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豉香型白酒生产工艺 （三）

第三讲 玉冰烧酒饼

块形小曲是制造豉味玉冰烧米酒的糖化发酵剂，俗称大酒饼，

因为它的形状比一般小曲大得多，为 56 .(<56 .( 的方形块，故也

有称“大曲”（注意与制造大曲酒的大曲有别），由于它以小曲为曲

母接种，主要含有根霉和酵母菌种，与一般小曲的菌系接近，又是

制造大米酒的糖化发酵剂，故也应属于小曲的范畴。

大酒饼是按照传统的方法进行制作的，制曲师傅凭借丰富的

实践经验，根据天气变化、原料质量情况等，严格控制温度、湿度、

水分、时间及配料量，以利于有益菌类的生长繁殖，从而保证酒的

质量和出酒率。

9 原料配方

大豆：96 *,，要求新鲜，饱满，无虫蛀、霉烂和变质。

大米：=6 *,，以糙米为佳。

曲种：6;= *, ，要求白色略带微黄色，指弹有空响、无黑心，菌

丝多而粗壮整齐，闻之有甜香味，无酸败臭味或其他杂味。配料前

需磨成粉状。

曲药配方：串珠叶或山桔叶 7;= *,，桂皮 6;= *,（共 = *,）。要求

干燥、杂质少，无霉败及变质现象。在配料前需将曲药烘干和磨碎

备用。

填充料：白癣土泥 56 *,。

水：76>75;= *,。

5 工艺流程（见工艺流程图）

8 蒸粮

蒸炊大米主要应注意蒸汽量及水分，根据大米的质量情况，加

入 ?6 @>?= @的水。操作上采用“二炒二焗”法，即是水开装粮，开

大蒸汽蒸炊 = ("+ 后，用木锨将米饭翻转，使底面熟度均匀，加盖，

再用少量蒸汽焗 = ("+；继而再用上法进行第二次炒和焗。蒸料时

间共约 9= ("+，熟度为 A= @>?6 @即可。蒸粮需注意熟度和水分，

太熟或水分过多，曲醅稀软，影响成形、挂曲和曲菌繁殖，曲心易变

黑；若水少或过生，则曲菌繁殖慢，甚至生长不 正 常 ，造 成 曲 面 龟

裂，也影响曲的质量。

蒸豆必须熟透，以手捏时糜烂为宜，目的是在制曲过程中，使

豆中蛋白质能很好分解供给曲菌生长所需的营养及改善风味。为

达到工艺要求，蒸豆时间一般较长，为 9B>56 2。

7 制曲

大米蒸至熟度适中后，即用铁铲将饭铲出摊于干净地面上，用

风扇吹冷，并用木锨翻拌以加快冷却速度。当饭温冷至 8B C以下

时，即可加入大豆、曲种、曲药及填充料等，用人工进行三拌三翻，

以求拌料均匀一致。也可用拌料机拌料，拌料机构造类似水泥拌浆

机。

混合好原料，装入井字形木曲模中（曲模内容积为 56 .(<56
.(<8 .(），用脚踩曲，要求四角齐正，厚薄一致，表面光滑，水分均

匀，软硬适中。有印曲机的厂用印曲机制曲可提高速度和减轻劳动
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摘 要： 玉冰烧酒饼虽形状类似大曲，但它是以小曲为曲母接种，主要含根霉和酵母菌种，属小曲范畴。玉冰烧酒饼

以大豆和大米为主要原料，接入小曲曲种和曲药（曲药配方为串珠叶和桂皮），以白癣土为填充料，按传统方法制作而

成。（陶然）
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强度，每 < ("+ 可制曲 5<=86 *,。

曲室为土木 建 筑 平 房 ，长 <=> (，宽 5;< =8 (，高 8;9 ( 左 右 ，

备有易开关门窗及天窗，曲在入室前调节室温为 5?=85 @。

成形块曲进房品温 5A=86 @，放入曲房用麻绳挂于木架上，繁

殖一个星期，每天至少应检查 5=8 次，调节曲房干湿度和控制品

温。夏天可开启门窗天窗，冬天则用蒸汽保温，使室温为 5?=85 @，

干湿差 6;<=9 @。挂曲后要挂顶席及边席，并注意揭席时间，不宜过

早或过迟，避免曲黑心或生斑点。曲醅入房上架 B=? 2 后，品温上

升 至 76 @，应 进 行 第 一 次 揭 席 （顶 席 ），根 据 实 践 经 验 ，当 曲 身 发

白、产生白色的细微菌丝时，揭第二次席（边席）。曲房应保持清洁

卫生，经常用杀虫药扑灭曲虫及杂菌等，保证曲菌繁殖正常，减少

杂菌感染。曲醅成熟后，再转入焙房干燥 8 C，以便于贮藏，防止发

霉变质。焙房温度为 76 @，干燥后的成品曲，每块约重 6;< *,。

< 质量指标

<;9 规格：块曲为方形，规格是 56 .(D56 .(D8 .(。

<;5 感官鉴定：（9）颜色：曲面、曲心颜色比较一致，无黑心，曲心菌

丝多而粗壮，分布均匀。（5）泡度：曲应发得透、发得松、无裂皮、无

离壳。（8）气味：具清香、味爽等正常曲味，无霉、酸等杂味。

<;8 分析检验

水 分 ：96 E以 下 ；FG：<;>=>； 酸 度 ：8=7 度 （96 , 曲 耗 6;9:
:)HG(3 数）；酵母数：8;<=7 亿 I ,（包括拟酵母）；淀粉：86 E=8< E；

糖化力：5< E以上（9 , 曲 8< @，9 2 糖化淀粉克数）；糖分：9 E；发

酵力：B< E以上J8< @下K理论产酒精计L。!（全文完）

白酒生产与环境
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白酒生产是利用自然界微生物。而微生物在自然界的分布有

一定的规律性。其分布范围主要取决于它们的适应性。主要受营

养条件、温度、湿度、酸碱度等诸条件的影响，以组成微生物的分布

区系。例如在海岸线上，由于营养贫脊，更主要是光照强烈、紫外线

强，所以微生物的种类及数量极少。相反，在森林中腐殖质多，空气

湿润，光线适宜，适合微生物生长与繁殖，因此，微生物在种类及数

量上是海岸线上的数十倍。

自然界中各种微生物，根据本身的特性，在各种环境条件下组

成不同微生物区系。各种微生物区系受环境因素的影响而发生改

变。同时也不能忽略微生物的发展也影响环境改变的反作用。

郁郁葱葱的林木中，不但蕴藏着大量有益菌群，并且对有害菌

类也有抵制作用。例如森林中放出的松脂类气味，对微生物的生长

繁殖有一定的影响。它对某些微生物生长有极强的抑制作用。这

是环保建设的林荫政策上有力的论据。白酒生产是利用自然界野

生微生物，对环境的依赖性极强，所以绿化厂区环境十分重要。

曲坯上生产的菌类并不是凭空自生的，而是由孢子为种传播

而来的。大曲上的菌类及其菌种来源，除由原料自身带来的菌种

外，就是依靠周围环境接触与散落其中的孢子。厂区绿化，除调剂

适于菌类生长的小气候而外，并有利于有益菌种的网罗与保存。

一般菌的种类、浓度受该地季节、气候的变化而消长。一般情

况下，菌体积甚小（6;<=9 !(），所以在空气中浮游的并不多。它主

要是附着于尘埃上，所以环境中的菌类浓度与尘埃有直接关系。这

些附着于尘埃上的菌类，我们不可能利用过滤的方法除去。因之在

厂区绿化则能够起到一定的缓解作用。纵观世界上名酒厂，多分布

在乡村及山区，这也与当地环境有一定的密切关系。

而今各白酒厂，已认识到厂区环境对白酒生产上的重要性，绿

化厂区环境已成为大家的共识。各厂近年来都对厂区周围环境进

行改造，这是文明生产的重要标志。例如四川沱牌酒厂，其厂区本

来处于半山区，山明水秀，景色宜人，环境极佳。但因厂区甚大，故

此在厂区内又兴建生态园，不但美化了环境，体现了文明生产，并

对提高与稳定产品质量将起到一定作用。茅台酒厂处于盆地，位居

赤水河畔，有着独特的小气候。由于近年来不断扩建、厂区不断扩

大，周围环境已非往日，为此，大搞绿化美化环境，使厂区较前更加

郁郁葱葱，使厂区环境大为改善。江西四特酒厂，将老厂进行了彻

底改造，巧妙的设计与施工，建成了名副其实的花园工厂，日暮之

后已成为当地谈情说爱的场所了。几乎所有白酒厂都不同程度的

对环境改进，已成为绿树成荫、百鸟喧鸣的自然环境了。昔日的“破

烧锅烂店”的时代，已永不复返了。!
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