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生大米酿制黄酒的生产工艺

收稿日期：5667’6<’67
作者简介’吕伟民（8=98’），男，黑龙江人，大学本科，学士学位，工程师，主要从事发酵工程方面的研究。

吕伟民8，夏海华5，赵云财8，陈 成8

（8;黑龙江省轻工科学研究院，黑龙江 哈尔滨 8>6686；5;黑龙江省科学院应用微生物研究所，黑龙江 哈尔滨 8>6686）

摘 要： 以整粒生大米为原料，淀粉含量9> ?，多种酶制剂和黄酒活性干酵母为糖化发酵剂，不经过蒸煮或膨化，直

接发酵生产黄酒。用该工艺生产的黄酒，不仅香味好、口味醇和、营养丰富，而且和传统的黄酒相比节省了大量的人工

和能源。
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黄酒不仅是我国也是全世界最古老的酒精饮料之一，距今已

有7666多年的历史，因为酒度较低、口感好、具有较高的营养价值，

素为我国广大劳动人民所喜爱。但我国传统黄酒生产大多为手工

操作，不仅劳动强度高而且耗费大量能源。本工艺以生大米为原

料，采用无蒸煮发酵的方法生产黄酒，不仅简化了传统的制曲和蒸

饭工艺，还节约了能源、降低了成本，在保证黄酒质量的前提下，可

以大幅提高经济效益。

8 工艺流程

食用乳酸 酶和酵母 酒糟

! "
大米#水洗#浸泡#落罐#前发酵#后发酵#压榨#澄清#杀菌#

贮存#成品黄酒

5 材料与方法

5;8 原料

5;8;8 大米 色泽正常、无异味、无霉变，经精白加工处理，淀粉含

量9> ?。

5;8;5 酶制剂 !’淀粉酶、糖化酶、酒用酸性蛋白酶。

5;8;7 黄酒活性干酵母 安琪酵母股份公司生产。

5;5 酿造用水

酿造用水要求无色透明，无味、无嗅、无异常，CD中性，铁含量

在6;> (, E !以下，硬度5F@G，有机物（高锰酸钾耗用量）> (, E !以下，

氨氮和亚硝酸氮不检出，生酸性菌群和大肠菌群不检出。

此外，由于本工艺没有蒸煮的过程，所以对水质的要求相应提

高。水质应无污染，重金属等有害成分的含量必须达到自来水的水

质标准，钾、磷酸、镁、钙、氯等有效成分的含量适度为好。有效成分

少的水可以补加，而对有害成分的除去较困难，因此应选择有害成

分少的水。

5;7 操作方法

5;7;8 水洗

用水洗米可以除去米粒表面的米糠和灰分，保证发酵正常进

行，不产生异味。

5;7;5 浸泡

浸泡采用76 H温水，米和水的比例为8I5;5左右 ，加 适 量 的 食

用乳酸调节浸泡水CD为<，抑制杂菌的繁殖，浸泡时间为85 2左右。

5;7;7 落罐发酵

落罐发酵前应把活性干酵母活化，活化方法：将干酵母用7>F
<6 H 5 ?的糖水复水8>F56 ("+，然后温度降至7< H以下活化8F5
2，活化后即可做酒母用。

将用温水浸泡的大米连同浸泡水一起加入发酵罐中，品温控

制在57F5> H，加入活化后的酵母和酶制剂进行发酵。

5;7;< 前发酵

原料落罐后就进行糖化和发酵，在发酵的前期主要是酵母的

增殖，温度上升得比较慢，应注意保温。一般经过86 2以后，醪液中

酵母细胞数繁殖很多，开始进入主发酵期，这个期间由于酵母的发

酵作用，大量的糖分变成酒精和二氧化碳，并放出大量的热，温度
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上升得很快，此时要注意测品温，升到一定的温度应及时开耙。开

头耙温度为76 <，头耙以后各次开耙时间应视发酵具体 情 况 而

定，如室温低，品温上升慢，应将开耙间隔时间拉长一些，反之要把

开耙的间隔时间缩短些。主发酵后期，发酵作用变缓，可改为每日

早晚各搅拌一次，主要是降低品温和使糖化发酵均匀进行。经=>?
@，品温与室温相近，醪液静止并出现分层，主发酵结束，即可停止

搅拌，进入后发酵。

5;7;? 后发酵

经过主发酵后，醪液里的酒精分虽然已经很高，但还有残余的

淀粉和少部分的糖未转化成酒精，因此通过后发酵继续糖化和发

酵，提高酒精浓度。但由于醪液含酒精浓度已达87 A>8= A，发酵

作用很缓慢，所以要经过比较长的时间才能完成。经过长时间的后

发酵，酒的风味也变得好了。后发酵可以继续在原发酵容器中进

行，这样可避免分散落坛造成醪液的损失，并且因其醪液量较多，

又放在室内，受外界气温变化的影响小，可以缩短后发酵期（约提

前一周）和提高出酒率。后发酵温度为8? <左右，一般后发酵时间

为5>7个月。

5;7;B 压榨和澄清

经过长期发酵以后的酒醪，虽然已具有黄酒的成分，但酒和糟

粕混在一起，不能作为成品。为了把固液分开，就要进行压榨和澄

清的操作。压榨的操作可借鉴成熟的经验。

榨出的酒液称为生酒，还含有少量的微细固形物（俗称酒脚），

必须将生酒放入澄清池中，加入适量糖色，搅匀后静置5>7 @，使少

量微细悬浮物沉入池底，取上清液杀菌，沉渣重新压滤回收酒液，

此操作称为澄清。酒脚的成分是淀粉、纤维素、不溶性蛋白质、微生

物和酶等。为了防止酵母的自溶和再发酵，以及避免杂菌的增殖而

引起酸败，不使酒质变坏，澄清操作需要在低温下进行，而且澄清

时间不宜太长。另外，为了进一步减少成品酒中的酒脚，把澄清的

酒液再经过一次硅藻土过滤，这样可延长成品酒的保存期。

5;7;9 杀菌

杀菌又叫煎酒，是黄酒酿造的最后一道工序，掌握不好会使成

品酒变质。杀菌的目的是用加热的方法，将生酒中的微生物杀死或

破坏残存的酶，以使黄酒中的成分基本上固定下来，并防止成品酒

发生酸败。加热还可促进黄酒的老熟和部分溶解的蛋白质凝结，使

黄酒的色泽清亮透明。选择合适的杀菌温度，既要能杀死菌类，又

不要太高，以免浪费蒸汽和酒精的挥发损失。杀菌温度定为96 <，

时间76 ("+。

5;7;C 贮存

黄酒的贮存过程就是黄酒的老熟过程。新酒都有口味粗糙、香

味不足、不柔和、不协调等缺点。经过一定时间的贮存，使香气增

加、酒味柔和，酒的风味和质量得以提高。所以为了确保成品酒的

质量，新酒必须要经过一定时间的贮存，才能出厂，但也不是贮存

期越长越好。若发生过熟，酒的质量反而会下降，贮存期的长短，由

酒的成熟速度而定，而成熟速度又与浸出物的多少及DE的高低等

因素有关，特别是氮的含量多少对成熟速度影响较大。黄酒的含氮

量和DE值偏高，易成熟，贮存期不宜太长，一般定为C>85个月。

7 成品黄酒质量指标

7;8 成品黄酒感官指标

色泽：橙黄色，清亮透明。

香气：具有黄酒特有的较浓郁的醇香。

口味：醇和、鲜爽、无异味。

风格：具有黄酒的典型风格。

7;5 成品黄酒的理化指标

酒精分（A，F G F）：8B>8C
糖分（以葡萄糖计，, G 866 (3）：H8
总酸（以琥珀酸计，, G 866 (3）：!6;=?
氨基酸态氮（, G 866 (3）："6;6=

7;7 成品黄酒的卫生指标

细菌总数：应符合IJ59?C的规定。

大肠菌群：应符合IJ59?C的规定。

黄曲霉毒素J8：应符合IJ59?C的规定。
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5667 春季糖酒会在蓉城落下帷幕

本刊讯：历时 ? 天的 5667 春季糖酒会于 5667 年 7 月 5? 日

在蓉城落下帷幕。本届糖酒会参展企业达 ?666 余家，约 86 万客

商，在会展中心设展的有 5666 多家企业，不少“黑马”企业崭露头

角，在展会上“先声夺人”。“文君井”、“小角楼”等展位匠心独具；

“丰谷酒业”、“宁夏红”等广告旗牌铺天盖地；“国酒茅台”巨幅广

告占据了天府广场的优势位置，十分醒目；“诗仙太白”则占据了

火车站的有利位置；“陕西太白酒”、“茅仙酒”等巨幅广告点缀在

展会中心。人民北路变成了名副其实的露天展场，布满错落有致

的立体广告。

本届展会的一大特点是，大型名优白酒企业很少在展会中

心露面，大多在外围“捧场”。另一特点是饮料和红酒企业、相关

机械设备参展企业增多。四川大邑县和贵州仁怀市均以团队出现在展会上，两地均各有优势。大邑县有“中国生态食品建设基地”和“国家级生态建设示范

县”两块 “金字招牌”，成交额达 5;? 亿元人民币；仁怀市则依靠得天独厚的地理环境优势，依靠“国酒茅台”和“茅台镇”的品牌优势，利剑出鞘，夺取市场

份额。

据有关统计数据，本届交易会成交额达 88?;7C 亿元人民币，较上届增长 8;79A。交易额前 ? 位依次为：四川 87;? 亿元，江苏 86;B 亿元，山东 N;B? 亿

元，河南 N;= 亿元，河北 N;7 亿元。

展会期间，许多企业举行了不同层次的“研讨会”、“新闻发布会”、“记者招待会”等，藉以扩大影响，加强厂商合作。（单雨）

天府广场的“国酒茅台”巨幅广告 会展中心场外场景
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