
控制上甑馏酒工序 提高基酒产质量
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摘 要： 对上甑馏酒工序中上甑前准备工作、大汽上甑、上冒甑、喷洒尾酒的质量（尾酒的数量以及浓度）、摘酒温
度、量质摘酒等因素进行分析，发现这几个因素对基酒的产量和质量有明显的影响，提高上甑人员责任心和上甑操
作技能，可提高茅台酒基酒的产、质量。
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Proper Control of Liquor-distilling by Steamer to Improve the
Yield & the Quality of Base Liquor

LIN Zhong-yi and TAN Hong
(Guizhou Maotai Liquor Co.Ltd., Renhuai, Guizhou 564500, China)

Abstract: The processing procedures in liquor-distilling by steamer were analyzed including the preparation before liquor-distilling, fitting steam-
er by heavy vapor, fitting higher volume, quality of tail liquor,spraying liquor taking temperature and liquor taking according to the quality etc.
The control of the above factors would directly influence the quality and the yield of base liquor. Accordingly, it was believed that the improve-
ment of worker's sense of responsibility and operating skills could enhance the quality and the yield of Maotai base liquor.
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俗话说：“生香靠发酵，提香靠蒸馏”，而在茅台酒半
成品酒生产过程中，上甑馏酒工序是 5 个 A 级工序质量
控制点之一， 它是将发酵生成物最大限度通过蒸馏提取
出来，关键在于装甑技术是否熟练。 还在于蒸馏过程中，
蒸汽压力低、上汽均匀、流速缓慢，从而使酒醅内香气成
分充分地被水蒸汽拖带于酒中， 使酒中的香味成分含量
增高；同时，防止因大水大汽而产生大量硫化氢及高沸点
物质蕃薯酮等被蒸入酒中。 另外，应适当提高流酒温度，
尽量排出含硫化合物以及乙醛、 丙烯醛、 硫醇等杂辣物
质，为缩短贮存期创造条件，充分说明了上甑馏酒工序的
重要性 。 通过几年来总结、分析、实验检测，认为只有做
好上甑前准备工作、控制好上甑汽压、上甑酒醅的数量、
回吼尾酒的质量（尾酒的数量以及浓度）、摘酒温度、量质
摘酒等操作，才能提高茅台酒基酒的产量和质量。

1 做好上甑前的准备工作

1.1 检查地锅、酒甑、冷却器以及供水供汽情况，将地锅
水加满，水淹到盘肠。安装好酒甑，将接酒坛清洗干净，盖
上清洁纱布，安放在冷却器的“牛尾”正对处，然后上甑。
1.2 根据各轮次谷壳的使用量标准，将糟醅打细，让谷
壳与糟醅充分拌匀。

1.3 在酒甑底部撒上少许谷壳，铺上一层酒醅（约 5 cm
厚），打开蒸汽阀门，检查汽压值，待蒸汽冒出醅面，及时
上甑。
1.4 烤取窖底、窖面酒时酒醅要单独取放，并在上甑时
放于甑子表面。

2 控制好上甑操作

2.1 在上甑操作过程中，上甑人员做到一人掏，一人上
甑。
2.2 严格按照“轻、松、薄、匀、平、准”准则进行操作，当
酒醅与甑口相平时抬锅；
2.3 做到量质摘酒，原坛摘酒，原坛入库。

3 控制好蒸馏取酒

控制好上甑汽压、上甑酒醅的数量、回吼尾酒的质量
（尾酒的数量以及浓度）、摘酒温度、量质摘酒等操作。
3.1 控制好上甑汽压、上甑酒醅的数量对基酒的产、质
量的影响

通过实际操作认为，下、糙沙上甑汽压控制为 0.12～
0.15 MPa，烤酒轮次控制在 0.08～0.12 MPa，并且上甑时
见汽压醅, 上甑酒醅的数量跟甑口平盖锅， 效果比较理
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想，否则会给生产带来不利。
3.1.1 大汽上甑会给生产带来的不利因素

①大汽上甑容易跑汽，穿汽不均匀，造成酒醅
中有效成分不能完全分离出来，而影响产、质量。
②大汽上甑间接缩短上甑时间， 从而减少糊

化时间，不利淀粉分解和转化，从而影响基酒的产
量。
③大汽上甑，低沸点物质容易挥发、损失，影

响酒的产量和口感。
④大汽上甑装甑太快，醅料相对压得紧，高沸

点香味成分蒸馏出来就少，影响酒的口味。
3.1.2 上满甑会给生产带来的不利因素

①上满甑间接引起装甑时间过长， 则低沸点
香味成分损失会增多。
②茅台酒生产属于固态蒸馏， 酒醅和辅料不

仅起到填充料的作用， 而且它本身还含有被蒸馏
的成分，并且每上一层均相当一层“塔板”，塔板与塔板之
间的作用力也称阻力，当上甑太满，阻力越大，蒸汽压力
不能充分将酒精成分带出来，影响基酒的产、质量。
3.2 喷洒尾酒的质量（尾酒的数量以及浓度）对基酒的
产、质量的影响
3.2.1 喷洒尾酒作用
尾酒中含有丰富的微量成分，一定的乙醇、乙酸、丁

酸、异丁酸等酸类。还含有大量的乳酸乙酯、糠醛等物质，
大量体现原味物质“醋酉翁”的存在。 喷洒尾酒有增香、杀
菌、调节糟醅水分和利于糊化等作用，且在一定程度上还
可以提高出酒率。
3.2.2 尾酒数量对产酒影响
尾酒数量对产酒的影响结果见表 1。

3.2.3 尾酒数量对基酒中成分的影响
尾酒数量对基酒中成分含量的影响结果见表 2。
从表 2 可以看出，基酒中醇类物质甲醇、异丁醇、含

量随着喷洒尾酒量增加而升高，而其他醇类物质异戊醇、
正戊醇、正己醇含量随着喷洒尾酒量增加先升高再下降，
然后再升高； 喷洒 15 kg尾酒时的基酒中醇类物质成分
含量最低， 酸类物质含量随着喷洒尾酒量增加先升高再
下降，然后再升高；喷洒 10～15 kg尾酒的基酒中酸类物

质成分含量相对要低， 糠醛含量是喷洒 10 kg尾酒时基
酒中的含量相对要低， 酯类物质中己酸乙酯、 丁酸乙酯
（喷洒 15 kg 尾酒的基酒）含量相对最高，特别是体现酒
体原味物质 “醋酉翁” （喷洒 15 kg尾酒的基酒）含量明显
最高。
3.2.4 尾酒数量以及酒精浓度对产酒的影响
尾酒数量以及酒精浓度对产酒的影响见表 3。

3.2.5 尾酒数量及酒精浓度对基酒成分含量的影响
尾酒数量及酒精浓度对基酒成分含量的影响结果见

表 4。
从表 4 可看出， 喷洒尾酒酒精度浓度在 15 %vol～

20 %vol 的尾酒，产基酒中的丁酸、糠醛含量相对要低，
体现酒体原味物质醋酉翁含量相对最高，但是产基酒中丁
酸、糠醛成分含量过量，均会使酒体不协调，给基酒带来
邪杂味。
3.2.6 尾酒酒精度对尾酒成分的影响
尾酒酒精度对尾酒中成分的影响结果见表 5。

3.2.7 喷洒尾酒数量对基酒的影响
喷洒一定量的尾酒可以增加酒中酒体原味物质的醋

酉翁，使酒体口感协调，提高基酒的质量。 但喷洒尾酒量太
多，会使酒中的酸味增重，杂醇油增多，糠醛味加重，虽然
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能提高产量，酒中却带来了不必要的邪杂味物质，使口感
不协调。
3.2.8 尾酒的质量对基酒的影响
尾酒的质量主要取决于接尾酒的数量和浓度。 只要

控制好接尾酒数量和浓度，对基酒的产、质量和口感都有
极大的提高。为保证酒的质量，必须提高上甑人员质量第
一的思想意识和责任心， 切实做好接尾酒和喷洒尾酒工
作。最好是接前面的 15 kg，将尾酒酒度控制在 15 %vol～
20 %vol，总量不超过 30 kg，从而确保产品质量，使酒的
口感协调，酒体不带邪杂味，有效提高产品质量。
3.3 摘酒温度对基酒的产、质量的影响
一般白酒蒸馏摘酒温度控制在 20～30℃，而茅台酒

摘酒温控制在 35~45℃。
3.3.1 采用 35~45℃高温摘酒带来的好处
①可以分离茅台酒经发酵好的有效成分， 排除发酵

过程中的副产物、不利物质和低沸点物质，并能最大限度
地排除有害物质，提高基酒的产、质量。
②高温摘酒也是茅台酒饮用不口干、 不上头的一个

重要原因。
3.3.2 高于 45℃或低于 35℃摘酒会给生产带来不利的

因素

①摘酒温度高于 45℃，对排醛及排除
一些低沸点物质、含硫化合物是有好处的，
但也挥发损失一部分低沸点香味物质如乙

酸乙酯，又会较多地带入高沸点杂质，使酒
不醇和，口感不协调。
②摘酒温度低于 35℃ ， 不能有效分

离酒醅经发酵产生的有效成分和低沸点物

质， 低沸点物质带入酒中， 对味觉的刺激
大，口感暴辣，使酒不醇和，口感不协调。
3.4 量质摘酒对基酒的产、质量的影响
量质摘酒中最关键控制环节就是做到

掐头去尾，白酒蒸馏在正常情况下，酒精分
不论在酒头或中馏酒中基本是稳定的，或
微有下降趋势，接近尾酒则急剧下降。酸在
酒头及中馏酒里， 在基本稳定的情况下微

有上升，后期增长较大，醛、酯及高沸点杂醇油都集聚酒
头，随蒸馏的继续而下降，嗣后稍稳定，酯在酒尾回升，由
于酯、高级醇集聚于酒头。 因此，蒸馏时每甑接取 0.5～1
kg 酒头，并单独存放一年左右是勾酒的香料酒，同时也
说明，掐头去尾的重要性。 许多高沸点物质，特别是香味
物质，聚于酒尾，同时也有不少杂味物质，如五碳糖生成
的糖醛、由酪氨酸而来的酪醇、由单宁或木质素分解而来
的某些酚类化合物及有苦味的杂醇油混在其中。 刚流出
的一小部分酒里面含有低沸点物质，味辣，不能保留；蒸
馏后期的酒含有较多的高沸点物质， 如高级脂肪酸、酯
等，半成品酒库存一段时间后易产生油味，适时去尾有效
地防止了低度酒中的乳酸乙酯进入半成品酒中。 只有正
确把握应用好掐头去尾技术，才能保证基酒的质量。
3.5 “冲甑”对基酒的影响
3.5.1 冲甑的形成
一轮、二轮次特别容易发生冲甑现象，主要原因是糟

醅粘度大，谷壳使用量比较少（相对其他烤酒轮次），若谷
壳与糟醅翻拌不均匀，就容易发生冲甑，另外还有几种情
况可能导致冲甑现象发生：
①上甑汽压不稳定，突然升高或降低。
②上甑前准备工作没有做好，甑子未安置好就上甑。
③地锅水太满。
④盘肠不平或盘肠孔穿汽不均匀。

3.5.2 产生冲甑带来的影响
在二轮次对 25个班上甑进行跟踪，以下几个班组发

生了冲甑现象，结果见表 6。
表 6结果表明，导致该甑产酒大幅度下降，晾堂操作

困难，曲药用量大，不利于堆积发酵。
3.6 单独烤取窖面酒给茅台酒基酒带来的好处
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目前，班组从下沙轮次开始到丢糟，基本每窖认真制
作窖面，但存在没有单独烤取窖面酒的情况。窖面糟醅制
作时，就使用一定的曲药和浓度较高的尾酒，且在长时间
窖内发酵过程中，除了有厌氧微生物参与生化反应外，还
有大量兼氧、好氧微生物参与代谢反应。这样培植的窖面

糟醅含有丰富的代谢产物，产酒闻香比窖中酒好，酒体比
窖中酒丰满，更利于产酱香型酒。烤取窖面酒的操作方法
应做到跟烤取窖底酒一样。

4 小结

综上所述，在上甑馏酒工序中的每一个环节，它们都
紧密联系，环环相扣。 只有做好上甑前的准备工作，控制
好上甑汽压、装甑数量、喷洒尾酒的数量和浓度、摘酒温
度等因素，加强对上甑人员的培训,提高上甑员工的操作
技能，增强上甑人员的责任感，进一步规范上甑工序,尽
量避免冲甑,做到量质摘酒,才能保证茅台酒基酒的产量
和质量。 ●
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图 7 苹-乳发酵结束后勃艮第黑比诺红葡萄酒中
生物胺的含量比较

（对照样：空白；其余酒样中添加二氧化硫或溶菌酶 LYSO-Easy）

一定隐患。 Gerbaux等[9]曾在法国勃艮第产区的黑比诺葡

萄酒中添加溶菌酶 LYSO-Easy，并与传统的二氧化硫控
制法进行对比。 研究结果显示， 在黑比诺葡萄酒中添加
125 g/t 溶菌酶 LYSO-Easy 就可有效抑制细菌的生长；
若想达到同样控制效果，需要添加 50 g/t 的二氧化硫（图
7）。 虽然，溶菌酶由于自身特点（只对革兰氏阳性菌有溶
菌作用，不具有抗氧化性），还不能完全取代二氧化硫，但
它可以作为二氧化硫的天然的、强有力的补充，使二氧化
硫的使用量大大降低[10]。

4 小结

葡萄酒的健康和营养价值主要在于其含有来自葡萄

原料的大量多酚物质，在浸渍阶段使用果胶酶，有利于浸
提多酚物质，这样获得的葡萄酒，单宁、色素含量和色度
更高，颜色更深，抗氧化能力更强。其他酶制剂（如尿素酶
和溶菌酶）的应用对消费者健康也大有裨益，可分别降低
葡萄酒中氨基甲酸乙酯（可能致癌的物质）和生物胺（引
起过敏）的含量。
在深入研究酶作用机理与葡萄原料组分的基础上，

专业高效酶制剂的研发势头强劲， 市场上即将出现更多

的满足多样需求的酶制剂产品， 例如能够更有效地浸提
出活性抗氧化物质（白藜芦醇等），进而不断提高葡萄酒
的营养保健价值。
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