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第二讲 机械化玉冰烧生产工艺^8_

8 大米的蒸煮

大米的质量以含水分低&淀粉含量高#蛋白质&脂肪含量少的

白米&碎米为好* 色微黄的陈米对发酵及出酒率有一定的影响*
蒸煮的目的一是淀粉糊化#二是杀菌#三是排除大米原料中的

怪味杂味* 蒸煮过程由卧式连续蒸饭机来完成*
8:8 预煮

当米粒用输送装置送到主机后#即洒上一定温度的热水!一般

是=>XI6 ‘"或冷水#然后用6:8X6:5> La)蒸汽加热#当水分子渗入

淀粉颗粒内部#淀粉与水结合发生水化作用#此时吸水率56 CX5>
C* 米粒充分吸水膨胀*
8:5 主煮

随着筛带运行的带动#米粒亦随之移动#此时喷洒一定温度的

热水和蒸汽#淀粉继续吸水和膨胀#淀粉细胞先形成网状结构#随

着温度升高#网状结构又可断裂成断片#这时粘度减少*

8:; 后熟

再喷洒一定温度的热水和蒸汽#巩固淀粉糊化深度#使水渗入

米粒内心#饭粒爽身*松饭冷却#借助松饭器打散饭团#使其疏松透

气#利用鼓风机吹送冷风冷却至一定温度#同时将水汽疏散#不让

饭粒成团#煮熟了的米饭应迅速冷却至所需的品温#如长时间缓慢

冷却#则易$返生%#降低出酒率*
8:7 加曲

蒸饭时间;6X7> ("+# 米饭冷却后经加酒饼机按比例加入曲

子#再经拌料机拌匀#用输送带或小车加入发酵罐进行发酵* 大酒

饼用量占原料的56 C左右*

5 糖化与发酵

从蒸饭机出来的加入大酒饼的米饭#不经固体糖化阶段#随即

加入对原料大米为8b8:7X8:=的清水# 控制发酵温度在5IX;> B之

间#发酵期8;X8I G#成熟醪酒精度达到86 CX87 C!D E D"*发酵过程

大体可分为;个时期*
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5:8 前发酵期!迟缓期"
一般是投完罐后至8; 2左右!视入罐品温"用曲数量及米饭软

硬程度而有差别#这个时期先是饭粒酒曲吸水膨胀!饭粒中淀粉细

胞破裂溶解!酒曲中淀粉糖化酶被浸出并逐步将淀粉糖化!曲中的

酵母同时出芽和繁殖! 并开始把可发酵性糖代谢为酒精和二氧化

碳!放出热量!此时温度上升!但速度还不快$
5:5 主发酵期!旺盛期"

一般在投完罐8;<=6 2!此时酵母大量繁殖!糖分下降很快!酒

精含量迅速增加!品温上升很快!有大量二氧化碳产生!此时在发

酵罐中湍流发酵!大翻动!可翻到罐口!这时应特别注意品温上升!
应控制好品温不超过=> ?!开冷却水降温!降温速度一般以6:@<8
A B 2! 以便继续糖化并使酵母继续繁殖$ 此时期是酿酒的关键时

期!下降至=5 A后降温速度应更缓慢$
5:= 后发酵期!静止期"

此时二氧化碳生成少!品温渐渐下降!不再上升!但部分糖化

酶还继续作用! 把一些可溶性淀粉糖化! 然后由酵母作用生成酒

精$ 另外!香味物质或香味的前体也随之生成!对酒的风味起重要

的作用$
5:7 发酵过程应注意的事项

%8& 做好发酵罐的清洗及消毒工作和周围环境的清洁工作’
%5&注意观察记录!主发酵期每8 2检查品温8次’%=&主发酵期如有

泡沫溢出罐面!必要时可考虑用消泡剂$
5:@ 发酵罐

罐上安有进料孔"出醪管"水管"冷却蛇管"蒸汽管和测温装置

等附属设备!每8 (=的醪液需冷却面积8:=<8:7 (5!如再利用罐外淋

水冷却的方法降温!效果更佳$ 对发酵设备的消毒可用蒸汽灭菌!
发酵罐在866 A左右维持=6<;6 ("+!管道维持86<=6 ("+$ 发酵罐

亦可用硫黄"甲醛%福尔马林&熏蒸或漂白粉溶液消毒$发酵用水如

不够干净!应用漂白粉消毒!但水的余氯含量应在76<@6 (, B *,$
罐体内有单层或双层冷却蛇管! 罐顶有直 径 约@66 ((加 料

孔!并装孔盖!罐边有冷水外淋装置以增加冷却效果!罐顶装蒸汽

管以供灭菌消毒之用!罐底排料阀用=C<7C闸阀为宜!因闸阀不易

堵塞且易于清洗!在罐身中部装一温度计套管!装上普通温度计或

其他温度计!以便测量发酵醪液的品温$支脚必须有脚掌且有足够

的强度$ 支脚高度可在6:@ (左右$
安装时必须排列整齐!便于操作与检修!罐顶加料口与操作台

%楼板&高度应一致!使加料容易!加料可采用斗车与带式运输机相

配合$
安装蛇管要用支架固定!蛇管圈距离罐壁 约566 ((!距 罐 底

=66<766 ((!冷却水由下部入而上部出$ 如夏天水温高!冷却有困

难! 可开罐外水管喷淋冷却! 冬天如品温过低可用蛇管通热水保

温$
发酵方式可 分 密 闭 式 和 常 压 式! 密 闭 式 可 回 收 发 酵 产 生 的

DE5和散逸的少量酒精!在回收DE5时!可 附 设 一 个 填 料 式 或 泡 罩

式%=<7层&的酒精吸收器!用少量的水即可回收少量的酒精!密闭

式加料孔盖采用快开式孔盖较方便!常压式加料孔盖用5 ((钢板

制造即可$
罐底下地面可设有坡度之明渠! 再由明渠通往成熟醪池贮存

待蒸馏用!也可用泵打入成熟醪贮罐供蒸馏!或直接打入蒸酒锅中

蒸馏 $
发酵车间的采光和通风必须良好! 活动照明灯最好采用=; F

低压防爆灯!车间地面略有倾斜使排水容易而没有积水$人员如需

进入发酵罐内时!必须排除罐内的DE5气体后才能进入!以保证人

身安全$
5:; 糖化#发酵过程中应注意的问题

米饭中的淀粉属大分子物质! 只有靠酒饼中的!’淀粉酶!又

称液化酶!把淀粉分子先切成一截一截的!这种酶数量较少!作用

速度较慢!但持久性好!工作十分细致!在整个糖化发酵过程中大

部分时间都在起作用$ 另一种酶叫"’淀粉酶也称糖化酶!它可以

把淀粉分子的长链或糊精分子的短链切成一粒粒的小分子而成为

葡萄糖和麦芽糖等可发酵性糖! 酵母菌就能轻而易举地吸收进这

些糖而分泌出酒来!这种酶在糖化过程中需要量大!如酒饼中的糖

化酶数量不足%即糖化力低&!就需多加酒饼或添加糖化酶才行$目

前有多个酶制剂厂生产这种酶出售$可购入酶活力较高的使用!避

免糖化酶带来太多的杂味!一般应购入86万$ B ,以上的为好!价格

是以酶活力的单位来计算的$
如酒饼的发酵力太低!即酵母菌的发酵能力不足!应考虑加入

活性干酵母! 目前安琪酵母股份有限公司的耐高温酒用活性干酵

母较适用于制酒业$
酒饼如酸度过高!大于6:G!说明酒饼中细菌较多$ 因为酸类多

数是由细菌产生的!细菌太多对发酵不利$
在糖化发酵过程中!如温度高!糖化速度快!但糖化酶较易钝

化! 而主要的影响在于酵母菌不耐高温!=> A以上酵母易老化活

力下降!76 A以上酵母菌开始死亡’ 但如温度太低! 糖化速度下

降!糖化时间长!易感染杂菌!所以气温低时应做好保温工作$ 另

外!淀粉酶一般在微酸性条件下活力较大!酵母菌也喜欢在微酸性

环境中%最适HI值7:@<;:6&生长繁殖!而细菌较喜欢HI值较高的环

境!所以发酵醪初始时以微酸性%HI7:@<@:@&较好$
加曲量的多少!较科学的方法应视酒饼的质量而定!质量好的

酒饼可适当减少!同时!气温较低时可适当增加用曲量!夏季气温

高可适量降低用曲量$为了降低成本!也可考虑加入糖化酶和活性

干酵母而减少大酒饼的用量$
发酵过程中除了生成酒精外!还生成许多副产物!如杂醇类"

醛类"酯类"酸类等!这些副产物是构成米酒香气和香味的主要成

分!但有些副产物过多则有害!且降低了出酒率$ 这些物质的糖分

消耗平均约占总量的5:@ J!用于生成酵母菌体的糖分消耗约占总

量的5 J!用于生成酒精分的糖耗通常只占总糖的K= J以下!实际

生产中能达到K6 J左右就不错了!如果低于此数!应找出原因!如

副产物生成过多"杂菌感染"挥发损失"蒸馏损失"残糖残淀粉偏高

等等$ 为防止杂菌感染!除了注意消毒和卫生之外!可以采取发酵

醪添加青霉素LM的方法!也有添加氟化钠作防腐剂的$
南海九江酒厂某大生产记录见表8$

= 蒸馏

=:8 蒸馏操作

蒸酒甑的直径为8:@ (!体积为76:; (=!内 装 有 间 接 及 直 接 加

热蒸汽管!附有不锈钢直管冷凝器%冷却面积;:7; (5&及蛇管冷却

器%冷却面积5:K; (5&$
装醪后即开始加热!56 ("+后出酒!不截酒头!一直蒸馏至酒

度=6 J%N B N&$ 再继续蒸馏!至酒度计量出@ J%N B N&时!停止加热$
这部分作为酒尾!留待下甑复蒸!蒸馏时间约5 2$

蒸馏是利用成熟醪中各种成分馏分的沸点不同的关系! 用加

热蒸发"浓缩及冷凝的方法!使酒精和部分挥发性物质从成熟醪中

分离出来的操作过程$
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表! 南海九江酒厂大生产记录

序

号

原料

质量

酒饼（曲）质量

糖化力 发酵力 酸度

用曲

量

（"）

当天

气温

（#）

次晨发酵状况

品温

（#）

翻动

情况

还原

糖

活性干酵母

用量

（"）
用法

发酵

翻动
$%
酒分

&%
酒分

出酒率

（"）

（$’度计）

!
微 黄 大 米 有

碎米 $()* +()* ’)& !+ $()+ $,
翻 到 距 罐

口!),-
’)++ ’)’!+,

活 化 后 泡 沫

一降即加入 $% !$)* !(). !,.)+$

.
微 黄 大 米 有

碎米 $()* +()* ’)& !+ $$ $( 翻到罐口 ’)&! ’)’!+,
活 化 后 泡 沫

一降即加入 $),% !()’ !()$ !,$)$

$
白 圆 大 碎 米

微黄碎米 $/)! +,). ’)&$ !+ .* $$
翻 到 距 罐

口!),!.
-

’)*’ ’)’!+,
活 化 后 提 早

加入 $% !$)$ !$)/ !(/)!

(
白 圆 大 碎 米

微黄碎米 $/)! +,). ’)&$ !+ $! $$
翻 到 距 罐

口!),!.
-

’)&$ ’)’!+,
活 化 后 提 早

加入 $% !$). !$), !((),

, 白圆大碎米 $/)! +,). ’)&$ !+ $! $/ 翻到罐口 ’)(* ’)’!+,
活 化 后 旺 盛

后加入 $% !$)& !$)* !,’)**

/
微 黄 大 米 碎

米 $/)! +,). ’)&$ !+ $. $( 翻到罐口 ’)+, ’)’!+,
活 化 后 旺 盛

后加入 $% !$)! !$)( !($)!$

& 微黄大米 $/)! +,). ’)&$ !+ $$), $/ 翻到罐口 !)., ’)’!+,
活 化 后 旺 盛

后加入 $% !$)* !(). !,.)/(

在正常情况下!酒精沸点是;<:= >!水的沸点是866 >!其他各

种微量成分的沸点亦有高有低! 这些微量成分很多是玉冰烧米酒

的香味物质"
因玉冰烧发酵方式是浓醪发酵! 发酵期比一般米香型小曲米

酒长!成熟醪不但酒精度高#达85 ?@8A ?!B C B$!而且发酵产生的

香味物质丰富!所以成品酒虽然酒度低#=6 ?@=< ?!B C B度$!但酒

香浓郁!酒体丰满!诸味协调%
石湾酒厂=6 ?&B C B$ 斋酒的理化成分及成熟醪不同馏分理化

成分见表5!表=%
成品酒量’第8@A馏分5D7:< *,E第;馏分56 *,&蒸至7 ?!B C B$E

自来水=7 *,F=6<:< *,
对照产品的企业标准!如某指标不合格!则可以在蒸馏操作上

采取措施%如总酸超标!可以把酒度接高点!再兑水降度(如杂醇油

超标!可以先接部分酒头分开另放!再作处理或勾兑之用!总醛超

标也可采用此法%
另外!在玉冰烧米酒中!乙酸和乳酸占总酸量的GD ?以上!乙

酸乙酯和乳酸乙酯占总酯量的绝大多数! 提高总酯含量也可采用

相应的措施%
在蒸馏用汽方面! 采用间接蒸汽可以避免直接蒸汽带来的水

味重的毛病以及锅炉蒸汽可能带来的邪杂味% 亦可间接与直接蒸

汽并用!即先用直接蒸汽加热至醪沸腾!后改用间接蒸汽蒸馏% 蒸

馏时!开始出酒后!用汽要缓!蒸馏快结束时再 开 大 汽 阀!前 缓 后

劲%
=:5 蒸馏事故及预防

=:5:8 爆甑 原因是天喉#过汽喉$或酒汽通道阻塞!造成甑内压

力超负荷而引起(另外是蒸馏完毕排残糟时未开启汽阀!而造成甑

内真空!甑内外压力差可使蒸馏甑被大气压压变形%
预防方法’新安装蒸馏设备最好试压运行并试蒸清水!运行正

常才投入生产% 另外!在排放酒糟前一定要开汽阀!同时在生产中

随时注意设备发出的音响!如有异常!即停止进汽!排除故障%
=:5:5 跑酒 如冷凝器跑酒! 成品酒出口处冒出酒汽! 冷凝器发

烫!冷却水出口温度升高%
原因是冷却水不足! 冷凝器冷却水管积垢或加热蒸汽压力太

高等% 处理方法’一是加大冷却水量(二是清除冷凝器冷却水管积

垢!提高其冷却效能(三是关小进蒸汽的阀门!减少冷凝器负荷%如

采取上述各措施仍不见效者!则往往是冷凝面积不足所致!应增大

冷凝器的冷凝面积!才能根本解决问题%
=:5:= )过糊* 即从甑顶馏出的酒汽中夹带大量的发酵醪液!使

所得的白酒混浊+色黄"
原因有’蒸汽上升速度太 快!或 醪

液粘度大!泡沫多!或突然中断冷却水"
处理方法’ 一是减少入甑蒸汽!以

降低气体流速! 避免酒汽夹带醪液(二

是发酵不正常的醪液!在蒸馏时如泡沫

过多造成,过糊-!可适当加些食用油类

用以消泡( 三是随时注意冷却用水!勿

使失水,过糊-之现象发生%
=:= 蒸馏操作规程

=:=:8 蒸馏前=6 ("+!首先检查多种蒸

馏 设 备 +阀 门+放 糟 管 +接 酒 罐 等 齐 备

否%
=:=:5 醪液加热至沸腾前!首先开好冷

却水!用蒸汽做到头慢 尾 快!夏 天 要 尽

表! 石湾酒厂"#$（%／%）斋酒理化成分分析结果

酒度
常规分析（&／’##()）

总酸 总酯 总醛 杂醇油

气相色谱分析（(&／’##()）

乳酸乙酯 乙酸乙酯 正丙醇 异丁醇 异戊醇

"#*! #*#"+ #*#,, #*##" #*’" !-*.# -*/ !0*"" ".*"- ’#"*!/

表! 石湾酒厂成熟醪不同馏分理化成分变化

馏分
馏分酒度

（"，#／#）

混合酒度

（"，#／#）

常规分析（$／%&&’(）

总酸 总酯 总醛 杂醇油

气相色谱分析（’$／%&&’(）

乳酸乙酯 乙酸乙酯 异戊醇

% 出酒!)& *+,- &,&!%. &,%)+. &,&&/& &,*) !*,*. )!,.& +&-,!-
. )&!*& *!,) &,&!%. &,&)+/ &,&&/- &,./ !+,-. .*,& 0!.,*-
! *&!0& 0),+ &,&!) &,&!-) &,&&/% &,.& 0/,%- ／ .!&,)*
0 0&!!& !),% &,&0!/ &,&0!% &,&&!- &,&/ *&,/0 &,/ +%,0*
* !&!.& .*,+ &,&*0. &,&0!& &,&.+ &,&. ).,&+ %,& -,0!
) .&!%& %*,* &,&)%. &,&0.. &,&&%* &,&. 00,!+ &,) ／

+ %&!& +,+ &,&+&. &,&!.) &,&&.& &,&% 0),0! ／ ／

成品 ／ !&,% &,&!- &,&00 &,&&!& &,%! ./,) /,* %&!,.*
注：成熟醪量：%&0&1$，含酒精%&,/"（未加酒尾）。

!"!
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表! 添加带酒的比例试验 （"）

样别 带酒#数量 含搭酒的大宗酒数量

$ %& ’&
( !& )&
* +& ,&
- .& /&

品!
最后根据每次配比的记录"计算出各种酒所含的百分比"这就

是勾兑配方了#见表;$%
再以此配方"直接配8666 ,"经品尝与<样相符"也全面符合标

准酒样的要求! 则进行过滤"作理化指标测定"如理化指标全面合

格"该配方即可定案!
;:7 正式勾兑

在正式勾兑前"需进行中型试验"如勾兑量是7 ="先取8 > 86的

量"即766 *,"在陶缸中进行勾兑"先加入大宗酒"再加搭酒"再加

带酒"加一种酒"搅拌均匀"品尝一下"发现与 小 样 勾 兑 出 入 很 大

时"则要停下来"检查有否差错"如有差距"应校正"才可加入后一

道原酒! 中型试验与小型试验相符后"才可进行正式生产勾兑!
正式勾兑最好在装有搅拌螺旋浆的不锈钢罐中进行! 根据勾

兑配方逐一加入原酒"大宗酒用不锈钢泵泵入"计量以罐中的刻度

为准! 搭酒和带酒"应逐一过磅加入"务求准确! 全部酒混合后"开

动搅拌机搅拌?@86 ("+" 静止后取样品尝" 如与标准尚有一些距

离"可进行必要的调整! 但新添加进去的原酒数量宜从少到多"防

止添加过头"不易纠正! 当大罐中酒样与标准酒样全面符合"便可

进行过滤&装瓶! ’未完!待续$

表! 添加带酒的配方

类别
百分比

（"）
类别

百分比

（"）
类别

百分比

（"）

大宗酒#批 #$ 搭酒% &’# 带酒% $’(
大宗酒!批 #$ 搭酒) #’& 带酒) #*’+
大宗酒,批 #$ 搭酒- *’! 带酒- ,’(
大宗酒.批 #$ 合计 #**

量降低出酒温度"减少酒精挥发"冬天可适当少使用冷却用水!
;:;:; 做到进仓酒度准确"酸度不超标"酒尾在? A’B > B$以下才排

糟!
;:;:7 密切注意蒸汽压力控制在允许的安全压力下" 注意控制好

汽阀&水阀!
;:;:? 搞好环境卫生"定期清理冷凝器&冷却器表面积垢"提高冷

却效果"防止成品酒污染!

7 酝浸与勾兑

7:8 肥肉的处理

市场购回肥猪肉要求膘厚新鲜"首先要去除瘦肉与猪皮"用刀

切成约?66 ,的长方形块状"中间用刀开几条浅沟! 用蒸汽煮至刚

熟"摊凉后放入76 C’B > B$米酒中去腥陈化一个月"然后取出放入

斋酒池! 在肥肉酝浸过程中"应设法防止肥肉与空气接触"以免产

生油臭或油哈味!
7:5 白酒酝浸陈化工艺

7:5:8 斋酒酝浸期 刚蒸馏出来的米酒混浊而且辛辣味重&刺喉"
所以应保持一定时间的静置"斋酒池中一般放入新猪肉比酒是8D7
’即866 *,肥猪肉D766 *,斋酒$"静置86@56 E"这样可以分离表面油

质及酒脚"使酒基本澄清和初步醇化"从而为下一阶段酝浸打好基

础!
7:5:5 陈肉酝浸期 这是酝浸工艺中的重要一环" 它有;方面作

用(一方面是肥肉中微量的可溶性蛋白质能凝聚酒中微粒"使酒迅

速达到清亮透明)二方面是少量脂肪酸溶解于酒中"加速醇化"使

酒入口柔绵)三方面是肉脂肪缓慢降解"生成脂肪酸与米酒中的各

种醇类化合物生成芳香酯’如二元酸二乙酯等$"这种酯类与米酒

本身香气成分互相衬托"形成突出的豉香"使酒的风味别具一格%
酝浸陈化约一个月"肉与酒的比例大约是8D7%

7:5:; 澄清 经过酝浸工艺之后"利用自然沉降的重力作用"把酒

中微粒静置沉淀"另外有继续陈化醇和酒基的作用"为下一步压滤

包装打下良好基础"此段时间F@86 E%
7:5:7 勾兑与调味 勾兑手段是保证白酒质量稳定的一项有效可

行措施" 它可以对不同时期的新旧酒和风味有别的白酒按一定比

例进行勾兑与调味"这样保证质量始终如一"风格统一"滋味调和"
豉香突出"醇厚甘爽的独特风格"勾兑旧酒比例一般在8 C@5 C%
7:5:? 陈年肉缸与陈肉 肥猪肉经8@5年浸酒后色泽变黄" 质地

松软"豉味浓郁"对陈化白酒有重要作用%陈年肉缸’埕$或酒池"因

旧肉形成的香味物质多"同时陶质的酒缸与酒表面有吸咐能力"使

用时间长了可吸咐较多的香味成分"因此用陈年肉缸’肉埕$或酒

池酝浸出的酒豉香味特别好%
7:5:G 南海某酒厂老陈肥肉的制作法

将?6 C’B > B$纯米酒置于缸中"肥肉经处理后放入第一缸中酝

浸5个月"去除腥味杂味"将肥肉捞出立即移入第二缸酒中酝浸5个

月)又再捞出转到第三缸酒中酝浸5个月"经酝浸G个月后的肥肉即

成为陈肉"可供生产玉冰烧酒之用% 肥肉捞出后剩下的这;缸酒可

连续进行新肥肉的浸泡"第一缸酒如腥味杂味过重可重新复蒸%
南海某酒厂有;6年的老陈肉缸" 经过老陈肉缸的酒不用酝浸

太多时间"即豉味浓郁"斋酒在不锈钢大罐中贮存;个月左右"勾入

部分陈肉酒即可成为成品酒"包装前的压滤采用硅藻土过滤机%
另外"为了提高产品质量"发酵期延长至56多天% 发酵过程如

加入糖化酶&活性干酵母和青霉素"原料出酒率超过8?6 C"但 斋

酒中总酯的含量不够高%
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