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新凤型大曲生产工艺研究
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!陕西西凤酒股份有限公司#陕西 凤翔 >5876?"

摘 要% 调整传统西凤酒大曲的原料比例!加入一定数量的小麦!适当减少豌豆用量"提高培养温度!实施高温培菌!
适时收火!优化菌群" 使成品曲香味更浓!发酵力和液化力大幅度提高" 使用新凤型曲酿酒!使新产酒的暴辣味显著降
低!己酸乙酯含量增加!酒的质量明显改善"
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随着人们消费观念的变化#西凤酒的暴辣味日显突出$为了调
整和改善西凤酒的口感#适应消费者的需求#从56世纪<6年代后期
开始#在传统凤型大曲生产工艺的基础上#吸取不同香型大曲的生
产工艺精华#结合西凤酒产地的地理’气候和环境条件#大胆改革#
潜心研究# 摸索出了一套新凤型大曲生产工艺$ 该研究成果已于
566;年>月通过陕西省科技厅鉴定$
调整传统凤型大曲原料配比#在原料中加入一定比例的小麦#

减少豌豆用量$ 提高培养温度#大火高温期由原来的==Z=B [维持
; G以上改进为大于=B [维持; G以上$ 实施高温培菌#适时收火#
优化菌群#制酒使用时合理搭配$ 制曲工艺改进的结果#使成品曲
香味更浓#断面菌丝更加丰富#槐瓤典型性更加突出#发酵力和液
化力大幅度提高#更适宜制酒延长发酵期使用$使用新凤型大曲酿
酒#使新产酒的醇香味增加#醇厚感增强#新酒味减少#暴辣味显著
降低#酒中乙醛’糠醛含量降低#己酸乙酯含量增高$酒的质量明显
改善#更适合现代人的口味要求$

8 传统凤型大曲生产工艺

配料%大麦\豌豆]?6\76
粉碎度%通过?6目标准筛的细粉量为5= ^Z5B ^$
大火期曲心温度%==Z=B [$
曲室温度%76Z75 [$
翻曲次数%<Z88次$
曲坯在房时间%5= G$

5 新凤型大曲生产工艺试验方案

5:8 8号方案
配料%大麦\豌豆\小麦]=6\;6\56
粉碎度%通过?6目标准筛的细粉量为5? ^Z5< ^$
曲坯化验水分%76 ^Z75 ^$
大火期曲心温度%!=B [#曲室温度!7= [$
翻曲次数%<次$
曲坯在房时间%;6 G$

5:5 5号方案
配料%大麦\豌豆\小麦]76\56\76
粉碎度%通过?6目标准筛的细粉量为57 ^Z5> ^$
曲坯化验水分%;< ^Z78 ^$
大火期曲心温度%!=B [#曲室温度%!7= [$
翻曲次数%<次$
曲坯在房时间%;6 G$

5:; ;号方案
配料%大麦\豌豆\小麦]==\86\;=
粉碎度%通过?6目标准筛的细粉量为5= ^Z;6 ^$
曲坯化验水分%;B ^Z75 ^$
大火期曲心温度%!=B [#曲室温度%!7= [$
翻曲次数%<次$
曲坯在房时间%;6 G$

; 试验要点

;:8 工艺流程
原料"配料"粉碎"加水拌匀"机制成型"入房培养"上霉"晾
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霉!潮火!大火!收火!晾架!出房!贮存!成品
;:5 操作要求
;:5:8 配料!将大麦"豌豆"小麦按规定的比例混合均匀#
;:5:5 粉碎!按规定的粉碎度和生产需要的数量粉碎原料$
;:5:; 加水拌和!按规定用量加入56<;6 =的水拌和均匀%用手捏
成团%不粘手&无生疙瘩&无稀面团$
;:5:7 机制成型!曲坯成型后要求四角饱满%六面平整光滑%薄厚
一致%水分均匀%软硬适中$
;:5:> 入房培养!大曲培养要经过上霉&晾霉&潮火&大火&收火&晾
架等阶段$ 要求上霉均匀&揭房及时&晾霉适宜$ 大火期曲心温度
要控制在>? =以上$ 把好’三关(%适时翻曲#
;:; 操作过程!略"

7 试验结果

通过对;个方案各56房大曲的培养过程进行跟踪检测%发现大
火期温度基本保持在>?<@5 =之间%维持时间大多在7<> A# ;号方
案个别房大火期温度达到@7<@@ =# 翻曲次数基本保持在?<B次之
间%主要把大火期翻曲从7次减少到5<;次%以保持室内CD5含量不

大于8 E%人感觉不憋气为宜#经过;6 A的在房培养%公司评曲委员
会和科研所分别对出房大曲进行了感官品评和理化检测# 结果如
表8%表5所示#

从表8看出%在制曲原料中加入小麦后%曲坯断面白色%网状菌
丝丰富%曲香味浓郁)由于提高了大火期温度%使断面颜色不再呈
现白色%而呈现出亮灰色%但仍保留了黄色菌丛#
表5显示%随着小麦用量的增加和大火期温度的提高%大曲的

糖化力逐步下降%而液化力和发酵力却逐步上升#这样的大曲将更
加适应长酵窖池的发酵需要#

> 酿酒试验

分别于5668年%5665年%566;年元月份选择同一个制酒班组%
利用西凤酒传统窖池%按传统工艺进行酿酒试验#用曲量为原粮的
56 E%发酵期5?<;6 A# 试验结果分别如表;%表7%表>所示#

表;%表7%表>显示%随着豌豆用量的减少%出酒率和优等品率
逐步上升%新产酒的乙醛和乳酯下降#说明豌豆用量对于出酒率影
响不大%但能减少酒的暴辣味和苦涩味#

@ 结论

通过对成品大曲的感官& 理化检测和连续;年的酿酒试验%确
定;号方案为新凤型大曲生产工艺# 其工艺过程的管理要点!

*8+入房曲坯数量冬多夏少%排列间距冬密夏疏$
*5+大火期曲心温度>? =以上%维持时间不少于; A$每天早晚

两次排潮%开窗角度F;6"%防止’闪火($
*;+后火期*不低于7> =+采取一次紧收%同时加强保温$
*7+曲坯发酵管理必须把好’三关(%即上霉关"大火关"收火

关$
*>+翻曲时要执行’冷热互调"轻重对调"软硬间调"边向里调(

的原则$
*@+曲房管理要遵循’前火稳"中火挺"后火紧(的原则$

G 认识与体会

G:8 关于配料
土壤不同%生长出的植物不同$ 制曲原料就是微生物的土壤$

曲坯是微生物的培养基%又是酶的贮存库$ 所以%制曲原料成分支
配着微生物的种属及其生长代谢$在制曲原料中加入小麦%是为了
增加原料中的蛋白质含量%经过培养期高温分解%生成大量的氨基
酸%增加大曲香味$同时%由于大麦中含有丰富的木聚糖%是制曲过
程中生成木聚糖酶的重要诱导物$ 木聚糖酶能够促使酿酒原料中
淀粉细胞间质的溶解%对于促进发酵速度%提高出酒率具有重要的
作用$ 而豌豆经发酵后生成的醛类增加了酒的暴辣味$ 因此%在原
料中添加小麦的同时% 大幅度减少豌豆用量而保持了大麦用量的
基本不变$
G:5 培养过程控制关键
传统凤型大曲培养过程讲究把好’三关($ 新凤型大曲培养过

程在尊重传统工艺的同时%更加注重后火期的控制$因为经过前期
各阶段的培养%大曲的’三系(基本形成$ 开始进入呈香"确立典型
性的关键时期%这时应注意控制收火时间$ 如果收火早%曲内培菌
没有完全结束%菌系不发达)收火晚%微生物进入衰老期%增殖能力
降低%酿酒过程发酿动力不足$合适的收火时间应该在曲坯品温下
降至7> =左右"手感变轻时进行$ 收火时%应取消’火行(%采取紧
收%目的在于保温$如果曲心少量的水分在无保温措施下挥发不出
来%则细菌会借机繁殖%争夺已成熟的营养物质%迫使曲质变差或
蛋白质变性$ 若后火期品温能保持> A不降%即可达到要求$
G:; 关于翻曲
翻曲的目的%一是调温"调湿%二是促使曲坯均匀成熟与干燥$

为了促使曲坯迅速成熟与干燥%便于空气流通%大火期翻曲时%应
将曲坯行"间距拉大%在曲房中间空出56<;6 .(的’火行(%以利行

表! 感官品评结果对比

方案 感官 得分 优等品率（"）

传统 皮薄，色白，香味淡，典型性好 #$%&& &#%##
!号 皮薄，色亮，香较浓，菌丝丰富 #’%!$ &&%()
*号 皮略厚，色灰，香味浓，菌丝好 #$%$’ (#%+!
$号 皮薄，色亮灰，香较浓，菌丝好 #$%’’ (&%)!

表! 理化检测结果对比

方案 水分 酸度 糖化力 液化力 发酵力 酒精 "#!
传统 $%&’$ %&’’ (%’&)% %&$( )$&** )&+, (&$$
$号 $$&!* %&)* ,%!&’+ %&!% )-&-, )&)% +&,*
!号 $$&-* %&)+ (,$&(% %&!% )-&++ )&(+ (&)+
*号 $%&,$ %&)! (’(&,’ %&!% )-&() )&(’ (&*’

表! 原粮出酒率 （"）
传统 #号 $号 !号

出酒率 %#&## %!&’( %%&)* %*&)(

表! 新产酒优等品率 （"）
传统 #号 $号 %号

优等品率 &&’() &*’)* )&’$+ *$’!(

表! 新产酒主要微量成分含量 （"#／$%%"&）
组分 传统 $号 ’号 (号
乙 醛 ()*+% ’(*,% ((*-% ’)*+%
异戊醇 !(*’% )+*,% +’*+% !-*+%
乙酸乙酯 $)!*+% $%.*)% $$(*-% $’+*’%
乳酸乙酯 $-!*(% $-)*%% $.$*%% $+)*’%
己酸乙酯 ()*%% +,*,% !.*+% +%*%%
总酸（#／/） %*+, *.% %*.’ %*.$
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潮!翻曲的时机要掌握好"过早"曲坯品温升不上去"成品大曲呈白
色"生淀粉多#过晚"曲坯表面毛霉重"成品曲呈黑色! 同时应尽量
控制翻曲次数"因为每一次翻曲都是对曲坯的一次降温过程"曲坯
一旦$闪火%"会直接影响主要菌的生长&翻曲次数以保持品温的缓
慢降低为标准&
;:7 新凤型大曲采用高温的目的
一是为了加速蛋白质的分解" 促进氨基酸的生成" 增加曲香

味"同时增加酵母营养源#二是驯化有益菌类"淘汰低温菌#三是可
以增加大曲中有益菌在酿酒过程中的适应性"增强发酵后劲"满足
西凤酒延长发酵期的需要#四是能够抑制乳酸菌对己糖的作用"减
少大曲中乳酸的生成"有利于控制酒中的乳酸酯"满足$抑乳%的需
要&

< 问题与讨论

<:8 减少豌豆用量"可以减轻酒的暴辣味"保留豌豆能为大麦补
充蛋白质& 同时"随着豌豆用量的增加"曲中的酸性蛋白酶也在增
加& 这对微生物的生育和酒的产香都会有帮助& 因此"究竟如何掌
握豌豆用量"仍是今后的研究方向&
<:5 目前"糖化力的测定和表示方法所提供的数据实际上反映了
大曲的糖化力和液化力协同作用的结果" 并不只代表糖化型淀粉
酶的活性& 是否可以称为总糖化力&
<:= 水火圈是有益还是有害’ 对长酵窖而言"$五花曲%是否好曲’
有截然不同的两种意见"但都缺乏强有力的数据支持&现在要求水
火圈要轻"是否有利"尚待讨论&

参考文献!

>8? 周恒刚"邢明月:酿酒大曲>@A: 郑州(河南科学技术出版社"8BB7:
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= 治理效果分析

曲虫治理效果最终反映在成品曲的损耗和内在质量的提高

上"根据公司具体情况"采用间隔取样法"在曲酒生产季节"基本上
每月随机抽取一个样品"连续取样一年&样品中含有C6块受曲虫危
害较重的样品)简称(危重样品*和C6块受曲虫危害较轻的样品)简
称(危轻样品*! 分别称其质量结果见表8"测其糖化力结果见表5!

由表8平均值可以看出"8号样品质量最小"它所对应的取样时
间是治理开始时的B月份"也是虫害最严重的时期#D号样品质量最
大"它所对应的取样时间是治理开始后的次年=月底"这个月曲虫
仍然没有活动能力"不会危害大曲!又由于该样品所对应的生产时
间是86月底"这批曲生产时"曲虫危害特别轻"贮存时"受虫害影响
也很小"导致样品质量较多! B号样品所对应的是治理开始一周年
时的样品质量"比较8号和B号样品"不难看出"后者比前者平均值
高C:8 *,"约提高;:6 E!
在表8中"从8号样品到D号样品"质量是在不断增加的"所对应

的时间是从治理开始时的B月份到次年的=月底" 这段时间曲虫经

历了由盛到衰" 对成品曲的危害也由强到弱#;FB号样品比D号样
品质量略有减少"原因是这=个样品对应的取样时间是C"D"B月"这
段时间正是曲虫由弱到强发展期"由于是第一个治理周年"曲库+
曲房+曲坯中的许多曲虫+虫卵还没有被消灭"仍然存在继续危害"
所以样品质量在逐步减少"这与观察结果也基本一致& B号样品是
治理一周年时抽取的样品"用它和8号样品进行对比"是有一定道
理的&
综上所述" 经过一年的曲虫治理后成品曲质量比治理前增加

了;:6 E& 这就是说"曲虫治理使成品曲损失减少了;:6 E&
由表5可知"从8号样品到B号样品"糖化力在不断上升"从数字

上看B号样品比8号样品提高了<6:6 E& 分析原因"主要有(一是曲
虫主要食用淀粉质原料"导致成品曲中糖化剂受到损失"从而降低
了糖化力"这主要表现在8F<号样品上"二是制曲时"常掺入部分
陈曲粉用于接种"由于过去掺入的曲粉"本身糖化力低"经发酵成
曲后"糖化力也不高"而在曲虫治理开始后"掺入的曲粉糖化力比
较高"因掺入比例没有发生变化"导致发酵成曲后"糖化力得到显
著提高"主要表现在B号样品上& 由上可知"经过一年的曲虫治理"
使成品曲的糖化力提高了<6:6 E&
曲虫治理工作仅开始一年"但效果比较明显"曲虫数量比治理

前锐减"估计连续治理=F7年"可使曲虫危害程度降到最低"曲虫
治理的效果还会进一步提高&

7 小结

通过对连续一年的曲虫治理效果进行观察" 共抽取B个样品"
获得B组数据"通过分析表明(
7:8 本公司曲虫治理方案是比较正确的"效果是比较明显的&
7:5 通过一年的治理" 成品曲质量较治理前提高;:6 E& 也就是
说"通过曲虫治理使成品曲损失减少了;:6 E&
7:= 通过一年的曲虫治理"成品曲糖化力提高<6 E&
曲虫治理需要长期坚持"方可巩固治理效果&曲虫治理不但可

以降低大曲损失"提高糖化力"同时"也可避免曲虫到处乱飞"改善
厂区及周边环境&
本应用研究没有观察成品曲的液化力&
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