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摘 要: 经过几十年的发展,低度白酒已成为中国白酒消费的主流产品。低度白酒生产应掌握

好:高档基础酒生产的发酵与蒸馏,包括双轮底、多轮底发酵工艺,翻沙窖生产,优质已酸菌发酵

液生产;酒的贮存与老熟;降度用水和除浊处理;勾兑、调味及其缔合。( 孙悟)
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中国低度白酒从 20 世纪 70 年代初诞生起,经过几

十年的发展,已成为当今中国白酒消费的主流产品。通

过学习和对生产实践的回顾、总结,从应用的角度体会

到做好低度白酒要掌握好的几个环节。

1 发酵与蒸馏

当原酒加浆降度到 40 % vol以下, 成为低度酒时,

酒中大量的醇溶性的香味物质随着乙醇浓度的降低而

析出,再经过滤后被截留,其损失的总量在 20 % 以上,

因此酒的香气薄弱,口味寡淡。为保持低度酒中足够的

香气成分,选用香味物质含量高的高质量的基酒尤为重

要。要获取高质量的原酒主要应从工艺上加以解决。以

浓香酒为例,除正常的 45～60 d 的发酵工艺外,还可以

采用其他特殊工艺生产高档基酒。

1.1 做好双轮底、多轮底发酵工艺

双轮底、多轮底发酵工艺是既简单又很有效地获取

优质酒的办法。双轮、多轮发酵实质上就是强化窖内酯

化生香的过程。将靠近窖底的母糟留出够装一甑的材料

铺在窖底, 按一定比例加入 60 % vol以上 15～20 kg 原

酒,并加入曲粉 10 kg,将原酒、曲粉翻拌均匀后留在窖

底再发酵一轮,回排蒸馏的酒可全部做为低度酒的优质

原酒(蒸馏后的糟醅不可单独入窖,因酸度较高可分摊

到其他甑别的粮糟中,既可降酸,又能改变其他甑粮糟

的质量)。

1.2 适量地做一些翻沙窖

将发酵好的全窖母糟挖出加入适量的原度酒(降至

30 % vol左右),再拌入适量曲粉(比生产用曲颗粒要细

些)。再全部入窖踩好、封严再进行一个周期的酯化后蒸

馏。此做法宜在春、秋季节,天气凉爽,酒精不易挥发,且

产酒醇甜、柔和。

1.3 优质己酸菌发酵液

培养优质的己酸菌发酵液, 用于蒸馏或灌窖发酵。

用窖龄长、质量好的窖底泥, 加入优良的双轮底糟、黄

水、大曲粉、酒尾 (使发酵液的酒精度达到 2 % vol即

可),在 37 ℃温度下培养 30 d。待窖池主发酵期结束后,

用培养好的己酸菌液灌窖再发酵一个周期,进行酸醇酯

化后蒸馏(可将窖面揭开泼灌,亦可用粗竹杆打孔后灌
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入)。也可以将酯化液拌入酒醅中蒸馏, 但从实际效果

看,灌窖法比拌入蒸馏法更优越些。

以上几种方法是我们公司多年来坚持不懈的做法,

并作为技术要求纳入生产工艺规程,为低度白酒的生产

提供足够数量的优质原酒。

我国传统固态法白酒生产, 其蒸馏工艺是甑桶蒸

馏。用于低度白酒生产的原酒在蒸馏过程中一是要最大

限度地将有利于呈香、呈味的物质从酒醅中蒸馏出来;

二是要控制一些易形成杂味的物质、易使酒产生浑浊的

物质的进入。根据试验并结合专家论述认为,甑桶蒸馏

初期酒中主要香味成分是:醛类、酯类、高级醇类。随着

蒸馏的延续,醛、酯、高级醇下降,酸类成分逐渐上升,即

先低后高;酒头中馏有大量的醛类和棕榈酸乙酯、油酸

乙酯及亚油酸乙酯三大高级酯肪酸乙酯; 酒尾中乳酸、

乳酸乙酯、糠醛含量都比较高。

因此应根据各种主要对低度酒的风格构成影响的

香味成分在蒸馏过程中的分布规律来确定取酒办法。一

是酒头中醛类易使酒带来杂味,三大高级酯肪酸酯易使

酒浑浊,应去掉。为此,摘酒头由原来的0.5～1.0 kg 增加

到 1.5 kg,该酒头单独贮存,以备特殊调味之用。二是酒

尾中的糠醛、乳酸乙酯在 50 % vol以后的酒尾中使酒的

口感不愉快,因此作为用于低度酒生产的原酒的摘酒将

原来的断花摘酒改为 50 % vol以上摘酒,入库酒度 65 %

vol以上。而在整个蒸馏的全过程中,要严格坚持探汽上

甑、缓火蒸馏的传统蒸馏工艺。

2 贮存与老熟

原酒必须经过贮存、老熟才能生产出优质低度白

酒。白酒贮存应该有两个作用,一是消除酒中的杂味和

辛辣感。新蒸馏出的酒都带有不愉快的新酒气味、杂味

和暴辣刺激感。主要是由于新酒中含有较多的硫化氢、

硫醇等挥发性的硫化物及微量的丙烯醛、丁烯醛等刺激

性物质所致,通过贮存这些新酒中的杂味、怪味物质因

其沸点较低,而逐渐地挥发掉,使酒中的异怪味大大减

少;二是贮存过程是个缓慢的动态的物理变化和化学变

化过程,通过这种变化使新酒达到老熟。新酒中乙醇分

子的自由度较大,对味觉刺激大,给人以暴辣感。经过贮

存后,乙醇分子和水分子通过氢键作用逐渐缔合成大的

分子团,随着缔合度的增大,乙醇的自由度逐渐减小从

而使酒达到绵柔感。而在化学反应方面主要是缓慢的氧

化还原反应、缩合反应、酯化反应等变化。通过这些反

应,使酒中的酸、酯、醇、醛等成分达到一个新的稳定平

衡过程。

贮存温度。在北方冬、夏温差较大,低温时特别是在

零度以下的贮存基本没有什么作用, 为使酒尽早老熟,

我们在所有的原酒库加装暖气,特别是用于低度酒生产

的原酒酒库的温度需要达到 20 ℃以上,基本接近夏、秋

的温度。这样就可以保证原酒常年基本在一个常温下贮

存,达到老熟。

贮存时间。不同地区、不同的温度、不同的酒种贮存

时间不同。我们的原则是基础酒贮存期 12～18 个月,调

味酒、特殊酒 24～36 个月以上。

贮存酒度。根据长时间的试验、实践、观察和应用,

将入库后的大曲酒由 65 % vol以上加浆降到 55 % vol后

贮存,效果优于原度酒贮存。也为日后低度酒勾兑后的

陈放奠定了实践基础。

3 降度用水和除浊

我国低度白酒的生产,除个别产品外,都是通过采

取高度原酒直接加水稀释降度的工艺来实现的,因此降

度用水的质量就成为直接影响产品质量的重要因素。

酿造白酒用水主要有江河、湖泊和地下水等,江河、

湖泊水含碳酸少,硬度小,而悬浮物、菌类、藻类等有机

物多,含氧量高。地下水清亮透明,但其含有的钙、镁离

子和盐类多,硬度较高,同时地下水中还含有铁、锰、硫

化氢等矿物质。地表水、地下水不经处理直接使用都会

给低度酒的质量、口味带来不良的影响。

白酒生产企业大多都远离大城市,而集中在县城或

县级以下的乡镇地区, 大部采用地下水来满足生产需

要。我们的生产用水是采用距地面 80 多米以下的地下

水,水的硬度较高,为 240.3 m g/L,电导率 500 !S/cm 以
上。早期生产低度白酒时直接使用深井水,结果使酒中

产生白色沉淀,生产时未能发现,而货架期显现明显。为

解决沉淀问题,于 20 世纪 80 年代初就较早地使用电渗

析方法,进行净化脱盐处理,大幅度降低了水中离子含

量。使电导率降到 20 "S/cm 以下,基本上解除了白色沉
淀问题。随着技术的进步,在充分利用原设备的基础上,

在电渗析设备后又增加了离子化处理使脱盐效果更佳,

脱盐率达 95 % 以上,电导率 10 #S/cm 以下,最低时可
达 2 $S/cm 左右。近期我们采用国内较先进的纯水设备
技术———反渗透分离技术,使降度用水更加纯净,完全

满足了各种不同低度酒的用水需求。所有低度酒的固形

物远远低于国家标准规定的指标。

当白酒加浆降度后,酒体就会出现浑浊,温度越低,

浑浊越严重,直至成为乳白色,经研究分析确认,致酒体

浑浊的物质是传统固态发酵白酒中固有的棕榈酸乙酯、

油酸乙酯、亚油酸乙酯及少量的低沸点酯类、高级醇,随

着酒度降低,溶解度下降而析出。

伴随着低度白酒的问世,其相应的除浊技术也在不

断的推出:诸如,冷冻过滤法、淀粉吸附法、活性炭吸附

法、离子交换法、矿物质吸附法、分子筛吸附法、超过滤

法等。通过试验比较,所有方法中冷冻法是比较优秀的,
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一是可根据产品不同的销售地区的最低温度确定其冷

冻过滤温度;二是香味成分损失小,确保酒体风格不变。

三是冷冻过滤的低度酒通过对比发现水解现象较小,长

期存放口感无大改变。北方可利用冬季自然冷冻后过

滤,南方可利用特制的冷冻设备过滤,易于操作,简单实

用。冷冻过滤一次投资较大,成本较高,但长期效果好,

产品质量稳定。在坚持冷冻过滤的同时,我们辅以分子

筛过滤法,在春、秋季节无法自然冷冻,气温又偏低的情

况下,更显示出分子筛过滤净化的优越性。

4 勾兑、调味和缔合

4.1 勾兑

勾兑应该是根据某产品酒体设计的要求,把具有不

同香味的酒按照不同的比例和一定的规律互相掺兑到

一起,从而达到产品固有的特点和风格。高度酒加水稀

释成为低度酒后,原酒中的各组分也随酒精度的降低而

相应稀释。各种微量成分含量也随着减少,原来相互间

的平衡、协调等关系被打破。因此低度白酒的勾兑比起

高度酒来讲更复杂,难度更大,需要经过多次反复的勾

兑才能使酒中的主体香气的含量与其他助香物质在勾

兑后获得新的平衡、协调、匹配、烘托效果。

多年来在生产实践中,在低度酒勾兑上遵循了如下

的原则:

4.1.1 生产并选择高质量的、香味物质组分多,且含量

高的原酒为低度酒的基础酒。如果基础酒质量差,不仅

仅勾兑困难,也为后面的调味增加难度,要增加调味酒

的用量,既浪费调味酒,又容易出现异杂味和香味改变

等不良现象,以至于反复多次,始终调不出好的成品酒。

因此,选基酒是关键。

4.1.2 不管基酒如何,都必须进行小样勾兑,再放大样,

最后是批样。从小样到批样的过程中不断地进行数据的

修正,使批样酒达到设计要求。

4.1.3 做好每批酒从小样到批样的原始记录,通过长期

大量的数据积累、分析,不断改进勾兑方法和提高勾兑

技术水平。

4.1.4 勾兑方式

①经过小样、放样的试验后,将确定好的基酒,按不

同比例进行掺混、勾兑。

②对掺兑后的基酒,实行净化处理。

③加浆降度,降到设计的酒度。

④对降度后的酒口味进行调整,即二次调味。

⑤除浊、净化、过滤。

⑥贮存、缔合。根据产品品种、档次及设计要求进行

1～6 个月的贮存缔合。

⑦缔合后微调。勾兑后的酒经过一段时间的存放

后,酒、水、香味物质进行了新的缔合,达到新的稳定平

衡。在这个过程中可能出现两个变化,即向好的方向和

差的方向转变。因此完成第三次的(微调)调味,使产品

达到尽善尽美。

⑧过滤、精滤后包装。

4.2 调味

调味是在勾兑好的基础酒的基础上进行的最后一

道技术精加工。即用少量的调味酒,弥补基础酒香气和

口味的缺欠,使产品更加完美。

要完成好调味工作。首先要制备具有不同功能(作

用)的调味酒。根据产品调味需求,多年来我们一直坚持

专项制备调味酒的工作,利用专窖、专坛、特殊工艺制备

了十几种调味酒,包括增香调味酒、陈香调味酒、酱香调

味酒、曲香调味酒、增爽调味酒、酒头调味酒、调酸调味

酒等。基本上满足了调味的需求。

其次,必须能准确地鉴别出基础酒的缺欠和识别调

味酒的功能。什么样的基础酒,用什么样对应的调味酒

最合适,这正是调味工作的关键所在。

第三,准确掌握调味酒的用量。实践证明,如果调味

酒选得合理, 用极少的量就可以起到画龙点睛的作用。

如果用量较大仍不能达到质量要求时,应考虑该调味酒

是否合适,是否需另选调味酒。在调味过程中酒质变化

很大,有时只使用极少的调味酒都会使基础酒变好或变

坏,因此调味时必须要有详细的记录。

4.3 缔合

经勾兑和调味后的酒,不能马上灌装,需要放于容

器中再贮存一段时间。根据产品的品种及产品档次,我

们把后贮存时间定为 1～6 个月,称此过程为“缔合”过

程。此贮存非比原酒贮存,原酒的贮存意在老熟。此贮存

意在使低度酒中的乙醇、水、香味物质进行重新组

合———缔合。这样做初步认为有两个好处:

第一,可减少低度酒中的水味。由于经过重新组合

后,使水分子与乙醇分子、香味物质进行了紧密的结合,

适当的减少了水味,使酒更加醇和。

第二,增加了产品货架期的稳定性。通过后期贮存

对低度酒出现的水解现象,可以通过最后的(第三次)调

味得以适当控制。特别是调酸调味酒的合理使用,适当

提高成品酒中总酸含量,对低度酒的水解可能有抑制作

用。

通过回顾低度白酒的生产, 重新认识低度白酒,发

现还有许多需要改进和发掘的东西。愿与酒界同仁共同

为中国低度白酒的发展而努力。
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