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解决冬季中温曲出现质量问题的措施

郝向荣
,

余平昌
,

王昌富

(绵阳丰谷酒业有限责任公司
,

四川 绵阳 621 0 00)

摘 要 : 生产实践表明
,

在培曲过程通过严格管理
,

满足曲块培养条件
“

前缓
、

中挺
、

后缓落
” ,

能

提高成曲质量 ;冬季后期 的培曲保温相 当重要
,

知保温不好
,

品温降得很快
,

不利 于后期 曲心干

燥
,

菌丝不能完全穿透曲心
,

将造成原料浪费和成 曲利用率下降
,

对酒的产质量有很大影响 ; 可采

取保温措施提高成 曲质量
。

(孙语 )
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大 曲是酿酒的糖化发酵剂
,

同时也是 白酒酿造的重

要原料
,

含有多种微生物及其产生的多种酶类
,

古人云
:

“

曲乃酒之骨
” 、 “

酿好酒
,

必用好曲
” 、 “

一 曲二 火三功

夫
” ,

所以 曲药的品质好坏必然直接影响酒的产质量
。

在

制 曲过程 中受气候环境等的制约因素 的影响
,

导致生产

出的曲药存在好坏之分
。

掌握微生物的特性及曲药的培

养特性对提高曲药质量有很大 的帮助 [1阅
,

我公 司为高

楼制曲
,

而且层高达 3
.

5 m
,

在冬季堆烧时降温快
,

很难

满足制曲特性
“

前缓
、

中挺
、

后缓落
” ,

再加上制 曲时对温

度和湿度的把握程度不够
,

所以我公司的曲药在后期曲

砖培养追水不好
,

有部分曲心出现 了窝水等现象
,

主要

表现在
: 菌丝未穿透

,

手摸呈粉状
,

极大地造成了原料的

浪费
,

同时此成 曲对大规模的浓香型曲酒生产酒质有一

定 的影响 ;在曲砖人培养室的过程 中
,

我们的培养管理

有一定 的不规范化
,

造成了成曲的火圈过重
。

本文就针

对 以上两点问题
,

采取一定 的措施
,

在 5 间培养室进行

实验
,

比较改进前后 的成曲的质量情况
,

总结出在冬季

生产 中温曲的可操作性方案
。

1 材料与方法

1
.

1 材料

小麦
: 要求颗粒饱满

,

无霉烂变质
,

杂质灰分少 ;

草帘
: 干净有骨力 ;

塑料布
:
较厚

,

市售 ;

稻壳
:
新鲜干燥

,

片大
,

无霉烂变质
。

1
.

2 实验方法

1
.

2
.

1 将准备好 的草帘用竹块钉于培养室墙的四周并

封严
,

高约 3 m
。

1
.

2. 2 将准备好的塑料布呈人字行钉在培养室的顶部
,

顶部高 3 m
,

边高 2
.

5 m
。

1
.

2. 3 要求培养室的管理人员
,

在上霉阶段
、

晾霉阶段
、

潮火阶段
、

大火阶段每 Z h 检查一次曲砖的培养情况
。

根据室 内的温度和湿度采取开关门窗和揭盖草帘排潮

降温方式来控制品温
,

保证品温缓慢上升
。

在后火阶段
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每 4 h 检查一次
,

观察其降温情况

温缓慢下降
。
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,

及 时采取措施
,

使品

2. 4 减少翻 曲次数

一
二号品温

~
一号品温

曲情况见表 l
。

表 1

尽量使培养室的曲块少降温
,

翻

翻曲情况

项 目 一次翻曲

4 0~ 45

3 ~ 5

晾霉阶段

呈人字形

二次翻曲

5 0~ 5 5

1 2 ~ 1 7

潮火结束后

叠 3 ~ 5 层

三次翻曲

温度 (℃ )

时间 ( d )

翻曲情况

翻曲方式

52 ~ 吐8

20 ~ 2 5

大火结束后

叠 5一 8 层

1 0 1 3 1 6 1 9 2 2 2 5 2 8

培曲时间(d)

操作步骤

先在培养室底部铺上一层新鲜的稻壳
,

将 已经踩

注
: 一号品温曲线代表 20 04 年冬季普遍品温情况 ;二号代表

本年度冬季实验曲的普遍品温曲线情况
。

图 l 培曲过程各处理曲房品温变化
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制好的曲块运至培养室
,

呈人字形堆放
,

在安置时四周

离墙 25 一5 0 c m 宽
,

四周用稻草塞紧
,

上面覆盖草帘
。

1
.

3
.

2 温度升到 4 0 ℃左右
,

曲坯变软即进人晾霉阶段
,

揭开草帘进行排潮
,

进人晾霉阶段
。

1
.

3
.

3 晾霉结束后
,

进人潮火阶段
,

此时曲坯稍硬
,

根据

温度和湿度排潮
,

保证品温缓慢上升
。

1
.

3. 4 待温度升到 55 ℃ 即进人大火阶段
,

保持温度在

5 5一5 8 ℃
,

培菌 9~ ll d
。

1
.

3
、

5 当温度开始下降时
,

即进入后火 阶段
,

此时加盖

草帘保温
,

将曲心水分追干
。

2 结果与分析

2
.

1 培曲过程曲块品温变化
、

感官和理化指标

培曲过程中曲块 的品温变化曲线对 比结果见图 1
,

感官和等级对比结果见表 2
,

表 3
,

理化指标对比结果见

表 4
。

2. 2 结果分析

表冬 感官质量笠级对比(按杰份司标准)
.

~
.

项

一
一

.

一卫兰遂呈一
~

—
-

_
_ 1 2 3 4 5 6 7

等级

情况

一级 (% )

二级 (% )

三级 (%)

表 4 理化指标对比结果

竺3.52.9211.81.32.8肠
样品

编号

酸度

(度/ 1 0 9 )

淀粉

(%)

水分 糖化力 液化力 发酵力

(
m g / 9

.

h) (g / 9
.

h ) (g / 9
.

h )
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0
.

5 5

0
.

6 2

0
.

6 9

0
.

6 7

0
.

8 7

0
.

7 1

0
.

6 6
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表 2

样品

感官鉴定对比(随机抽取 2 0 块成曲

大曲的感官特征描述

由图 1 可看 出
,

前期 1 号曲比 2 号曲品温起伏较

大
,

尤其是 1 号在培养室的 3一 7 d 起伏特别大
,

主要表

现在升温很猛且降温快
,

主要原因在于前期培曲的管理

没有到位
,

没有做到勤检查调节温度 ; 在顶火时

编号 表面
火圈

(e m )
菌丝 颜色

深灰色

心有黑斑

心呈灰色

轻微裂口

灰白色

灰 白色

有红斑

灰白色

灰白色

有黄斑

呈一致的

灰色

曲体
窝水

(%)
皮张 曲香

较泡气 25 厚 有

不泡气 20 厚 较正

Q�今」内了一了尸O
通

/1工

薄薄 较浓

穿衣少

穿衣较

正常

穿衣好

呈灰白色

穿衣好

呈白斑

穿衣好

光滑

穿衣好

呈白色

穿衣较好

分布均匀

泡气

泡气

nJCn�了,又,土O乙

0
.

1 85

0
.

2 46 泡气

0
.

153

较健壮

心无菌丝

不健壮

心无菌丝

密集

整齐

健壮

均匀

健壮

密集

健壮

均匀

密集整齐

健壮

泡气 较薄

泡气 较薄

注
:

表中编号 1 ,

2 代表 2 004 年 11 月
、

12 月成曲样 ; 编号 3 一 7

浓郁

较浓

香正

香淡

香气

浓郁

代表

实验的 5 个成曲样
,

下表同 ; 窝水的百分比计算为
:

取样的 20 块成曲中

窝水点 的比例
。

段温度基本一致
,

都在 55 一58 ℃范围均保温 9一

1 1 d; 从后期培菌我们看可 出
,

l 号曲降温特别

快
,

而 2 号 曲降温很缓慢
,

原因是冬季气温低
,

采

取了保温措施
,

使曲块的散热慢
。

由表 2 看出
,

1 号和 2 号曲均存在穿衣不好
、

皮张厚
、

火 圈过重
、

窝水现象严重
,

且曲心还有黑

斑和轻微裂 口
。

从升温曲线看出
,

主要原因在于

前期的培菌工作管理不善
,

没有勤检查
,

致使前

期升温过猛
,

且在晾霉期开始
,

开窗对流时间太

久
,

品温下降幅度很大
,

曲表菌丝因温度太低
,

向

曲心蔓延缓慢
,

曲坯表皮 自然干燥是造成干皮和

皮张厚的主要原因
。

曲的干皮越厚
,

曲心的热量

和水分越不容易向外散失
,

迫使热量和水分绕道

散发
,

形成裂 口
,

当热量和水分遇到特大干皮
,

不

能散发时
,

曲心便沤成黑圈
,

这是形成黑圈的原
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因之一 ;另外 由于品温猛升猛降
,

热曲温度高
,

晾曲过了 3
.

1 通过 以上实验可 以说明
,

在培曲过程中通过严格

头
,

曲心温度太低
,

再不容易热起来
,

也是造成火圈的原 管理
,

尽量使外界条件满足 曲块在培养室 的生长特性

因
。

后期的保温措施不好
,

致使曲快散热过块
,

曲心的水
“

前缓
、

中挺
、

后缓落
” [4l

,

就能够提高成曲的质量
。

分很难散发
,

菌丝很难穿透
,

造成了成 曲窝水现象
。

而实 3
.

2 实验表明
,

在冬季的后期培曲保温是相当重要的
,

验曲 3一7 号
,

通过采取措施后成曲感官有明显的改善
: 由 1 号

、

2 号曲可 以得出后期 如果保温不好
,

品温降得

穿衣正常
、

火圈和皮张明显减少
,

菌丝健壮整齐
,

窝水现 很快
,

不利于后期 曲心的余水排 出
,

同时菌丝不能完全

象明显减少阎
。

穿透 曲心
,

极大地造成了原料的浪费和成曲的利用率下

本公 司验曲组由本厂的生产技术专家组成
,

检验成 降
,

对酒的产质量也有很大影响
。

我们采取的措施非常

曲严格按照行业标准进行
。

由表 3 可看出
,

曲的感官质 有利于保温
,

从成 曲来看感官质量有很大提升
。

量等级实验曲 3一7 号明显比 l一2 号有大幅度的提高
。

参考文献
:

由表 4 可看出
,

l一2 号成曲比 3一 7 号成 曲淀粉 的 [ll 沈才洪
,

应鸿
,

许德富
,

等大曲质量标准 的研究(第二报 )
:
大

平均含量要高 3
.

23 %
,

成曲平均水分高 1
.

5 %
,

糖化力
、

曲
“

酷化力
”

的探讨[J1
.

酿酒科技
,

2 005 ,(3) : 17 一。

液化力和发酵力均有相应的提高
。

主要原因在于通过加 [2] 余有贵
.

沪州和邵 阳大曲培养过程中微生物的比较研究 [J]
.

强培菌室的管理和采取保温措施使曲块在后期培养品 酿酒 ,2 0 05
,

(2)
: 2 3一25.

温缓慢下降
,

菌丝穿透
,

曲心水分能够得到很好的散发
。

[3l 李大和
.

白酒生产问答tMI. 北京
:

中国轻工业出版社
,

曲块断面菌丝穿透很明显
,

提高了曲块的利用率
,

同时 【4] 沈怡方
·

中国白酒技术全书 [川
·

北京
:

中国轻工业 出版社
,

糖化力
、

液化力和发酵力都有相应的提高
。

19 98
·

3 结论

2 0 0 6 年春季糖酒会在蓉城新会展中心举行

20 06 搪酒会会场

本刊讯
: 2 0 0 6 年春季糖酒交 易会于 2 0 0 6 年 3 月 20 日在新落成的世纪城新

会展中心正式预展
,

预展期为两天
。

3 月 22 日上午 9 时正式拉开帷幕
,

这是第

74 届全国糖酒会
,

第 18 次在成都举办
,

而且是在成都举行的历届糖酒会中规模

秋个
届

。

~

一
一

一 一
-

四川省委副书记
、

省长张 中伟
,

中国商会

会长
、

原国家国 内贸易部副部长何济海
,

省政

协副主席
、

省工商联主席何志尧
,

市委副书记
、

市长葛红林
,

中国华孚贸易发展集团总经理谷

深
,

市人大常委会主任骆隆森
,

市政协主席黄

忠莹
,

中国糖业酒类集团公司总经理王新国
,

市委常委何绍华
,

市委常委
、

秘书长徐季祯
,

商

务部市场运行调节司副司长王北英
,

中国糖业

酒类集团公司副总经理赵公微
,

中国糖业酒类 成都红展位

集团公司总经济师
、

全国糖酒会办公室主任何继红
,

市政府秘书长毛志雄
,

以及

3 月 2 5 日
,

2 0 0 6 年全国春季糖酒商品交易会落下帷幕
。

据不 完全统计
,

元
,

比去年糖酒会增长 3
.

27 %
。

四川代表团以 12 名7 亿元的成交额居榜首
。

该届糖酒会商品成交总额为 1 13
.

4 1 亿

(小雨 )


