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不同凤型大曲理化指标对比分析

吕洪涛
（陕西西凤酒集团股份有限公司，陕西 凤翔 721400）

摘 要： 对不同年限、不同阶段生产的西凤大曲进行了理化指标和感官质量对比分析，同时对不同大曲的酶活力
和大曲的使用量、生产用曲与搭曲培养中酶活力与大曲生产数量的关系作了分析；提出了提高西凤大曲质量的措
施。
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Comparative Analysis of Physiochemical Indexes of Xifeng Daqu Starter
Produced in Different Year and in Different Phase

LU Hongtao
(Xifeng Liquor Group Co.Ltd., Fengxiang, Shanxi 721400, China)

Abstract: The physiochemical indexes and sensory quality of Xifeng Daqu starter produced in different year and in different phase were com-
pared. Meanwhile, the relationships among enzyme activity of different Daqu starter, the use level of Daqu starter, enzyme activity of auxilliary
Daqu, and Daqu yield were analyzed. And the approaches to improve the quality of Xifeng Daqu starter were put forward.
Key words: Xifeng Daqu starter; physiochemical indexes; comparative analysis

为了提高凤型白酒质量，优化制曲工艺，在凤型大曲
基础上进行制曲调整得到新凤型大曲。 大曲生产是西凤
酒生产中的关键，是提高白酒质量与出酒率的保障。为了
全面提高制酒生产的产品质量、 稳定和提高新凤型大曲
质量，调控其理化指标、稳定制酒生产的工艺操作，现将
新凤型大曲生产及其大曲理化指标进行分析。

1 材料与方法

1.1 实验材料
大曲：选择 2004年、2007年、2008年的生产用曲。

1.2 实验方法
水分含量：采用恒重法；酸度：采用中和滴定法；糖化

力：采用廉-爱浓法；液化力：采用碘量法；发酵力：采用发
酵栓测定法（测定二氧化碳生成量）。

2 结果与分析

2.1 不同年度生产大曲理化指标的对比分析
对 2004 年、2007 年生产大曲的理化指标进行对比

分析，结果见表 1。
2.2 不同年度生产产量与成品曲酶活力的对比

2005 年生产大曲产量为 2768 t，2006 年大曲产量为
3660 t，2007 年大曲产量为 3814.53 t，2007 年大曲产量

比 2005 年产量增加了 37.8 %。 由于产量增加而曲房没
有增加， 每间房曲的培养数量由原来的 4200～4400 块，
增加到现在的 4600～4950块。产量的增加使大曲在培养
过程中的潮火期排潮困难，曲表面菌丝较厚，从而影响曲
霉菌在生长过程中的有氧呼吸。 大火阶段使菌丝在曲心
部位难以蔓延生长，使曲心水分难以彻底挥发，从而产生
水圈，导致大曲的曲心部位糖化力偏低。 2007年第 4排、
第 5 排、第 6 排生产大曲的糖化力分别为 551.3 mg/g·h、
557.7 mg/g·h和 587.0 mg/g·h。
从理化指标的分析可以看出，由于曲房曲块数量、厚度

和行距的增加， 使培养过程曲块密度加大，2007年比 2004
年产成品曲的糖化力降低 10.13%，水分增加了 4.7%，酸度
增加 17.1 %，发酵率降低 0.47 %；液化率持平。
2.3 成品曲酶活力与大曲的使用量
固态法酿酒， 一般用曲量是投粮量的 18 %～20 %，
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4 结论
在浓香型大曲酒生产中采用“双轮底”酒糟再利用生

产工艺是可行的， 可以使入池和出池酒糟保持较高的淀
粉含量，从而达到正常配醅，提高酒质，充分利用淀粉的
目的。
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而现在大曲的使用量已增加到 21.0 %。 按理论计算和经
验要求，酶活力 120～150 U/g 曲时的用曲量在 20 %，糖
化力在 500 mg／g曲·h时，仅为 100 U/g的酶活力。 糖化
力在 600 mg／g 曲·h 时，为 120 U/g 曲，因此糖化力需保
证在 600 mg／g曲·h以上，才能满足酶活力要求。 凤型酒
生产发酵期通常为 28～30 d， 酶活力不足从而导致窖池
顶温上升过缓，温度变化曲线不能回落，达不到充分利用
淀粉的目的，当然发酵率也要保证在 60 %以上。
2.4 成品曲化验与取样
对 2007 年 12 月 30 日～2008 年 2 月 25 日凤型酒

生产用的搭曲与车间用曲的理化指标进行分析，见表 2。

由于曲的酶活力是随着底物浓度的降低， 糖化速度
减缓。 因此，在单位时间内分解淀粉的活力是不一样的，
酶的分解能力是呈曲线变化的。 由于曲霉菌的生长是有
氧呼吸，因此，每块大曲周边活力较高，中心部位较差，出
房大曲经贮存，酶活力也有所降低，化验与取样也存在一

定范围的误差。 因此， 生产用曲均低于搭曲计算的糖化
力，车间用曲比搭曲糖化力降低 10.02 %。

3 讨论

为保证制酒生产稳定和产量的提高， 保证发酵时间
与酶活力基本同步，提高新凤型大曲理化指标是必要的，
因此需从以下几个方面解决。
3.1 适当提高大曲的糖化力，对大曲经贮存及各种因素
影响使糖化力降低的因素进行调控， 保证制酒生产用曲
糖化力的酶活。
3.2 为保证制酒生产正常发酵，提高凤型酒、浓香型酒
的产量与质量，必须保证大曲糖化力达到 650～850 mg／
g曲·h，发酵率在 60 %以上，酸度在 0.9 g/L以下。
3.3 为提高大曲质量 ， 需控制培养室的大曲数量在
4200～4600 块，不能随意增加大曲厚度和数量。 增加产
量首先要从增加大曲培养室面积入手。
3.4 合理配料，保证大曲在培养过程中有足够的蛋白质
和淀粉含量，保证适量的水分以及曲块的疏松度。
3.5 加强工艺管理，在大曲培养的各阶段都要注意温度
与湿度的变化，掌握好晾霉的时间，随时根据温度的变化
进行排潮与通风。管理好大火期的制曲培养工作，充分利
用曲块中的淀粉与蛋白质， 使曲块中的菌丝得以充分的
生长。 ●
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