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摘 要： 阐述了白酒蒸馏过程中的拌粮、底锅水、上甑、量质摘酒等上甑技术与白酒产质量的关系。
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科学技术史专家李约瑟说：“中国古代科学非常注

重实际应用，在这一方面，其他民族只能望其项背。 泸州

的酿酒工艺以及将大豆做成豆腐的技术就是很好的典

型”。中国白酒酿造技艺，数百年来都是凭借历代“口传心

授”而薪火相传。 如今，白酒行业“拜师学艺”的古老习俗

仍在许多知名企业延续，师徒同处车间酿酒，技艺相互切

磋， 由于运用了科学的理论知识及通过长年累月生产实

践的数据分析，加上先进检测设备的支撑，才使古老的酿

酒技艺在传承中得以不断发展和创新。
最近，有幸读到《泸州老窖报》（第 588～589 期），据

报道，该公司为传承泸州老窖酿酒生产技艺，提升酿酒职

工技能水平，于 2011 年 5 月 8 日举办了劳动榜样酿酒电

视技能大赛总决赛。竞赛的主要项目是“上甑蒸馏”（即包

括拌粮（润料）、上甑技术、量质摘酒等），获得冠军的是年

仅 33 岁的苏晓军技师，他一甑出酒重量为 66.3 kg，其酒

质“绵、甜、柔、和”，爽口程度更优，口感更浓香，度数更

高；而获得亚军的是 29 岁的高级技工孙吉，他一甑出酒

59.8 kg，酒质亦“绵甜、柔和”，口感更绵柔、柔和，度数略

低于师父。 酿酒行业技能竞赛，在企业内部举行，鲜有报

道。 泸州老窖公司能联合市总工会动员广大职工参与劳

动竞赛， 弘扬中华酿酒传统技艺， 值得全行业重视和推

广。
读到这则报道，笔者不禁回忆起 20 世纪 60 年代，在

“泸州试点”工作期间，曾在泸州曲酒厂营溝车间（现国窖

车间）顶丰恒小组进行上甑技术的实地查定。 方法是：取

同一个窖的出窖粮糟，等分成 2 份，母糟、粮粉、糠壳（熟

糠）全部过称，由 2 人操作，拌料操作各自完成，然后分别

上甑（当时甑桶容积是 1.25 m3，用天燃气），上甑操作者

一个是组长（周绍清师傅，具体名字可能有误），另一个是

徒弟。师傅上甑技术一流，轻撒匀铺，回马上甑（用撮箕），
徒弟亦是如此，结果，师傅上甑的产酒比徒弟多 5 kg 左

右，酒的质量高一个等级。这个查定竞与近 50 年后“劳动

竞赛”结果如此吻合。
中国固态法白酒传统的蒸馏设备是甑桶， 其原理至

今仍是不解之谜。 千百年来，历代酒师都用甑桶来蒸酒，
酒蒸汽的冷凝从“天锅”到现在的“不锈钢冷凝器”，几经

改进，但甑桶还是甑桶，只不过是大小不一、材质有异。如

何使得甑桶充分发挥出其独有的设备特点， 那就要依靠

对上甑蒸馏技术的重视和运用。能否做到“丰产丰收”，其

中上甑蒸馏技术是关键，否则“最适的入窖条件”、“细致

的晾堂操作”、“成功的人工老窖” 等效果都会大打折扣。
在这一点上，全行业应给予足够的重视。

上甑蒸馏应包括：拌粮（润料）、粮糟比、底锅水、上甑

技术、量质摘酒等。

1 拌粮

母糟与粮粉混合，是上甑的第一道工序。无论是单粮

或多粮都需进行配料，即决定粮、糟、糠比。 配料要视季
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节、出窖母糟情况灵活调整。 在上甑前 50～60 min，将约

够一甑的母糟运送到甑边，刮平，倒入粮粉，随即两人相

向拌和 2 次，要求拌和松散、和匀，消灭疙瘩、灰包。 拌和

后收堆，撒入已称量好的熟糠，将糟子盖好。 此一堆积过

程称为“润料”。 上甑前 10～15 min 进行第二次拌和，把

稻壳与粮粉、母糟拌匀、收堆（粮糟堆切勿挨拢甑桶），准

备上甑。 配料时，切忌粮粉与稻壳同时倒入，以免粮粉装

入稻壳内，拌和不匀，不易糊化。拌和时要低翻快拌，次数

不可过多，时间不宜过长，以减少酒和香味物质的挥发。

2 底锅水

甑桶下面是底锅。传统的底锅盛水后用煤炭（木柴或

天燃气）燃烧，产生蒸汽来进行蒸馏。 现已大多改为使用

蒸汽。 底锅中设置环形蒸汽管，蒸汽管往下开有出气孔，
利用蒸汽将底锅水加热，产生二次蒸汽进行蒸酒蒸粮。底

锅水要求清洁，特别是蒸黄水后，一定要换底锅水。 底锅

水离甑篦 20～30 cm，以免“溢甑”。 在上甑、蒸酒蒸粮时

不可避免地会有糟醅、粮粉、稻壳落入底锅，造成底锅水

不洁，蒸酒蒸粮时底锅水会有冲上甑篦现象，故要勤换底

锅水。 此外，底锅水一定要把蒸汽环形管淹没，避免糟醅

掉在蒸汽管上烤焦，使酒带糊味。

3 上甑

上甑前将粮、糟、糠拌匀，待底锅水烧开，在甑篦上撒

少许熟糠，随即上甑。 先撒入 4～5 撮糟醅，待将穿汽时，
再陆续装入，注意控制火力（或蒸汽）大小。上甑要求轻撒

匀铺，探汽上甑，回马上甑，切忌重倒多上。上述要求看似

简单，但每甑产酒多少，酒质高低，均与此操作密切相关。
有些厂，一个甑子 2～3 人一起上，轻一铲重一铲，累了歇

一下，不管是否上汽（更谈不上探汽上甑）接着再铲糟入

甑，不到 20 min 就将 1.8 m3 的甑上满。 上满后盖盘，8～
10 min 才流酒，这样必然会影响酒的产质量。 计算一下：
若每甑少产酒 4～5 kg，一个年产 1000 t 的基酒厂，一年

要上多少甑？ 损失的酒是多少？ 效益减少了多少？ 作为车

间管理人员，应对上甑人员严格要求，细致操作，苦练技

术，控制上甑速度，一般 1.6～1.8 m3 的甑子，上甑时间应

不 少 于 40 min；只 要 做 好 轻 撒 匀 铺，探 汽 上 甑，盖 盘 后

3～5 min 就会流酒。 流酒时“酒花”分段清晰，不会夹花

流酒，产质量都有保证。蒸酒时要求火力均匀，缓火蒸酒，
断花流酒，流酒温度控制在 25～30℃，从流酒到摘酒一

般为 15～20 min。 断尾后加大火力蒸粮，以达到粮食糊

化和降低酸度的目的。 蒸粮时间从流酒到出甑为 60～
70 min。 对蒸粮的要求是达到“熟而不黏，内无生心”，也

就是既要蒸熟，又不起疙瘩。

4 量质摘酒

中国固态法白酒蒸馏设备是甑桶， 浓香型大曲酒采

用混蒸间歇式蒸馏。 在蒸馏过程中，酒精浓度不断变化，
馏出物的酒精含量随着酒糟中酒精成分的减少而不断降

低。 但是温度不断上升而使酒内挥发性有机酸的浓度不

断增加，一些高沸点物质也不断增长。
通过对蒸馏过程中不同馏分中微量成分的测定，可

以清楚地看到酒中微量成分在整个过程中的变化。 蒸馏

过程中不同馏分香味成分的变化见表 1。 由于不同馏分

香味成分的差异，实验酒的感官质量也不一样，表 2 为不

同馏分原酒的品评结果（新酒）。

由表 1 可知，在蒸馏过程中，随着流酒时间的增加，
酒精浓度逐渐下降， 各组分比例逐渐失调， 致使口味淡

薄，出现杂味并逐渐加重。 头段酒（已除去酒头约 1 kg），
占全段产酒 15 %左右，酒精浓度高，己酸乙酯含量最高，
乙酸乙酯也高，这种酒用作调味时，可提香；二段酒，约占

全甑产酒 20 %，酒精浓度亦高，己酸乙酯是乳酸乙酯的
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1.8 倍，此酒香浓、醇厚丰满、回甜，用作调味时既可增香，
又可增加浓厚、丰满感；三段酒，约占全甑产酒 20 %，酒

度亦高达 70 %vol，特点是醇厚、回甜、绵柔，用作调味时

可使酒绵柔、回甜；四段酒虽己酸乙酯与乳酸乙酯比例严

重失调，带点涩味，但在组合酒时，若基酒较单调、不厚

实，用量恰当时，此酒会有很好的效果；五段酒，乳酸乙酯

含量高，总酸也高，制作固液法白酒时，效果更佳。
根据流酒过程中酒的微量成分变化来进行掐头去

尾、 量质摘酒是普遍公认行之有效的提高酒质的技术措

施。
浓香型白酒的香味成分多达 1000 余种， 其相互间

沸点差别极为悬殊。 例如：甲醛 20 ℃，乙醛 21 ℃，甲醇

64.7℃，甲酸 100.7℃，乙醇 78.3℃，乳酸乙酯 118.13℃，
乙 酸 乙 酯 77 ℃，己 酸 乙 酯 167 ℃，而 甘 油（丙 三 醇）却

为 290℃。尽管如此，甑内气相温度在 95℃（实例数据），
然而各物质组分均可按定比关系蒸出 （这是甑桶设备神

秘之处），甑桶中各种物质相互溶混在一起，其沸点必然

发生变化，形成特有的蒸发系数。 例如：乙酸乙酯和己酸

乙酯都溶于酒精蒸汽中， 它们的馏出量与酒精浓度成正

比，如果上甑轻撒匀铺、探汽上甑、缓慢蒸馏，使酒精在甑

内最大限度地浓缩，并有较长的保留时间，其中溶解的上

述酯类就增多。反之，轻一铲重一铲快速上甑、大汽快蒸，
酒精快速流出，酒醅中虽高产己酸乙酯等主要香味物质，
但却不能丰收于酒中。乳酸乙酯等易溶于水蒸汽中，酒精

浓度较高，它们馏出量较少，酒度降低，则大量馏出。有的

曲酒糟味较重，后味很涩，这除了其他物质平衡失调外，
主要是双乙酰和乳酸乙酯等含量过高所造成。

实践证明，在蒸馏操作上一定要过细，否则只能减

少己酸乙酯、增加乳酸乙酯的馏出量，使两者比值更大。
同样的酒醅，若上甑蒸馏技术过硬，流酒 20～25 min,酒
中 己 酸 乙 酯 为 240 mg/100 mL（全 甑 混 合 样 ），乳 酸 乙

酯 180 mg/100 mL；若 上 甑 技 术 较 差 ，加 之 大 汽 蒸 馏 ，
流 酒 时 间 只 有 10～15 min， 使 得 酒 中 己 酸 乙 酯 降 为

167 mg/100 mL， 而乳酸乙酯却猛升至 358 mg/100 mL，
己酸乙酯与乳酸乙酯比例严重失调。 而且上甑蒸馏技术

好的蒸馏效率比一般的高 10 %以上。 经验证明，上甑和

蒸馏时要缓火，若使用蒸汽，则压力为 0.5～0.6 MPa 为

宜，流酒速度为 2.5～3 kg/min，流酒温度以 25～30℃较

好。
“生香靠发酵，提香靠蒸馏”，能否做到“丰产丰收”，

最后只能靠上甑蒸馏。蒸馏操作若忽视上甑，不管甑桶和

冷凝设备如何改进，都难以取得理想的效果。
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白酒中的酸增酯减现象是一个十分普遍的现象。 既

发生在白酒的贮存期，也发生在白酒的货架期。引起这种

现象的因素比较多。 李迎凯[5]等对白酒贮存过程中酯含

量下降的因素进行了比较系统的研究，结果表明：温度、
振荡、酒精度、酒体的总酸及总酯是影响白酒水解的主要

因素。本实验研究发现，吸氧瓶盖能够有效阻止白酒在货

架期内酸增酯减现象的发生。 有研究表明，1990 年买的

39 % vol 白酒，1996 年打开品尝， 无论风格和口感都不

失名酒的本来面貌。 可是，开瓶一周后再尝，则完全失去

了原来的风格，变得水味、淡味严重[6]。 另外，沱牌酒厂的

李家民 [7]对不同类型封盖的密封性进行了研究，结果证

明，不同类型的封盖密封性差异较大。选用密封性好的一

类封盖包装白酒， 能够降低其在贮存过程中的质量变化

速度。 上述这两种情形可能都与溶解氧影响酒体中的酸

酯变化有关。
关于氧气引起酒体中酸酯变化的深层次的机理，目

前白酒界尚未作详尽的研究。 李建东[8]认为，氧气之所以

能够影响酒体酸酯的变化， 其主要原因在于氧气加速了

酒体中酯类物质的水解。 这为研究氧气引起酒体中酸酯

变化的机理指明了方向。

参考文献：

[1] 王树玺,等.葡萄酒中溶解氧含量的测定及控制[J].酿造加工,
2010(7)：69-71.

[2] 天津轻工业学院等.工业发酵分析[M].北京：中国轻工业出版

社,2007.
[3] 吴光斌,吴永沛.食品活性包装的现状及研究进展[J].集美大学

学报,2004,2(9)：131-137.
[4] 加贝摘.能吸氧的啤酒瓶盖[J].发明与革新,2001(6)：33-35.
[5] 李迎凯,肖冬光,郭学武.低度白酒贮存过程中酯含量下降因素

探讨[J].中国酿造,2010(7)：96-99.
[6] 李净.香型淡化后的枝江大曲工艺实验及调整研究[D].武汉：

华中农业大学,2009.
[7] 李家民.浓香型白酒贮存过程中质量变化规律的研究及应用

[J].酿酒,2007,4(34)：110-116.
[8] 李建东.低度白酒货架期水解机理的探讨及相关技术装备[J].

酿酒科技,2007(8)：125-126.
-------------------------------------------------

（上接第 66 页）

谭光迅，李 净·吸氧瓶盖对枝江大曲酒风味稳定性的影响 69


