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摘 要： 酱香型白酒生产中下沙糟醅不进行堆积，直接下窖发酵，所产酒较传统下沙工艺产酒更干净、醇甜，不再
回窖发酵，作为正品轮次酒使用，打破传统酱香 8次发酵、7次取酒的俗规，改为 8次发酵、8次取酒，同时能够降低
酱香型白酒生产 1、2轮次所产酒的数量，提高质量较高的第 3、第 4、第 5、第 6轮次产酒数量，提高原料的利用率和
优级品率。
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Abstract: Grains for producing Maotai-flavor liquor was used directly in-pit fermentation without accumulation, which could produce liquor with
better taste compared with that produced by traditional techniques. Such technology had changed conventional Maotai-flavor liquor production
rules (fermentation for 8 times and liquor-collecting for 7 times previously, and fermentation for 8 times and liquor-collecting for 8 times
nowadys). Meanwhile, it could reduce liquor yield at the first and the second production turn, and increase liquor yield at the third, the fourth, the
fifth, and the sixth production turn (liquor produced in these production turns had better quality). The use of such technology could effectively in-
crease the use rate of raw materials and quality product rate.
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酱香型白酒以其酱香突出，香气优雅细腻，口味醇厚
丰满，余味悠长而受消费者的喜爱。大曲酱香型白酒特殊
的质量风格来自于其独特的酿造工艺。 其酿造方法是我
国也是世界上比较奇特的酿造方法之一。 酱香型白酒经
历 2次投料、9次蒸煮、8次发酵、7次取酒、3年的贮存后
勾兑而成，生产工艺比较复杂[1-3]。
高温堆积是酱香型白酒生产工艺的特点之一， 被称

之为酱香型白酒的“二次制曲”，可见其重要性[4-6]。 传统
下沙工艺生产的酒生涩味以及霉味重，不作为正品酒。因
此，可以借鉴浓香工艺，下沙时不堆积，从而使生沙酒变
得干净、醇甜，不再回窖发酵，而成为正品轮次酒使用，打
破传统酱香 8 次发酵、7 次取酒的俗规， 而变为 8 次发
酵、8 次取酒，从而提高整个周期发酵的出酒率，是对传

统酱香型白酒生产中堆积工艺的创新[7-9]。

1 材料和方法

1.1 材料
四川糯红高粱，酒醅。

1.2 试剂和仪器
试剂：10 g/L酚酞指示剂、0.1 mol/L NaOH 标准滴定

溶液、200 g/L氢氧化钠溶液、10 g/L次甲基兰指示剂、（1∶
4）盐酸溶液 /费林溶液。
仪器：电热干燥箱、0.1 mg 电子天平、烧杯、电磁炉、

三角瓶、称量瓶、干燥器（变色硅胶作干燥剂）、250 mL和
1000 mL容量瓶、25 mL或 50 mL碱式滴定管、25 mL或
50 mL酸式滴定管、 磁力搅拌器、HP6890 气相色谱；FID

酿酒科技 2011 年第 4 期（总第 202 期）·LIQUOR－MAKING SCIENCE ＆ TECHNOLOGY 2011 No．4(Tol．202) 39



酿酒科技 2011 年第 4 期（总第 202 期）·LIQUOR－MAKING SCIENCE ＆ TECHNOLOGY 2011 No．4(Tol．202)

检测器； 色谱柱为 HP-INNOWAX (30 m×0.25 mm×
0.25 μm)；乙酸正戊酯（内标）。
1.3 分析方法
1.3.1 取样方法
用窖池取样器取样。堆子取样，按堆的外层、中层、堆

心取样，取堆积糟醅外层厚度为 25～35 cm，糟醅中层厚
度为 30～40 cm ， 其余糟醅未堆心。 每样分 4 个方向取
样，进行混合所得。 窖池取样，按窖池上、中、下层进行取
样，对前（距离窖池前边沿 20～30 cm）、中（窖池中间）、
后（距离窖池后边沿 20～30 cm）取样，然后进行混合所
得。
1.3.2 分析方法
1.3.2.1 糟醅温度测定及糟醅感官变化
对实验糟醅入池后进行测温。 窖池测温，按窖池上、

中、下层进行测温，分前、中、后测温后得其平均值。
1.3.2.2 堆积和窖池糟醅理化指标变化情况
按照 1.3.1 取样方法，每隔一段时间定时取样，分别

测定堆积糟醅和窖池的酸度、淀粉、还原糖、水分等理化
指标。
1.3.2.3 出酒数量和质量的测定和评定
采取分段取酒的方式，按 60 %vol 计，分上、中、层进

行统计。 取各层酒样由泸州老窖有限责任公司国家级品
酒师进行品评。

2 结果与分析

2.1 下沙未堆积糟醅温度、糟醅感官及理化分析变化情
况

在酱香型白酒生产工艺中的下沙未进行堆积直接下

窖池，对窖池的上层、中层、下层每隔一段分别测定温度
并得出其平均值，并对下窖前和出窖糟醅做感官鉴定。其
温度变化情况见图 1，糟醅感官鉴定结果见表 1。
从图 1可以看出，下沙入窖发酵温度表现为前缓、中

挺、后缓落。 下窖后前 7 d升温比较快。 达到最高之后开
始缓慢下降。 且明显看出：未进行堆积的酒醅下窖后，到
达最高峰的时间较长一些。 且最高温度只有 38℃，升温
幅度有 7～8℃。说明不进行堆积会对窖池发酵的升温有
影响，原因是未堆积糟醅入窖温度较低，且糟醅中微生物
数量比堆积的少，故新陈代谢不如进行堆积的糟醅旺盛，
因而升温较缓慢，顶温温度相对较低。

从表 1 看出，未堆积糟醅的无酒香味，发酵结束后，
淀粉少消耗 0.7 %。 进行堆积的糟醅网罗了空气中的微
生物，下窖池后代谢旺盛，故淀粉消耗较高，糖分消耗较
彻底。 而未堆积微生物都来自曲药，数量较少，因而新陈
代谢略欠些，故淀粉消耗较少。
2.2 糙沙出酒情况
下沙未堆积糟醅经过 30 d 的发酵出窖蒸酒，流酒温

度为 35～40℃，气压为 0.05～0.2 MPa，由多名专业品酒
师进行品尝，结果见表 2。

由表 2可知，糙沙出酒率都比较低，未堆积酒醅出酒
量有所下降，酒体甜味较突出，且无霉味，口感有所提高，
可以不再回窖发酵，而成为正品轮次酒使用。打破传统酱
香 8次发酵 7次取酒，而变为 8次发酵 8次取酒，提高了
原材料的利用率，节约了时间和劳动力。
2.3 下沙未堆积试验 1～7轮次理化数据分析
在 1～7轮次中对糟醅的常规数据进行检测，统一采

集每轮入池糟醅平均值。 常规理化测定是实际生产的必
要步骤，对生产有着一定的指导作用，通过常规检测可以
了解未堆积糟醅在后期的水分、淀粉、酸度的变化情况，
结果见表 3。
从表 3中可以看出， 未堆积试验酒醅淀粉含量从糙

沙到 5次酒都略高于堆积试验。 糙沙时未堆积酒醅酸度
高堆积试验 0.1 %。 水分含量 1～7轮次都相差不大。 分
析原因是下沙未进行堆积发酵，微生物含量相对较少，因
而糙沙下窖发酵中淀粉消耗量较少，因而含量高，而下沙

图 1 下沙未堆积糟醅窖池温度随时间的变化趋势
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之后每轮次都要进行堆积发酵， 将前面的累积过程的淀
粉逐步挤压到 3、4、5轮次被消耗。 糙沙试验窖酸度略高
是下沙所加母糟较多，带入的酸性物质较多所致。
2.4 下沙未堆积试验 1～7轮次色谱骨架成分分析
酱香型白酒的香味成分比较复杂， 种类繁多且主体

香成分不明确，通过色谱分析 1～7轮次半成品酒的色谱
骨架成分，能够对 1 %～2 %的微量香味成分进行单一组
分分离，得到各组分的准确含量，明确得出各香味成分之
间的量比关系，可以为试验结果提供科学依据[10-11]。 通过
对下沙未堆积试验中 1～7 轮次产基酒色谱骨架成分测
定，其平均值结果见表 4。

从表 4 中可以看出，1～7 轮次中下沙未堆积试验产
酒色谱骨架成分存在一定的差异， 其中 1次酒色谱骨架
成分差异比较大， 其中乙酸乙酯、 正丙醇的含量差异最
大，其次是正丁醇、正戊醇、异戊醇、异丁醇、甲醇。 2次酒
以后各成分之间的差距缩小。乙酸乙酯、正丙醇的含量呈
现两头高、中间低的特点。 分析可能存在以下原因：
①甲醇的前体物质为果胶， 果胶是半乳糖醛酸的缩

合物，其羧基上经常与甲基或钙相结合而形成酯。该酯在
果胶酯酶的参与下， 经加水分解作用而生成甲醇和果胶
酸。
②高级醇是一类高沸点物质， 是白酒和其他饮料酒

的重要香味来源。高级醇是指除乙醇以外的，具有 3个碳
以上的一价醇类。这些醇类包括正丙醇、仲丁醇、戊醇、异
戊醇、异丁醇等。 在酒精发酵过程中，由于原料中蛋白质
分解或微生物菌体蛋白水解，而生成氨基酸，氨基酸进一
步水解放出氨，脱羧基，生成相应的醇。不同种类的酵母，
产高级醇量也各不相同。
③1 次酒发酵中，高粱糊化中可溶出的淀粉比较少，

且下沙未堆积淀粉可溶出相对更小些， 微生物为了自身
的生存和繁殖，当消耗尽糖分时，进而转向消耗果胶和氨
基酸，而果胶和氨基酸含量丰富，故甲醇、高级醇的含量
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较高。
④第一轮发酵温度较高，且酸度比较低，为氨基酸的

代谢提供了条件。
2.5 下沙未堆积 1～7轮次中出酒率和优质率比较及品
评结果

酱香型白酒在每一轮生产的半成品酒的感官质量上

都存在比较大的差异。每一轮的酒都有其不同的特点。对
下沙未堆积试验 1～7轮次出酒率、优质率和品评结果进
行比较，结果见表 5。
从表 5 可以看出，1～7 轮次下沙未堆积与堆积的出

酒率和优质率的比较表明， 未堆积前 3轮次出酒率都低
于堆积，3～5轮次酒未堆积高于堆积，全年出酒率下沙未
堆积比堆积高 0.4 %，优质率下沙未堆积比堆积高 1.2 %。
在品评结果上看，下沙未堆积生沙酒口感较好，之后每一
轮次酒两者总体口感相同。分析原因是下沙时不堆积，引
入浓香工艺，从而使生沙酒变得较醇甜，而出酒率有所下
降，降低了淀粉在糙沙、1 次酒、2 次酒时的消耗量，因而
前 3轮次酒出酒率较低，淀粉含量在 3～5轮次酒时大量
消耗，出酒率较高，从而优质率也有所提高。

3 结论

3.1 传统酱香型白酒下沙工艺生产的酒生涩味以及霉
味重，不适宜做为正品酒。 本试验通过引进浓香工艺，下
沙时不堆积，直接下窖池发酵，所得生沙酒相对较好且醇
甜，不再回窖发酵，而成为正品轮次酒使用，打破传统酱
香 8 次发酵、7 次取酒的俗规， 而变为 8 次发酵、8 次取
酒。

3.2 下沙时不堆积降低酱香型白酒生产过程中 1 轮次、
2 轮次所产酒的数量，明显提高质量较高的第 3 轮次、第
4 轮次、第 5 轮次、第 6 轮次产酒的数量，提高了原料利
用率，同时间接提高了优质率。
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英国烈酒消费量将持续上升
本刊讯：据《华夏酒报》报道，Vinexpo委托国际葡萄酒烈酒研究机构 IWSR的最新调查数据显示，未来 4年，英国烈酒消费将持
续上升。从 2005年到 2009年，英国烈酒消费量增长了 6.1 %，达 3000万箱，预计 2010到 2014年间，英国烈酒消费量将增长 4.6 %。
2010年，伏特加以 840万箱的销量领先于英国烈酒市场，自 2005年来增长了近 20 %。预计未来 4年销量将增长 6.7 %。从 2005年到
2009年，波本威士忌销量上升了 25 %，预计到 2014年将增长 22 %。
虽然英国是全球第三大干邑及苏格兰威士忌消费国，2005年到 2009年，其干邑和苏格兰威士忌消费却分别下跌了 13.2 %和

10.8 %。预计未来 4年间，威士忌销量将保持目前的水平，干邑销量将继续下滑。（吴奉良编译，小小荐）
来源：华夏酒报 2011-3-25
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