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利用生物酶技术提高压窖后第二排出酒率

崔如生，许乃义

（江苏洋河集团有限公司，江苏 宿迁 55795?）

摘 要： 在压窖后第二排生产中添加阿米诺酶，可提高出酒率@车间平均6;67 A，B车间平均=;?9 A，升级率@车间平
均提高5;?= A，B车间平均降低?;75 A；提高淀粉的利用率，可提高酒的质量；投入与产出比为8C86，经济效益可观。操
作上掌握降低入池酸度。经应用试验比较，阿米诺酶效果好。（孙悟）
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经过压窖7个多月的酒醅，一般都存在酸度高、残糖高、残余淀
粉高等现象。虽经生产上采取多种措施，但一般入池酸度仍较高，

再加上<月份天气较热，入池温度降不下来，窖中酵母的代谢活动
受到抑制，从而最终导致第二排出酒率的下降。追求产量并不是目

前白酒厂家的首选，但压窖后第二排出酒率较低的问题较严重，已

影响到白酒厂家的经济效益。为此我公司组织人员攻关，选择@车
间和B车间部分小组为突破口，运用生物酶技术，添加适量的阿米
诺酶和耐高温、耐酸活性干酵母，以期能增加窖内酵母的活性及其

数量，从而提高第二排出酒率。

8 试验机理及材料

阿米诺酶：广东省江门美食生物工程实业有限公司生产。

活性干酵母：湖北安琪酵母股份有限公司生产。

5 工艺流程及使用方法

5;8 工艺流程
为浓香型混蒸续米查老五甑法（略）。

5;5 使用方法
在每窖大小米查及回窖中添加阿米诺酶和活性干酵母。选择@

车间E个小组做阿米诺酶试验，B车间=个小组做阿米诺酶试验，=
个小组做干酵母试验。第二排每个试验小组前56 K做对照，@车间
后56 K，B车间后5? K做试验。活性干酵母：分甑活化，分甑添加，活
化时间56[76 ("+，活化温度76[7? \，前86 K每窖小米查加6;677 A
（占投料量），回缸6;6E9 A；后86 K两个大米查各添加6;659 A，小米查、

回缸各添加6;687 A，在施曲前加入。阿米诺酶：前86 K每窖添加量
为小米查6;677 A，回缸6;6E9 A，后86 K两个大米查各添加6;659 A，小
米查、回缸各添加6;687 A，在拖曲前，用5[? *,大曲粉拌匀，均匀撒
在醅上。另外选取@车间5个小组、B车间=个小组作对照组。

7 使用效果

7;8 @车间阿米诺酶试验情况对比（见表8）

由表8可知，在@车间运用阿米诺酶，纵向对比，“试验总”出酒
率比 “未试验”出酒率平均提高E;8<个百分点，升级率平均提高
89;99个百分点；横向对比，“试验总”比“对照总”出酒率平均提高
6;67个百分点，升级率平均提高5;?=个百分点。
7;5 B车间阿米诺酶及干酵母试验对比（见表5）
由表5可知，（8）在B车间运用阿米诺酶试验，纵向对比，“试验

总”出酒率比“未试验”出酒率平均提高?;E7个百分点，升级率平均
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提高<;77个百分点；横向对比，“试验总”比“对照总”出酒率平均提
高=;>9个百分点，升级率平均降低>;75个百分点。（5）在?车间运用
干酵母试验，纵向对比，“试验总”出酒率比“未试验”出酒率降低

8;@9个百分点，升级率降低5@;>@个百分点；横向对比，“试验总”比
“对照总”出酒率提高8;A>个百分点，升级率降低>;75个百分点。（7）
分析表8、表5，可以看出，使用阿米诺酶提高压窖后第二排出酒率
?车间效果比B车间好，主要原因是B车间试验前正常出酒率76;8=
C，而?车间试验前出酒率较低为5A;55 C，应用后出酒率为5<;=>
C，提高>;A7个百分点，应属正常。说明阿米诺酶能够弥补曲的糖
化力和发酵力的不足，压窖后第二排基础差的池口使用阿米诺酶

试验效果理想，而对出酒率正常的池口，使用后效果一般。

7;7 B车间阿米诺酶试验理化指标对比（见表7）

从表7可以看出，“未试验”经发酵一排后酸度上升6;7>，“试验
总”经发酵一排后酸度上升8;88；“未试验”经发酵一排后淀粉利用
率为=;69 C，“试验总”经发酵一排后淀粉利用率为9;5= C。说明B
车间利用阿米诺酶试验，淀粉利用率比第二排未做试验的高8;8<
C，酸度上升也比未做试验的高，验证了“试验总”比“未试验”出酒
率提高幅度较大的结果。

7;A ?车间阿米诺酶试验理化指标对比（见表A）

从表A可以看出，“未试验”经发酵一排后酸度上升6;5@，“试验
总”经发酵一排后酸度上升8;8>；“未试验”经发酵一排后淀粉利用
>;95 C，“试验总”经发酵一排后淀粉利用率为=;>9 C，说明?车间
利用阿米诺酶试验，淀粉利用率比第二排未做试验的高，酸度上升

也比“未试验”的高，验证了表5“试验总”比“未试验”出酒率提高幅
度较大的结果。

表7、表A可以看出，（8）“未试验”的小组出池残余糖分、淀粉
高，造成浪费。“试验总”平均发酵情况好，产酒多，酒醅中残余淀粉

少。说明淀粉利用率高，残余淀粉含量低，出酒率高；（5）“未试验”

入池酸度过高，会抑制有益微生物（主要为酵母菌）生长繁殖，因而

不产酒或少产酒。同时酵母菌具有一定的耐酸能力，而且在发酵过

程中还要生酸，所以入窖酸度不宜过大。说明酸有利于糊化、糖化

作用，把淀粉水解成糖。

7;> ?车间干酵母试验理化指标对比（见表>）

从表>可以看出，经发酵一排后淀粉利用率“未试验”为=;5>
C，“试验总”为=;7> C，验证了表5运用干酵母“未试验”与“试验
总”出酒率相差不大。比较表A、表>可以看出，为什么?车间使用阿
米诺酶提高压窖后第二排出酒率效果比干酵母好，主要原因是压

窖后第二排使用阿米诺酶淀粉利用率比干酵母高。

7;= B车间阿米诺酶试验总酸、总酯及色谱数据对比（见表=）

从表=可以看出，“未试验”与“试验总”其他指标变化不大，己
乳比变化较大，“未试验”己D乳E8D6;86，“试验总”己D乳E8D6;7A。由
于“试验总”己乳比比“未试验”己乳比比值较合理，所以“试验总”

升级率比“未试验”升级率提高89;99 C。B车间应用阿米诺酶试验
在提高压窖后第二排出酒率的情况下，原酒质量也有所提高。

7;9 ?车间阿米诺酶试验总酸、总酯及色谱数据对比（见表9）
从表9可以看出，“未试验”与“试验总”其他指标变化不大，己

乳比变化较大，“未试验”己D乳E8D6;7A，“试验总”己D乳E8D6;>=。由
于“试验总”己乳比比“未试验”己乳比比值较合理，所以“试验总”

升级率比“未试验”升级率提高<;77 C。同样?车间应用阿米诺酶试
验在提高压窖后第二排出酒率的情况下，原酒质量也有所提高。

7;@ ?车间干酵母试验总酸、总酯及色谱数据对比（见表@）
从表@可以看出，理化指标“试验总”总酸、总酯比“未试验”总

酸、总酯含量都降低，总酸降低6;8588 , F !，下降8A;5 C；总酯降低
6;57>7 , F !，下降=;55 C。“未试验”与“试验总”相比其他色谱数据
变化不大，而“试验总”比“未试验”乙醛含量却上升A9;@>7= (, F
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866 (3，上升<9;= >。这可能是利用干酵母试验升级率反而降低
5?;@? >的原因之一。说明酸可以提供有益微生物的营养和生成酒
中有益的香味物质；同时酸是酯的前驱物质，有酸才能有酯，酸和

酯构成了浓香型白酒的主要香和味。

< 经济效益分析

<;8 本试验所需费用主要是材料费用：干酵母按5;?万元 A B计算，
阿米诺酶按8;C万元 A B估算，则所需材料：阿米诺酶用量87@ *,，干
酵母用量C6 *,，则所需材料费用约6;@6万元。
<;5 每吨酒按优质酒价值6;=?万元估算，D车间阿米诺酶试验所
产原酒总量为5C??= *,，干酵母试验所产原酒总量为5<976 *,，D车
间对照组=个小组所产原酒总量为575=8 *,；E车间阿米诺酶试验<
个小组所产原酒为8978< *,，对照组5个小组所产原酒产量?=?<
*,，则新增经济效益：
（5C??= ’575=8 F5<976 ’575=8 F8978< ’?=<? G5）G6;=? A 8666 ’

6;@8H@;68I万元J
即投入产出比为6;@K@;6H8K86。

@ 结论

@;8 运用阿米诺酶这种新型糖化、发酵剂提高压窖后第二排出酒
率效果比运用干酵母提高压窖后第二排出酒率效果好；运用阿米

诺酶提高压窖后第二排出酒率，D车间运用效果比E车间好。建议
今后提高压窖后第二排出酒率试验应添加阿米诺酶。

@;5 通过效益分析可知，提高压窖后第二排出酒率试验投入产出
比高，生产效益相当可观，达到了降本增效目的。

@;7 提高压窖后第二排出酒率试验操作上应重点掌握L（8）降低入
池酸度；（5）提高淀粉利用率，以使出酒率能稳步提高。
@;< 运用生物酶技术提高压窖后第二排出酒率试验，证明该试验
操作简便，不增加劳动强度，在大曲酒生产中切实可行。

@;@ 提高压窖后第二排出酒率试验结果表明，己乳比有所提高。
试验池口酒感官品评：入口甜、窖香浓郁，具有以己酸乙酯为主的

复合香气，落口绵软、尾子净，具典型的洋河大曲风格。说明“试验

总”与“未试验”相比在出酒率提高的同时，原酒质量不受影响。

= 待解决问题

=;8 通过试验，对压窖后第二排出酒率能否不受影响有待研究。
阿米诺酶应用到大曲酒中对质量影响的机理及干酵母对提高压窖

后第二排出酒率效果不理想的原因需作进一步探讨。

=;5 利用阿米诺酶提高压窖后第二排出酒率试验在我公司酿酒
生产中大面积推广后，能否保证大曲酒质量及洋河大曲固有风格

需再进一步试验。 !

赣酒历史与发展研讨暨无形堂品牌发布会在蓉城举行

本刊讯：在 5667 年春季糖酒会开幕前夕，由中国食品工业协
会白酒专业协会、中国酒类商业协会、国家文物局考古专家组、江

西无形堂酒业有限公司和广州无形堂酒销售有限公司共同主办的

“赣酒历史与发展研讨暨无形堂品牌发布会”于 5667 年 7 月 8? 在
蓉城隆重举行。会议由卢继成先生主持，参加会议的有白酒界、考

古界专家，市场营销和新闻界人士。中国食品工业协会会长王文

哲、秘书长黄圣明、中国酒类商业协会秘书长刘员、中国食品工业

协会白酒专业协会常务副会长马勇、江西省南昌市副市长凌学仁、

江西省食品工业办公室高级工程师余金德、江西省文物考古研究

所所长樊昌生及杭州商学院副院长邓少平等有关领导出席了会

议。江西无形堂酒业有限公司总经理林泽民首先介绍了“无形堂”

品牌的开发情况，樊昌生所长对李渡“无形堂烧酒作坊遗址”的发

掘和考古情况作了详尽介绍，认为无形堂烧酒作坊遗址的发掘揭开了中国古代酿酒之迷，呈现出的水井、炉灶、晾堂、酒窖、蒸馏设施、水沟、路面、墙基等

遗迹，再现了古人酿酒的全套生产工艺流程。考古专家和酒史专家认为该遗址是时代最早（距今约 966 年）、遗迹最全、遗物最多、延续时间最长、富有鲜明
地方特色的古代烧酒作坊遗址。余金德高级工程师对赣酒的历史、现状与发展作了介绍，指出李渡古镇自古就是酿酒之乡，李渡高粱酒在江西历史上曾经

辉煌过，在此基础上开发出的无形堂酒的质量在江西也是首屈一指。马勇副会长对江西的酒给予了肯定，认为无形堂酒有四大优势：一是机制优势，有实

力；二有历史基础，李渡高粱酒曾经有过辉煌；三有精美包装，文化色彩浓厚，到位；四是其质量达到相当高水平，获得很好的评价。无形堂有做成品牌的基

础。刘员秘书长、黄圣明秘书长、凌学仁副市长均作了热情洋溢的讲话，充分肯定了“无形堂”的品牌价值和文化底蕴。（单雨）

发布会会场一隅 林泽民先生讲演
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