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穹酒生产方法初探

刘义刚,李 兰

(四川省食品发酵工业设计研究院,四川 成都 611130)

摘 要: 青稞富含蛋白质、氨基酸、微量矿物元素和 β-葡聚糖等多种营养物质,是绿色有机食

品。穹酒是康巴地区(四川康定和西藏巴塘)人民对青稞酒的称呼,是青稞经蒸煮、糖化、发酵、调

配、均质和杀菌等工序生产而成;其色泽淡黄自然,酸爽甜润,营养丰富,具有一定保健作用,糖度

为 8% ～10% ,酒度为 6% ～8% (v/v),酸度为 0.4% ～0.8% 。糖化发酵阶段使用 1% 的混合酒曲和

15u/g的酸性蛋白酶及 0.1% 的黄酒活性酵母;制备醇香糖液时添加 0.1% 的糖化酶和 β-淀粉酶,

提高含糖量和品质。生物酶和酵母的使用与现代化酿酒技术的有机结合,使传统穹酒由作坊式生

产向现代工业化转变,能防止穹酒酸败的产生,提高出酒率,改善品质,延长保质期,增加效益。
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Investigation on Qiong Liquor Production

LIU Yi-gangandLILan

(SichuanFoodFermentationIndustryDesign& ResearchInstitute,Chengdu,Sichuan611130,China)

Abstract: Highlandbarleycontainedm anynutrientsubstancesincludingprotein, aminoacid, tracemineralelements,

andβ-glucosanetc. andwasregardedasgreenorganicfood. PeopleinKangbaregion (theregioncoveredKangdingin

SichuanandBatanginTibet) calledhighlandbarleyliquorasQiongliquor. Theliquorwasproducedthroughtheproce-

duresincluding steaming and cooking ofhighland barley, saccharification, fermentation, blending and sterilization etc.

Theliquorwaslightyellow incolorwithenjoyabletaste(sugarcontentas8% ～10% ,alcoholicityas6% ～8% andacidity

as0.4% ～0.8% ) andhadhealthfunctions.1% M ixeddistiller’syeastand15u/gacidproteaseand0.1% yellow ricewine

activeyeastwereusedinsaccharificationandfermentation. 0.1% saccharifyingenzymeandβ-amylasewereaddedinthe

preparation ofm ellow sugarsolution to increasethesugarcontentand thesolution quality. Thesuccessfulintegration of

m odern techniqueswith traditionaltechniquesand theuseofbio-enzymeand yeasthad upgraded Qiong liquorproduction

from workshopproductiontomodernindustrializedproduction, which could effectivelypreventliquorrancidity, increase

liquoryield,im proveliquorquality,prolongliquorshelfperiod,andincreaseeconom icbenefits.(Tran.byYUE Yang)

K ey words:highlandbarley;saccharification& fermentation;blending;sterilization;Qiongliquorproduction

青稞 (Hordeum VulgareVar.nudum ) 又称裸大

麦,是种植在青藏高原上的一种粮食作物,是藏区人

民的主食。由于生长在海拔 2500～3500m 的高寒、缺

氧、干旱等恶劣气候条件及阳光充足、紫外线照射强

烈和空气洁净、水土无污染的自然生态环境中,是真

正意义上的绿色有机食品, 具有与其他粮谷作物如

小麦、稻谷、玉米和高粱等截然不同的品质和营养成

分,见表 1。

从表 1可以看出,青稞含蛋白质 13% 以上,比一般
谷类粮食高 3% 以上;其淀粉含量在 60% 左右,比其他
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粮食略低。其籽粒的透明玻璃质在 70% 以上,且表皮较

厚,质地较坚硬,因此,青稞蒸煮糊化较其他原料困难,

容易发粘结团,影响糖化发酵,导致酸败发生。

此外, 青稞还含有大量的氨基酸和微量矿物质,见

表 2,表 3。

从表 2可知,青稞含有 18种氨基酸,其中大部分为

人体必需氨基酸, 含量高达 7416m g/100g, 尤以谷氨

酸、脯氨酸、天门冬氨酸和丝氨酸含量较高。它们对人体

生命活动和微生物的生长代谢起着重要作用。

从表 3可知,青稞含有 12种微量矿物元素,总量达

9852.5 mg/kg,其中钾、磷、镁、钙和铁含量较高,并含有

钼、铬和硒等稀有元素。这些矿物元素对人体生理和微

生物的生长繁殖有促进作用[1]。总之,青稞的淀粉、蛋白

质和维生素等营养物质的含量均较高,各种氨基酸和微

量矿物元素种类较齐全, 特别是青稞中的 β-葡聚糖平

均含量高达 5.25% ,比其他谷类高 20% 以上;据最新研

究表明,β-葡聚糖具有清肠、调节血糖、降低胆固醇和提

高免疫力等四大生理作用,其开发潜力巨大,正日益突

显出其高营养、高保健和高附加值的特点。以青稞为原

料经糖化发酵生产的青稞酒较大程度地承载了青稞的

营养成分,青稞酒在四川甘孜和西藏巴塘的康巴地区藏

语方言呼为“穹”,即“穹”酒就是青稞酒。它对藏族同胞

来说是喜庆用的饮料,是欢乐和吉祥的象征。

由于传统穹酒的酿制是家酿户饮, 生产条件简陋,

酒曲质量差,工艺简单,操作随意性强,因此,酒质很难

保证,品质不稳定,容易酸败,且保质期较短,难以形成

商品满足市场需求。将现代生物技术应用于穹酒的工业

化生产中, 形成一套较为完善的穹酒生产工艺流程,能

提高出酒率,稳定产品质量,延长保质期。现将工艺条件

及生产方法简介于后,供同行参考。

1 工艺流程

2 工艺条件

2.1 青稞:当年产的新青稞,要求颗粒饱满,千粒重达

30g以上,无杂质,无霉烂,无虫蛀等现象,淀粉含量在

60% 以上,水分小于 14 % ,最好选用紫色青稞,因其发

酵后酒的色泽紫红鲜艳,赏心悦目,且香味更优雅。

2.2 精选:通过风选或筛选,除去砂石泥土和铁质等杂

物,使青稞颗粒干净。

2.3 润粮:主要是为了使青稞吸收一定水分,使表皮吸

水膨胀,改善未吸水的内层紧密结构,便于脱皮。一般加

水量为 2% ～3% 。堆积润粮时间为 10～20m in, 加水均

匀,勿过多过少,及时翻拌,使之吸水充分,收汗均匀。

2.4 脱皮:青稞质地较坚硬,表皮较厚,影响吸水率和

糊化率。可用一般的粉碎设备脱皮。要求脱皮率达 95%

以上,以刚好脱去表皮为止,以免造成淀粉损失。

2.5 焙炒:为了增加酒的香味和色泽,对 40% 的青稞采

用焙炒工艺。炒制时最好使用铜锅或不锈钢锅,火力要

前急、中缓、后慢,且应不停翻炒,以免炒糊。一般炒 10～

20m in,当青稞裂口率达 95 % 以上,有焦香呈褐色时即

可出锅。

2.6 浸渍:先水后粮,水面高出粮面 20 cm 以上,一般

常温浸泡 24h左右;气温低时可适当延长,或用热水浸

渍。当青稞吸水充分、颗粒膨胀、柔软、内无硬心时,即可

捞起青稞,用适量清水冲洗,沥干后备用。

2.7 蒸煮:在不锈钢锅中,先加入青稞量 2倍的清水并

煮沸,然后倒入已浸渍的青稞,用木铲或竹铲不停翻铲

锅底和锅边,防止焦糊。蒸煮时火势应先猛后缓,避免青

稞大裂口产生,造成淀粉流失。开始时先将青稞猛火煮

至呈粘性状,继而将火势减弱,加盖,以稳火慢煮进行闷

饭,并每隔 5m in翻铲 1次,直至青稞裂口率达 90% 以

上,熟而不糊,透而不烂,颗粒完整,外硬内软时即可出

锅。一般煮粮时间 1.5～2.0h,出饭率为 230% ～260% 。

2.8 淋冷: 将熟饭装入竹箩中, 用酿造水从上往下冲

淋,使之迅速降温,并使表面光滑,粮粒间相互分开而利
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焙炒

青稞→精选→润粮→脱皮→浸泡→冲洗→蒸煮→淋冷→加混合曲→

拌曲搭窝→保温糖化→加水加黄酒酵母发酵→后酵养醅→压滤→酒液

→加酶制剂保温糖化→压滤→风味糖液

发酵制糟烧酒←酒糟 杀菌

陈酿

穹酒成品←入库←包装←冷却←杀菌←灌装←均质←调配
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于酒药作用;气温高时用深井水淋,气温低时可用淋出

的温水回淋,以保持一定的水温,并使各部位的品温相

对一致;回淋水中由于含有一定量的淀粉和其他营养物

质,可将其作为发酵用水。当品温降至 30℃左右时即可

加曲。

2.9 加曲:传统穹酒采用当地自产酒曲,虽香味较好,

但糖化发酵力较弱,为了增加其糖化发酵力,使用混合

酒曲,其组成为本地曲 40% ,米曲 30% ,根霉曲 30 % ,

使用量为原料的 1% 。当品温降至 30℃左右时,撒入混

合酒曲,留少许曲药撒缸底和饭面,要求撒匀,快速翻

拌,随即入缸搭窝糖化。

2.10 搭窝:首先在已经清洗消毒的大缸中撒入少许曲

药,然后将已拌药的青稞饭倒入缸中,把物料搭成 V 形

饭窝,以窝底露现缸底,上口直径 20cm 以上,以不塌陷

为度。再在其表面撒入少量酒药,加盖保温,品温要求在

25～30℃。

2.11 保温糖化:根据气温和室温情况进行保温。一般

要求品温在糖化期维持在 28～38℃之间,使糖化菌迅速

繁殖,同时产生糖化酶等酶类,把淀粉转化为糖类,并产

生乳酸等有机酸。经保温糖化 48h左右,缸内饭粒结饼

软化,窝内呈现淡黄色的糖液,醇香突出,甘甜可口。当

糖化 60h左右时,糖液达窝高 2/3时,酒香突出,并有气

泡产生,即可加水发酵。

2.12 加水加酒母发酵:加水量为原料量的 2 倍,并接

入 0.1% 事先经活化处理的黄酒活性干酵母和按 15u/g

原料添加酸性蛋白酶,搅拌均匀,保温发酵。在气温较高

时,可按粮重的 0.1% 加入食用乳酸调发酵起始 pH4左

右,以抑制杂菌生长。当品温升至 32～34℃时,即可进行

第 1次开耙搅拌,打散醪盖降温,排出 CO2;以后每隔 4～

6h进行第 2和第 3次开耙,将品温控制在 26～32℃。经

过 72h左右发酵,品温下降,醪盖下沉,上层变清,发酵

减弱,酒精含量达 7% ～9% 时,主发酵结束,即可将缸口

用无毒塑料薄膜密封,在常温下进入后发酵阶段以进一

步产酒生香。后发酵期一般为 10～20d,待其酒分达 10

% 以上时,发酵结束。

2.13 加水压滤: 将原料量的 1 倍水加入成熟的酒醪

中,充分搅拌,第 2天即可压滤得酒分 7% 左右的酒液。

酒液量一般为原料量的 350% 左右。

2.14 杀菌陈酿:酒液于 85～90℃下,杀菌 30 min,于常

温下密封陈酿 6个月以上。

2.15 风味糖液的制备: 青稞蒸煮降温加 1% 的混合曲

后, 再按原料量 0.1% 添加食品级糖化酶和 β-淀粉酶,

以增加糖化能力,于 28～36℃下保温糖化 3 d,在常温下

继续糖化 4d,即可得到含糖量为 25% 左右和含一定酒

精分及酸度的风味糖液,然后过滤作调配用。

2.16 酒糟制糟烧酒: 酒糟打散后加入 0.1% 的糖化酶

和酒精活性干酵母,入缸压实密封发酵 20d左右,出缸

后加 2% ～5% 已清蒸的谷壳,上甑蒸酒,取 50% 以上的

酒作为糟烧酒,贮存 3个月后作调配用。

2.17 调配:陈酿的酒液经割去酒脚后得清酒液,将清

酒液、风味糖液和糟烧酒按一定比例混合,然后品尝和

化验, 根据产品理化指标和口感要求进行糖酒酸度调

整。必要时可用果葡糖浆、柠檬酸、乳酸和糟烧酒来补调

其糖度、酸度和酒度。

2.18 均质:为了保持传统穹酒的外观特点,最大限度

地保留其营养成分,防止沉淀、分层现象发生,采用均质

机 对 酒 液 进 行 2 次 均 质 化 处 理, 均 质 压 力 为 25～30

M Pa,使之充分乳化,保持半透明均匀状态。

2.19 杀菌:均质后的酒液立即灌装,于 90～95℃下水浴

杀菌 30min,冷却后包装、验收、入库。

3 穹酒质量指标

色泽:淡黄色或橙红色。

外观:呈半透明均匀状态,无明显分层和沉淀现象。

香气:芳香悦人,具有穹酒特有的醇香。

口味:淡雅柔和,酸爽甜润,无异味。

卫生指标:按 GB2758-81标准执行。

酒精度(% ,v/v,20℃):6～8。

糖度(以葡萄糖计,g/L):80～100。

总酸(以琥珀酸计,g/L):4～8。

4 总结

4.1 以青稞为原料酿制的穹酒是康巴藏区的传统低度

饮料酒,因采用特殊生产工艺,其酒中富含多种维生素、

氨基酸、有机酸、微量矿物质和低聚糖(如 β-葡聚糖)

等,并几乎完整地保存了青稞的所用营养物质。传统意

义上的青稞酒就是穹酒,是广大藏区人民最喜爱的饮料

酒。康巴地区传统穹酒的生产是青稞加水煮熟后(也有

先用铁锅炒熟后再加水煮), 摊凉加曲, 保温糖化发酵

3～5d,加水过滤即得淡黄混浊、酸甜爽净的穹酒。这种

生产方法因操作简易,酒曲质量不稳定,糖化发酵力较

差,酒质很难得到保证。在传统生产工艺基础上,采用现

代生物技术进行工业化生产, 能明显提高酒质和出酒

率。穹酒生产应以市场为导向,加大产品开发力度,建立

较为完善的生产工艺和产品质量标准体系,提高专业生

产水平,打造特色产品和旅游精品,让更多的消费者品

尝到穹酒的醇香和甘美。

4.2 可将藏区独特的天然药材资源与青稞配套发酵,
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开发功能性保健饮料酒,增加产品种类和提升产品附加

值。同时,可开发出不同年份、不同档次、不同酒度、不同

风味的穹酒,满足个性化、功能化的消费需求。

4.3 穹酒生产可走黄酒生产工艺,经糖化、发酵、压滤、

煎酒、贮存、过滤、调配、澄清处理、精滤、灌装和杀菌等

工序可制成清澈透明、醇香浓郁、酸甜协调的青稞黄酒。

4.4 因穹酒中含有大量的糊精、低聚糖和蛋白质,加热

杀菌和贮存过程中易出现分层和沉淀现象, 影响外观。

为了避免和减少这种现象发生,在生产过程中应加强糖

化发酵的卫生管理工作,在发酵和贮存阶段要防止酸败

发生,所有器具应保持清洁、卫生,并用蒸汽对其消毒杀

菌,防止感染杂菌。发酵容器应使用陶缸或不锈钢,避免

使用铁、铝设备,以免引起浑浊和产生沉淀。此外,均质

和杀菌条件应严格掌握, 同时穹酒宜选用避光的陶瓷

瓶、棕色或茶色玻璃瓶、易拉罐等容器包装贮存。

4.5 如何将淀粉酶、蛋白酶、黄酒活性酵母、米曲和根

霉曲等与传统酒曲有机结合起来,提高穹酒的生物和非

生物稳定性,进一步改善和提高穹酒质量,将是今后研

究的重点和方向。
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质检总局抽查:白酒产品合格率逾 82%

本刊讯:国家质检总局 12月 25日公布的一份国家监督抽查结果显示,在对上百种白酒产品组织的抽查中,合格率达到 82.9% 。

据悉,国家质检总局此次共组织抽查了北京、天津、河北、黑龙江、贵州等 20个省、自治区和直辖市的 117家企业生产的 117种白酒

产品,其中合格 97种,合格率为 82.9% 。抽查结果表明,本次抽查的白酒产品中,铅、甲醇、杂醇油等 3项重要卫生指标全部符合标准要

求,大型企业的产品质量较好,而小型企业的产品质量问题较多。

本次抽查中发现的主要质量问题包括:酒精度达不到明示标准的要求;乙酸乙酯含量不符合标准要求,影响白酒的香型和风格;部分

产品总酸指标不合格;总酯指标不符合标准要求以及产品标签标识不规范等。河北保定的“龙帝纯净酒”、湖南“乌龙山大曲”、吉林省“十

八碗原浆酒”等产品因种种问题名列黑榜。(江砂)
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用,为进一步改进工艺和提高产品质量提供依据。

只要将现代化仪器的分析数据在生产评酒中对照

应用,还能帮助尝评人员提高技术水平;只要将仪器分

析数据对照到每个酒样中去进行对比尝评,就能逐步校

正个人的感官差异,从而提高尝评新酒技巧,实现生产

评酒员专业技能的“四力”(检出力、识别力、记忆力、表

现力)。所以生产评酒员在品评过程中,每一次都是一次

锻炼;既是人评酒,也是酒考人,须要珍惜!

尽管理化分析方法发展迅猛,尤其为了探索中国白

酒风味奥秘,气相色谱仪立下了汗马功劳,但是许多似

是而非的现象仍然迷惑着我们,比如有时候分析数据基

本上相同,常在风味上也有不同;有时候风味相同而色

谱数据却相差甚大; 有时分析白酒中香味成分很好,其

闻香和口味不一定优美。以上说明分析工作与生产评酒

还有距离,化验分析虽有品尝不可比拟的优越性,但生

产评酒也自有它存在的意义和使用价值,仪器是仪器而

不是人,所以它很难以代替人的感官。人的嗅觉及味觉

极为灵敏,能辨别出细腻复杂的香味,这是化验分析所

难以做到的。然而生产评酒也并不是十全十美的,单纯

依靠品评也难尽人意。总之,化验代替不了品评,品评也

代替不了化验。两者各有千秋,所以应该兼收并用,很好

地结合起来,才能正确表达香味成分的强度,提高白酒

质量鉴定的效果,这样一来对生产管理或科学研究才有

说服力。

在未来的一段时期内,生产评酒方法的创新,还将

进一步探索微机与人的评尝结合。

5 结束语

生产评酒是质量把关的重要环节,是一个十分重要

而又非常细致的工作,如品尝不当,就可能因一坛之误,

而影响几十坛酒的质量,造成难以挽回的损失。由此可

以看出,生产评酒员责任之重大,一个生产评酒员能否

掌握生产评酒的要领,就成为衡量其水平的一个关键方

面。因此要当好生产评酒员,既不允许粗心马虎,也要有

对酒鉴尝高超的水平;既要熟悉生产工艺,也要注意发

挥运用品评结果来指导生产;既要懂得勾兑需求,也要

有为下道勾兑工序服务的意识, 以及认真负责的精神;

既要适应现代技术的发展,也要做到感官尝评结果与分

析检测仪器的一致。某种程度上讲,生产评酒水平的高

低,以及生产评酒技术的延伸能否与生产工艺、勾兑、化

验分析等紧密结合起来,也标志着一个酒厂产品质量控

制能力的强弱。所以选择和培养一批长期相对稳定的生

产评酒队伍, 不仅是评酒结果准确性和连续性的保证,

同时也是企业产品质量稳定与提高的基本保证。●
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