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调控春季工艺参数，确保酿酒安全度夏

刘新宇

（新疆伊力特实业股份有限公司，新疆 新源 <=>666）

摘 要： 确保白酒生产安全度夏，应在春季生产时就对各生产条件和工艺参数及发酵期作调整，为秋季转排生产创

造有利条件。
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春季是传统白酒生产的旺季，其出酒率和质量都是一年中最

好的时段。业内有人认为，此时酿酒生产没必要对各生产条件作出

调整。其实不然，随着天气的逐渐变暖，地温的逐步升高，糟醅在发

酵过程中正发生着飞跃式的变化。通过总结近 = 年的实际生产情
况，我们认为，糟醅在经历了度夏酿酒到秋季转排时质量差的最重

要的特征之一，就是酸度高（达 =;8V7;=），为了降低此时糟醅的酸
度，我们公司策划研究决定从春季生产就开始将各生产条件的工

艺参数及发酵周期作调整。具体措施如下：

9 工艺参数

9;9 入窖淀粉浓度
春季由于地温升高，使本来发酵正常的糟醅升酸幅度增大，对

夏季酿酒工作造成不利影响。因此，这时的重点是降低淀粉浓度，

以控制升温速度。

9;9;9 平均配料实行同米查，即在不减料的情况下实行大小米查一样
配料。以公司 > 甑为例，= 甑大米查 9 甑小米查平均配料成 7 甑大米查，
再加 9 甑回糟，9 甑红糟。
9;9;5 5 月中旬及时撤换保温面糟。在 5 月底，气温已经逐渐回升
到 8 W左右，此时已经不用提高上层糟醅温度来保护中、下层糟
醅。为了控制糟醅生酸，将此时的保温面糟及时撤换清理掉，这样

既可以控制升温及生酸，又可以提高产量和质量。

9;9;= 底醅打入回糟。由于底醅比其他酒醅酸度高 6;=V6;8，采取
将窖底打入回糟来降低粮糟酸度。

9;9;7 8 月 9 日后减料 8 X，降低入窖淀粉浓度，抑制升温速度及
幅度。缓和发酵速度，控制有机酸的合成，为度夏酿酒奠定基础。

9;5 其他入窖参数
进入春季已经是酿酒生产的旺季，产、质量都保持在较高水

平，如果不考虑地温及天气的变化，仍然保持大水分、高入窖（池）

温度、大辅料用量，虽然对产量没有影响，但其导致糟醅升酸幅度

增大的后果是将对下排母糟的质量造成严重的影响。

9;5;9 适当调控入窖水分：初春前期控水，但春季后，入窖水分保
持在 8Y XV8< X，不可过小，以免缺水而干烧。亦不可过大，达 >6
X，淋浆过大。
9;5;5 降低入窖温度：粮米查保持在 9> W左右，严禁高于 9< W。回
糟温度在 55 W左右，除春寒陡降回糟温度调至 5> W。
9;5;= 减少辅料用量：辅料用量控制在 9< XV56 X之间，相对减少
粮醅溶氧量，使发酵趋于缓和，以达到控酸产酯的目的。辅料减少

分两次，第一次 8 月初，第二次 Y 月初。
9;5;7 减少用曲量：用量在 56 X左右，使用中高温曲，以减缓发酵
速度。同时添加少量的耐高温活性干酵母，用量在万分之三，以弥

补使用中高温曲中酵母数不足的缺陷。

9;5;8 控制入窖酸度：控制在 9;8V9;< 之间，采取以酸抑酸的措
施，降低下排出窖酸度。

5 控制发酵周期

由于发酵周期长，必然造成母糟含酸类物质多，因此，公司从

7 月左右开始控制发酵周期为 <6 H，对超过 <6 H 的窖池实行不投
粮，只用糟发酵于窖池中，决不让窖池空置，到秋季转排时，再挖出

糟醅蒸酒，重新立米查 7 甑，开始走入正常发酵周期 @6 H，实践证明
是有效的。

= 操作

=;9 打浆水温度控制在 @6 W以上，不能低于 <8 W。
=;5 严格控制鼓风晾米查时间，鼓风晾米查排风降温到一定程度，升
酸降酸到平衡时立即停风加曲，迅速入窖。在鼓风期间糟醅始终以

收稿日期：5667’68’9=
作者简介：刘新宇D9@>7’L，男，新疆新源人，工程师，总经理助理兼技术中心主任，第六届和 5666 届国家白酒评委。

（下转第 95> 页）

957



酿酒科技

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

:%;8 5667 1%3;958

翻拌形式存在。打浆水前不准鼓风。

<;< 要考虑糟子发腻对发酵升酸的影响。糟子腻则活性差，活性
差则抑制酵母菌的生长，杂菌的繁殖必将旺盛，则升酸幅度大。故

在操作要时时刻注意糟子的情况，做到“柔熟不腻”。

<;7 在操作中采用回酒发酵的方法，抑制产酸菌的生长繁殖，并
有利于己酸菌的生长繁殖。

<;8 踩窖。可以减少粮糟中的空气含量，抑制产酸菌的生长繁殖，
减少生酸。踩窖要适当，还可以使发酵速度减缓，但不能过紧。

<;= 加厚窖皮泥，确保窖皮不裂口，杜绝空气和杂菌的侵入，并抑
制大部分好气菌作用，厚度控制在 56><6 .(，并做到随时清窖，确
保窖皮不裂口。

7 小结

通过此工艺调整，秋季转排时各出窖条件较未调整时有了明

显的好转，具体数据及感官品评如表 9。

通过对比可以看出，酿酒的安全度夏应早在春季生产时就对

各生产工艺参数及发酵周期做以调整，这样才能为秋季转排生产

创造出有利条件。
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过程遵循“养大米查、保二米查、挤三米查、追四米查”的原则。

8;7 感官指标
为贯彻实施“高度酒向低度酒转变”的行业精神，根据近年来

白酒产业的发展趋势，将互助青稞酒标准中的指标按酒精度的不

同依次划分为高度酒、降度酒和低度酒 < 个等级，不再按 DE F 1
96GH9;5 和 DE F 1 99H8C;5 那样分为高度酒标准和低度酒标准，又
在各标准中分为优级、一级、二级 < 个档次。作为原产地域产品，因
受原料、酿造环境和生产工艺的限制，其感官、理化、卫生指标的制

订更应符合产品生产的实况和标准应切实反映产品品质特征的原

则，因此综合各方面的因素后划分为 86 I（J F J）以上，76 I>7C I
（J F J），<C I（J F J）以下 < 个等级。
互助青稞酒的色泽描述为“无色（或微黄），清亮透明，无悬浮

物，无沉淀”，在借鉴清香型白酒标准中描述色泽的术语时，增加了

“或微黄”，主要考虑了互助青稞酒酿酒原料和生产工艺的特殊性，

青稞原料的特性和“清蒸清烧四次清”的酿造工艺使酿制成的原酒

时有微黄现象产生，以无色或微黄表述更能贴近实际、反映实际。

香气在表述出纯正、清雅等清香型白酒的共有特征时，补加了互助

青稞酒所具有的“纯正、清雅怡悦”的香气，从嗅觉角度上呈现出互

助青稞酒青稞清香的风格特点。口味的表述按酒精度的不同分别

加以描述，主要是产品因酒度不同而在口感上呈现出醇厚、绵甜、

谐调、爽净及余味长短的不同，这也是对互助青稞酒口味的特有描

述，是产品口感的独特表现。而综合色、香、味的整体表现离不开对

产品风格的描述，即互助青稞酒应“具有青稞清香的独特风格”，与

清香型白酒在感官特征上形成明显的不同。

8;8 理化指标
按感官指标的划分，理化指标也相应分为 < 个等级，规定了总

酯、总酸、固形物和代表青稞清香风格的主体香味物质———乙酸乙

酯，以及作为本条款补充要素的注释。除固形物规定为!6;76 , F !
的上限外，其他主要指标只限定了下限，其中 86 I（J F J）以上、76
I>7C I（J F J）两个等级比 DE F 1 96GH9;5 规定的下限值有所提高，

而 <C I（J F J）以下与 DE F 1 99H8C;5 相接近，这是因为互助青稞酒
中主要的呈香呈味物质酸类、酯类含量相对较高，而高级脂肪酸酯

含量甚微，使得口感上更加谐调爽净，形成其青稞清香的风格不同

于一般清香型白酒。

8;= 微量成分
互助青稞酒中含有一定量的乙酸乙酯和乳酸乙酯以及少量但

基本稳定的丁酸乙酯，这些物质是构成互助青稞酒香气清雅怡悦、

口感醇厚谐调的重要因素。为使这一特征在标准中反映出来，而以

微量成分比值的形式单独列为一个分条款，规定了以乳酸乙酯 F乙
酸乙酯、丁酸乙酯 F乙酸乙酯而构成一定的量比关系进行表述，这
是除明确以乙酸乙酯为主体香味物质外对产品特征的另一表现，

也是对理化指标条款的一大补充。

8;G 卫生指标
按强制性国家标准 DE 5G8G《蒸馏酒及配制酒卫生标准》执

行。

= 试验方法

试验方法除按 DE F 1 96<78;9>96<78;G，DE F 1 866C;7H 执行
外，以规范性附录的形式列出了微量成分乳酸乙酯、丁酸乙酯的气

相色谱分析法，以使标准中表示出的重要特征指标有科学规范的

分析方法可定量测定。

G 检验规则、标志、标签、包装、运输、贮存

按现行的规范性文件引用执行。

综上所述，原产地域产品———互助青稞酒标准是在综合 DE F
1 9;9’5666《标准化工作导则第 9 部分：标准的结构和编写规则》
和 DE 9GC57’9CCC《原产地域产品通用要求》的基础上，根据互助
青稞酒原料、地域、酿造工艺、人文特色和产品品质特征后制订的。

它的制订，对于保护和提高互助青稞酒的品牌、质量、特色和传统

工艺，特别是保护企业的无形资产具有重大意义。"
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