V)F )KK3"/I "+ K&).L"./ G)II"L"%+ %M &)V ()L/&")3F )+I V2/)L 4/)FL M%& L2&// L"(/FS;（1&)+; X4 YOZ Y)+,）
=.6 >#"$1T U")%#$ 3"#$%&[ ($3L"K3/ ,&)"+F[ &"./ M//I"+, (/L2%I

喂饭法类似于现代发酵工艺学中的“递加法”，具有出酒率高、

成品酒风味醇厚、酒质优美的特点。其工艺特点是酒药用量少，主

发酵时间长，酵母不易老化，发酵力始终旺盛，每次喂饭还可以通

过调节饭温和加水来调节发酵醪的温度，增强发酵温度对气候的

适应性。另外喂饭法的酒醪较稠，接近固态发酵，有利于形成各种

呈香呈味物质，能提高酒质。

高粱产酒香、玉米产酒甜、小麦产酒糙、糯米产酒绵、大米产酒

净。国内众多传统多粮型名优白酒就是通过科学配比 Q利用各种粮
食之间营养互补、香味互补 \9]，生产出为人们所喜爱的香、浓、甜、

净、爽的琼浆玉液。本工艺参照五粮液与剑南春原料配料比Q结合
实际操作，按高粱 >8 ?，玉米 8 ?，小麦 98 ?，糯米 58 ?，大米 56
?的原料配比，接种小曲酒药和麦曲，喂饭法生产小曲白酒。

9 原料

吴氏优质酒曲：购于贵州省轻工研究所。

笑仙生香活性干酵母：购于贵州轻工研究所。

麦曲：根霉 ^>6> 三级种自行扩大培养。
高粱、玉米、小麦、糯米、大米：皆为本地产市售新粮。

5 工艺流程

糯米!浸米!蒸饭!淋水!落缸搭窝!糖化!翻料加水!第一次加
饭（加 7 ?麦曲）!第一次翻糟!第二次加饭（加 7 ?麦曲）!第二次翻
糟!第三次加饭（加 7 ?麦曲）!灌坛养醅!蒸馏!陈酿!勾兑!成品

> 操作要点

>;9 酿缸制作
>;9;9 浸米、蒸饭、淋水

将糯米放入洁净的陶缸中，用清水浸渍 ，让水漫过米面 8_@
.( 为好，浸渍时间根据气温不同控制在 75_7< 2。然后捞出冲洗，
滴尽浆水，常压蒸煮。要求饭粒松软，熟而不糊，外硬内软，内无白

心。蒸饭完毕对热饭进行淋水，迅速降低饭温达到落缸要求，淋后

饭温一般要求在 >9 ‘左右，并用淋饭水回淋，使饭温度上下一致。
>;9;5 落缸搭窝
将发酵缸洗刷干净并用沸水和石灰水泡洗，用时再用沸水泡

缸一次，达到消毒的目的。将淋冷后的米饭滴干水分，倒入大发酵

缸中，米饭落缸温度一般控制在 5a_>6 ‘，并视气温而定，在寒冷
的天气可高 9_5 ‘。在米饭中拌入 6;< ?的吴氏酒药粉末，翻拌均
匀，并将米饭中央搭成 b 形凹圆形酒窝，再在米饭面上撒些酒药
粉。搭窝的目的是为了增加米饭和空气的接触，有利于好气性糖化

菌的生长繁殖，释放热量，故要求搭得较为疏松，以不塌陷为度。

>;9;> 糖化、翻料加水
搭窝后做好保温工作，以利于酒曲中的根霉菌、酵母菌等在米

饭的适宜温度、湿度下迅速生长繁殖。根霉菌等糖化菌类分泌淀粉

酶将淀粉分解成葡萄糖，使窝内逐渐积聚水解糖液，此时酵母菌得

到营养和氧气也进行繁殖。 一般经过 >@_7< 2 糖化以后，饭粒软
化，酒酿涨至酒窝的 7 c 8 高度，可以翻醅加水 \5]。加水量为酒母用

料量的 5_> 倍，及时做好保温工作，维持正常发酵。如果是冬季气
温过低，可以加 5@ ‘左右的温水，保证适宜发酵温度。
>;5 分批喂饭
分批喂饭的原则是：小搭大喂、适时续添、前少后多。在翻料加

水 57 2 后可以第一次喂饭，以后每隔 57 2 喂一次饭，连喂 > 次为
好\>]。> 次喂料量分别为总原料量的 98 ?，58 ?，>8 ?。
>;5;9 第一次喂饭
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第一次喂饭，玉米 8 <，高粱 96 <，并加入原料量 7 <的麦曲，
品温为 58=5> ?，略加搅拌，并捣碎大的饭块。
@;5;5 第一次翻糟
喂饭法酒醅较稠A几乎接近固态发酵A需要适时翻糟调节温度。

一般在第一次喂料后的 95=9B 2，缸底品温为 58=5B ?，缸面温度
为 @6=@B ?，即可开耙，调节酒醅温度上下一致，并控制在 58=@B
?。
@;5;@ 第二次喂饭
第二次喂饭为余下的高粱 58 <，同样加麦曲 7 <，前后的品

温一般在 @6 ?左右。可以通过控制加入的高粱米饭温度加以调
控，混合均匀，要尽量少搅拌，以免搅成糊状，影响发酵。

@;5;7 第二次翻糟
在第二次喂饭后的 95=9B 2，进行第二次翻糟，缸底品温为

58=5B ?，缸面温度为 @6=@B ?，即可翻糟，调节酒醅温度上下一
致，并控制在 58=@B ?。
@;5;8 第三次喂饭
第三次喂饭为小麦 98 <，大米 56 <，加入麦曲 7 <，混合均

匀A控温在 @6 ?左右。
@;5;B 灌坛养醅
第三次喂饭后的 @B=7> 2A 可将酒醅从发酵缸灌入大酒坛A加

盖放在室外后酵养醅一段时间 C@DA一般 9=@ 个月。需要时即可蒸馏，
适当延长后酵时间，通过生物化学变化，有利于呈香物质的形成。

@;@ 蒸馏
酒味靠发酵，酒香靠蒸馏。将酒醅倒入蒸酒锅中蒸馏，小火蒸

酒头，中火取酒身，大火追酒尾，截头去尾，尽可能蒸出残酒 A同时
蒸出高沸点呈香物质。酒尾转入下一轮复蒸，并截取酒头后面的

5=@ *, 酒另行贮存，作勾兑调香酒用。
@;7 陈酿、勾兑
酒是陈的香。刚蒸出的新酒只能算是半成品，具有辣味和冲

味，必须经过一定时间的贮存方可饮用。一般放在酒窖中恒温贮

存，酒液中的各种物质发生复杂的物理化学变化，生成各种呈香物

质。贮存一定时间以后，按一定要求或理化指标进行勾兑，保持成

品酒的独特风格，防止产品质量的参差不齐。

7 结论

根据既定工艺在某酒厂小试A 结果原料出酒率高，成品酒甘
冽绵甜A入口醇厚、香气浓郁、回味悠长，较适应当地消费者要求。
因为在冬季小试，环境温度较低，通过适时加入高温蒸煮的原料可

以提高品温，有利于发酵顺利进行。另外喂饭法生产小曲白酒，酒

药用量少，发酵力始终很旺盛。

利用各种粮食之间营养互补 A香味互补，生产出的酒香、浓、
甜、净、爽，比例适宜。此外，通过喂饭法添加蒸煮熟料，酒醪较稠接

近固态发酵，且主发酵时间较长，有利于形成各种呈香物质，提高

酒质。
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