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提高太白酒优质品率的工艺研究

张吉焕，胡建祥，蔡关林

（陕西省太白酒厂，陕西 眉县 95576<）

摘 要： 提高陕西省太白酒优质品率的技术措施主要有：提高制曲温度，分别制曲，科学合理搭配，混合使用；坚持太

白酒的传统生产工艺，加强管理；坚持技术创新，把传统技艺与现代生物科技有机结合起来；齐抓共管，综合施治。采取

以上措施后，太白酒优质品率提高86 ?以上。
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陕西省太白酒传统生产工艺是以大麦、豌豆制曲，优质粳高粱

为原料，以太白山上甘甜而富含微量矿物元素、自然天成的雪化水

为酿浆，采用中高温制曲，百年土暗窖，固态续糟发酵，混蒸混烧，

按质摘酒，经秦地独有的酒海贮藏7年自然老熟，精心勾兑调味而
成。太白酒清澈透明，醇香典雅，醇厚绵甜，甘润爽口，回味悠长，具

有凤型酒的典型风格，是中国优质酒和陕西省名酒，深受好评。近

年来，太白酒厂一直把提高太白酒优质品率当成头等大事来抓，经

过多年实践，探索出适应本厂生产实际，提高太白酒优质品率的工

艺技术措施，取得了较好成绩。现将有关工艺技术措施总结于后，

供同行参考并指正。

! 中高温制曲，合理混曲使用

8;8 提高制曲温度，分别制曲
太白大曲为中高温曲，要求把制曲大火期温度提高到BAC<6

D，并维持7 E以上。这是为了在高温制曲过程中，细菌生长占绝对
优势，许多耐高温细菌利用曲坯中的蛋白质在其生长繁殖过程中

产生大量的有机酸和氨基酸，这些成分在发酵过程中被分解合成，

形成酒中的香气成分和呈味物质，增加了太白酒的风味成分。因

此，在制曲时应根据青茬曲、槐瓤曲、红心曲等不同品种的大曲采

取相应的技术措施，分别制曲。具体要求是曲粉细度“冬粗夏细”，

曲坯入房排列方式为“冬密夏疏”、“冬多夏少”，曲坯体积“冬薄夏

厚”等。主要是为了更好地适应有益微生物的生长繁殖代谢，生产

出符合要求的优质太白大曲。

8;5 科学搭配，混曲使用
由于制曲季节、气候和工艺等差异，导致不同太白大曲具有不

同的特点。槐瓤曲糖化力低，但发酵力强、后劲足，增香效果明显；

青茬曲糖化力高，但持久性较差；红心曲糖化力和发酵力居中，但

其曲香浓郁，有特殊的炒豌豆香和轻微的酱香。同时不同贮存期的

陈曲与新曲之间，不同季节生产的伏曲、春秋曲和冬曲之间在微生

物数量上以及发酵产酒和生香等方面都有一定的差别。因此，要稳

定和提高出酒率及优质品率，必须对太白大曲进行科学合理搭配，

混合使用。根据本厂多年经验，其搭配原则为：不同曲种搭配混合

使用，青茬曲76 ?，红心曲76 ?，槐瓤曲>6 ?；不同季节大曲搭配
混合使用，春秋季曲>6 ?，伏曲B6 ?，冬曲86 ?；新曲陈曲搭配使
用，新曲<6 ?，陈曲>6 ?。并根据不同季节、生产情况调整大曲颗
粒，通过调整制曲工艺和对太白大曲科学合理搭配混合使用，使太

白酒优质品率提高86 ?C56 ?。

5 坚持传统工艺，严格生产管理

5;8 坚持沸点量水工艺
在传统工艺中，粮糟出甑后要向粮糟中泼入一定量的水，其目

的是使淀粉充分吸水糊化，保证入窖糟醅有足够的水分正常发酵。

以前的工艺中量水温度通常在B6C96 D，由于量水温度不高，造成
淀粉吸水不充分，糊化不彻底，糟醅浮水大，化验水分与实际水分

出入较大，从而影响糖化发酵。沸点量水工艺就是用洁净的底锅开

水施量，由于量水温度达866 D左右，使糟醅能充分吸水，淀粉得
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以充分糊化，并有利于酸的挥发、杀菌和润醅，使发酵平缓，促进生

香。

5;5 坚持低温入窖
低温入窖就是为了缓慢发酵，实现“前缓、中挺、后缓落”。除夏

季生产外，控制入窖温度在8<=55 >，这实际上就是控制了发酵过
程的升温幅度和发酵最高温度。低温入窖有利于酒醅中甘油、环己

六醇、琥珀酸等醇甜呈味物质的生成，可使酒质醇和，绵软和回甜，

增加酒的浓厚感。由于发酵过程是放热反应，大曲酒生产采用固态

式发酵，其酒醅散热不良，发酵产生的热量会使酒醅温度升高，当

酒醅温度超过 7? >时，不仅酵母的发酵受到抑制，而且产酸菌繁
殖加剧，升酸幅度大，影响出酒率和优质品率。

5;7 控制入窖酸度
在白酒发酵中，不仅取决于温度、淀粉浓度，还与糟醅的酸度

有关。糟醅发酵，需要适宜的酸度，酸度过高或过低都不利于糖化

发酵，尤其是糟醅酸度偏高影响更大。因为与糖化和发酵有关的各

种酶，都是在适宜的 @A 值范围内其活力最高。酵母体内的各种酒
化酶其适宜的 @A 值一般为 B;6=C;6，随着发酵的进行，酒醅酸度
逐渐升高，@A 值下降，各种酶就会受到抑制，甚至会钝化失活。特
别是乳酸菌、醋酸菌繁殖严重时，酸度升高更快，使淀粉酶失活，酵

母发酵受阻，造成还原糖增加，糖分损失，出酒率和优质品率下降。

据测定酸度每增加 8 度，将使出酒率降低 7 D 左右。由于酒醅中
存在大量的缓冲物质，所以酸度与 @A 值间并无严格的对应关系，
但是随着酸度的上升，酒醅的 @A 值就逐渐下降，当@A值小于B;6
时，淀粉酶受到抑制，糖化受阻，出酒率降低。目前，大曲酒生产入

窖酸度一般都在8;6以上，无疑对出酒率有一定的影响，但是对大
曲酒来讲，特别是名优酒不仅要有较高的出酒率，更重要的是要有

较好的香味和口感。酸不仅是重要的香味物质，而且是产生白酒中

最主要香味成分酯的前体物质，所以要有一定的入窖酸度。对太白

酒而言，一般控制入窖酸度在8;5=8;9之间，这样既保证产量又能
提高优质品率。

5;B 控制入窖淀粉浓度
淀粉在发酵过程中，除大部分被分解为酒精外，还产生种类繁

多的副产物，并提供微生物生长代谢的能源。控制入窖淀粉浓度，

在某种程度上，限制了发酵的最高温度，调节了发酵升温幅度和酸

度，并能降低吨酒粮耗。入窖淀粉浓度一般夏季为8B D=8? D，冬
季为8< D=56 D，并随季节和气温变化而增减。
5;? 适宜的入窖水分
适宜的入窖水分是保证窖池内一切生物化学反应的重要条件

之一。若入窖水分过低，酒醅会发干变黑，酒质差，出酒率低；入窖

水分过高，会使升温猛，发酵快，酸度大，酒味短淡。我们根据本地

气候条件和生产情况把入窖水分控制在旺季?C D=?< D，淡季为
?? D=?9 D，同时要在风干物燥，气候突变，阴天下雨时，调整入窖
水分。

5;C 坚持清蒸辅料，控制用量
白酒生产用辅料大多为稻壳，合理地利用稻壳既可调节糟醅

的淀粉浓度，又可疏松酒醅便于蒸馏。但它又是固体发酵白酒中邪

杂味的主要来源，在生产中必须进行筛选清蒸除杂。要求使用新鲜

无霉烂的粗糠，大汽敞蒸76 ("+，出甑摊开散冷后及时使用，现蒸
现用，当天用完。稻壳具有保温效果，夏季生产时，气温较高，糟醅

入窖温度也随之增高，微生物生命活动旺盛，呼吸释放的热量会使

酒醅温度升高，如果稻壳用量过大，加上地温很高，散热效果很差，

升温幅度大，最终会导致窖内微生物区系发生变化，出酒率下降，

波及酒质。但在冬季辅料用量过少，升温太慢，也会导致糖化发酵

不好。所以，夏季酿酒辅料用量比冬季少，太白酒厂规定粮糠比为

8< D，冬季用量为56 D。
5;9 坚持泥封，加强窖池管理
泥封窖主要在于隔绝空气，防止侵入杂菌和烧醅，增大酒醅与

土壤中有益微生物的接触面积，保证窖内发酵酯化反应的顺利进

行，增加白酒中己酸乙酯等香味物质的含量，降低乳酸乙酯的含

量，达到提高优质品率的目的。泥封厚薄应均匀一致，达86 .(以
上，并坚持每天清窖一次，严防窖皮泥干裂、漏气、长霉。根据试验，

泥封产酒质量优于塑料布、稻壳或盖板封窖。

5;< 坚持缓慢上甑，缓火蒸酒
白酒蒸馏具有分离、浓缩、杀菌、糊化等多种功能，通过蒸馏尽

可能地将发酵生成的有益物质提取回收。目前蒸馏方法比较粗放，

缺乏准确的控制依据和严格的控制方法，相同的酒醅如果混合不

匀，甑桶和底锅清洁卫生不好，用汽不稳定，装甑太快，流酒过快，

酒中乳酸乙酯的含量与缓火蒸馏的操作相差很多，总酯含量相差

86 D以上。因此在蒸馏操作上一定贯彻“轻撒匀铺、提汽上甑、量
质摘酒、缓慢蒸馏”的操作工艺。同时采用特殊工艺蒸酒，试验表

明，酒醅中的香味物质只有少部分能提取出来，大部分还残留在糟

醅中，因此我们依据甑桶蒸馏原理，在蒸馏上采用往酒醅中掺酒，

向底锅中“升酒”等特殊工艺，保证酒醅中有较多的香味物质被提

取出来，从而提高优质品率。

5;E 搞好环境卫生，减少杂菌侵入
大曲酒生产是多种微生物参与发酵的过程，是开放式生产，因

而影响产量和质量的因素很多。在太白酒的生产中，搞好环境卫

生，尽量防止酒醅感染乳酸菌和青霉菌等杂菌。大量的乳酸菌在酒

醅中会产生大量乳酸并生成相应的乳酸乙酯，使酒醅酸度增大，酒

味苦涩，酒质下降。特别是在夏季气温高时最为严重。为此，我们

在生产车间增设工艺员，狠抓管理，将各项工艺措施落到实处，坚

持交接班时生产场地、发酵窖池、晾床、各种用具应清洁卫生；底锅

水及时清理，晾床底杂物除净，扔糟彻底排除车间远放，以免杂菌

大量侵入。同时排污沟、车间墙边死角应定期清淤除污消毒。

7 坚特传统工艺与现代生物技术相结合

坚特技术创新，把传统工艺与现代生物技术有机结合起来，如

强化制曲、适当延长发酵期、回酒回醅发酵、酯化技术、特制调味酒

生产技术、凤浓结合生产工艺等新工艺新技术，极大地丰富和完善

了太白酒的生产工艺，提高了优质品率。

提高太白酒优质品率不能单靠哪一条措施和办法，必须综合

施治，环环相扣，把工作做细做扎实，坚持传统工艺与现代生物技

术相结合，加强管理，人人参与，严格执行，保障品质。我们在长期

的生产实践中，结合本厂实际情况，总结出太白酒生产原则，即“六

要素：粮粒如沙，糊化要透；水、辅料、粮合理配料；适温发酵，减少

生酸；培制佳曲，搭配使用；宁小勿大（指水、辅料），宁低勿高（指入

窖温度、用曲量）；量质摘酒，掐头取尾。五字经：稳、准、细、净、勤；

即在配料及工艺管理上要稳，在工艺操作上要勤，并做到准、细、

净。四统一：统一温度，统一水分，统一操作，统一量具。三结合：入

窖温度与场温相结合，入窖水分施量与化验相结合，看花摘酒与测

量品评相结合。二缓：缓慢发酵，缓火流酒。一坚持：坚持科学试验，

密切指导生产。”这些行之有效的方法，稳定和提高了太白酒的优

质品率，为太白酒跨跃式发展创造有利条件。 !
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