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浅谈浓香型白酒生产的工艺控制
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摘 要： 简述了浓香型白酒的工艺、风格特征及理化检测指标，从原辅料、入窖条件、窖泥、蒸馏方面着重探讨工艺过

程中的质量控制。

关键词： 浓香型白酒； 工艺控制； 生产

中图分类号：1-5=5;78；1-5=8;> 文献标识码：? 文章编号：8668’<5@=（5667）68’6696’65

!"#$%&’(#)%" #% #*+ ,+(*")(-. /%"#$%.0 )" #*+ 1$%&’(#)%" %2
3’4*%’52.-6%$ 3)7’%$0

ABC !"’D/"
（E$"F2%$ G&%H"+.")3 I%%J B+J$KL&4 M%;，E$"4)+,，E$"F2%$ 996665，M2"+)）

890#$-(#：12/ N&%J$.L"%+ L/.2+"#$/K， 3"#$%& KL43/K )+J N24K"%.2/(".)3 "+J/O/K J/L/&("+)L"%+ %P !$F2%$’P3)H%& 3"#$%&K D/&/ Q&"/P34 "+R
L&%J$./J "+ L2"K N)N/&; ?/K"J/K，L2/ #$)3"L4 .%+L&%3 %P L/.2+"#$/K .%H/&"+, L2/ P"/3JK %P &)D ()L/&")3K )+J )$O"3")&4 ()L/&")3K，N"L /+L&4
.%+J"L"%+K，N"L ($J )+J J"KL"33)L"%+ D/&/ "33$KL&)L/J /(N2)L".)334;（1&)+; Q4 STU S)+,）

:+; <%$&0：!$F2%$’P3)H%& 3"#$%&；L/.2+".)3 .%+L&%3；N&%J$.L"%+

浓香型白酒在我国白酒中是一个大类，它的生产遍布全国大

部分省市区，是我国各香型白酒中产量最多、分布最广的一类白

酒。浓香型白酒出酒率高，贮存期短，口感在市场上受欢迎，特别是

优质浓香型酒更是受到广大消费者的喜爱。近年来随着科学技术

的进步，对浓香型酒的工艺及香气成分的研究取得一系列成果，使

浓香型酒的产品质量有了很大提高，推动了整个浓香型白酒的快

速发展。我省酿酒生产具有得天独厚的自然条件，也有一批优质浓

香型白酒，如习水大曲、鸭溪窖酒、湄窖、贵阳大曲等，但跟全国优

质酒相比仍有一定差距，提高我省浓香型白酒质量是一项长期工

作，以下仅作一些工艺方面的探讨。

8 浓香型白酒的风格特征与工艺

浓香型白酒在感官上具有“窖香浓郁，绵甜甘冽，香味协调，尾

净余长”的特点，在理化指标上，它的主要香气成分的含量及量比

关系特征是己酸乙酯为它的主体香气物质，己酸乙酯、乳酸乙酯、

乙酸乙酯、丁酯乙酯之比为8V（6;9W6;X）V（6;5W6;X）V（6;69W6;8）。表8
为五粮液酒的色谱分析数据 Y8Z。

浓香型白酒 风 格 的 形 成 是 由 其 自 身 独 特 的 工 艺 特 性 所 决 定

的，其次是地理气候条件、土壤与水质等其他因素的影响。浓香型

白酒在工艺上以高粱为主要原料，采用中高温大曲为糖化发酵剂，

用老窖泥窖池发酵，续 米查 发酵，混蒸混烧，分层蒸馏，经勾兑贮存

后出厂，一般发酵期>6W=6 J，贮存半年，其流程如下：

5 工艺控制

浓香型白酒香气成分是由多种微生物在适宜的条件下缓慢发

生生化反应共酵产生出来的物质所组成的，它要求成品酒己酸乙

酯与各微量成分间的量比关系协调，才能达到口感上的醇香。我省

浓香型白酒口感上普遍存在有青草气，即乳酸乙酯略偏高。控制乳

酸乙酯含量，提高优质酒率，加强工艺控制是一个有效的办法。

5;8 原辅料要求

高粱新鲜，无虫蛀、无霉烂、无变质，颗粒饱满均匀，粉碎粗细

度为=W@瓣，粗中有细，不通过56目的X< [W@6 [。高粱在配料前，

用蒸汽清蒸6;9 2，可排除原料中的邪杂味，破坏单宁及没食子酸的

苦涩味，对酵母繁殖有利，并降低酒的苦涩味；水要达到饮用水卫

生标准；谷壳配入粮糟中，在蒸馏过程中起疏松作用，以利上甑穿

汽，防止原料糟醅粘结，加入谷壳增加了酒醅的疏松度，也使发酵

时母糟内含空气适量，以利于窖内微生物的生长。谷壳使用前也需

清蒸除杂，以除去邪杂味，同时杀灭有害菌类。谷壳用量一般为原

料的56 [左右。

谷壳清蒸!配料混合!蒸酒!淋浆!出甑!摊凉!入窖踩窖!封窖

发酵>6W=6 J!开窖取醅!蒸馏

出窖的酒醅 加大曲粉
高粱（粉碎、

清蒸、冷却）
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5;5 加强入窖条件控制，合理配料

浓香型白酒要求出窖糟醅与高粱混蒸混烧，冷却后加曲入窖，

烤酒蒸粮同时进行，要根据季节变化、各轮次出窖醅的质量，合理

控制粮糟的比例及入池温度。入窖条件的控制是整个发酵过程的

前提，入窖前须掌握糟醅淀粉浓度、酸度、水分、入窖温度，一般控

制淀粉浓度89 DE8B D，酸 度5以 下 ，水 分99 DE9C D，温 度8CE56
F。酵母最适生长温度为5CE76 F，己酸菌、丁酸菌等功能菌的最

适温度为 75E7A F。若入窖温度高，前发酵期升温过猛，淀粉液化

和糖化加速，酵母过早地钝化衰老，细菌迅速繁殖，造成生酸大，残

余糖分高，形成大量的乳酸，造成酒味暴辣。降低入池温度，使前发

酵期温度缓慢上升，霉菌和酵母类微生物糖化发酵缓慢进行，对形

成白酒中的醇甜物质如丙三醇、环己六醇等比较有利，酒质柔绵，

醇甜感较好。入窖酸度：母糟酸度的高低与发酵好坏密切相关，低

温缓慢发酵，产酸适中，发酵醅中的微生物生长正常，有利于己酸

乙酯主体香的形成。入窖淀粉：白酒生产中消耗8 D淀粉，品温升

高5 F左右，控制入窖淀粉浓度也是降低升温幅度的措施之一。一

般控制入窖时粮糟比为8GAE9。视季节变化调整投料量，夏季应减

少投粮量，以降低入池淀粉浓度。水分：为达到入窖水分要求，采用

@6 F以上热水淋浆，一方面促进粮食吸水熟透，另一方面使糟醅

保持滋润，为微生物的繁殖活动提供适宜的水分，使糟醅发酵均

匀，达到缓慢糖化发酵的目的。水量视季节在规定范围内增减，夏

天9C D，冬天99 D。另外，曲药是糖化发酵剂，选用优质大曲，糖化

力、液化力、酶活性较好，以利微生物的产酯产香。表5是各季节入

窖条件和原料配比。

5;7 重视窖池窖泥的管理

窖池是生产浓香型优质曲酒的基础，浓香型白酒整个发酵期

都是在窖池中完成的，浓香型白酒生产依赖于窖池特殊的微生物

生化功能。窖泥中栖息繁殖着种类繁多、功能各异的微生物菌群，

酒醅在发酵过程中产生的醇糖等被窖泥中的微生物利用，产生酯

香物质增加酒中的芳香，己酸乙酯即是窖泥中的己酸菌、甲烷菌等

产生的酯化酶、递氢体等的协同作用产生的，一般窖龄越长，微生

物在窖泥中累代越多，产酯增香作用也就越大，酒质越好。成熟的

老窖泥细菌为86A万个 H ,土，是新窖的7倍，新窖若要自然达到老熟

要56多年的连续驯化，现在用人工配制的老窖泥在5年内也可达

到，因此窖池的保养也是生产中的重要一环。出完窖后，窖壁上附

着的糟子一定要扫干净，以免影响下轮次发酵。泼洒少量的酒尾，

滋润窖壁，防止水分蒸发干燥，以利窖壁中菌类的生长。若发现窖

壁干裂、退化、污染，就要即时更换，为使糟醅产酯量更高，通常还

要采用双轮底工艺，即窖池最底层发酵糟醅延长一排发酵期，以使

糟醅与窖泥的接触时间延长，双轮底酒芳香物质含量可增加96 D
以上，生产出的酒香气更加浓郁，在调香勾兑时提高优质品率。

5;A 控制蒸馏过程，提取好香气物质

在经过A6E=6 I的发酵期后，各种微生物代谢产物基本形成，

它们是各种酯、酸、醛等香气物质，都富集在发酵糟醅内，用蒸馏的

方式提取糟醅的各种物质，在蒸馏过程中酒精浓度不断变化，酒中

微量芳香成分也随着发生变化，己酸乙酯馏出量随着蒸酒时间的

延长而降低，乳酸乙酯随着蒸馏时间的延长而增加。用常规分析查

定，蒸馏初期主要微量成分是酯、醛、杂醇油等，总酸先低后高，乙

醇的聚集则初馏、后馏部分低，中馏部分高，A6度以下的酒尾，用大

汽蒸馏，己酸乙酯含量逐渐趋近于零。表7是按不同酒度，分别取酒

分析己酸乙酯、乳酸乙酯含量。表A是不同酒度的馏分变化 <5>。

控制乳酸乙酯，缓火蒸馏是一项重要措施。蒸酒过程中装甑

要轻倒匀撒，边穿汽边上甑，用汽要由小到大，断花前用汽由小到

中，追尾时才用大汽，所得新酒按质入库，酒头酒尾回窖或串蒸。

综上所述，提高浓香型白酒质量，要严格工艺操作，加强工艺

技术监测，以科学先进的手段指导企业生产出更多的优质产品。
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