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提高大曲培养温度对白酒总酯含量的影响
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摘 要： 经 !年多对清香型中温大曲培养温度提高 %&’(1的研究。! 年多的制曲和酿酒生产实
践表明，不改变原生产工艺，提高大曲培养温度，可使原酒中大米查酒总酯含量由 )*+(,-. 提高到
$"*/(,-.；二米查酒总酯含量由 !*’(,-. 提高到 0*!(,-.，而且主体香乙酸乙酯占总酯的 )"(1以上，生
产稳定；能显著提高基酒质量。
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$ 试验材料

$*$ 制曲材料
豌豆、大麦：颗粒饱满，无霉变发芽，无杂质，市场购

买；谷糠：新鲜，无变质，无杂质，市场购买；苇席：表面光

滑呈黄色，无霉斑，透气性好，市场购买；苇杆：粗细较一

致，表面光滑，无黑绿霉斑，市场购买。

$*/ 酿酒材料
红粮：颗粒饱满，无霉变，无虫蛀，淀粉含量 ’"(X以

上，市场购买；稻壳：新鲜呈淡黄色，无霉变，无杂质，市

场购买。

/ 试验方法

/*$ 大曲试验
按豌豆2大麦为 %2’ 混合，粉碎后经机械压曲制成曲

坯，控制曲坯水分在 !0(X&%/(X，分试验组、对照组，分
别入室培养 /0(B，出房时按 ) 点法采样 $"" 块，进行感
官、理化检验，综合评定。贮存 ’"34"(B用于酿酒生产。
/*/ 酿酒试验

总生产班组 ’ 个，取两个班组，一个试验组，一个对
照组。每组投粮 $/""(Y,，大曲按投粮量的 $0(X&/"(X(
\平季 $0(X，冬季 /"(X]。稻壳用量为投粮量的 /"(X，不
改变原“清蒸二次清”生产工艺。对入池水分、温度、酸

度、顶火温度及出池水分、温度、酸度由专人跟踪检查记

录，发酵 /0(B 出池蒸馏，进行感官品评、理化分析 、综合
评定，分级贮存。

! 结果分析

!*$ 大曲试验结果
!*$*$ 大曲入室培养温度变化（见表 $）
从表 $ 可知，大曲在前期培养过程中，试验组与对

照组在上霉、晾霉阶段温度基本一致；进入潮火期，试验

组日温度起落略高于对照组 $(1。在培养时间上没有变
化，而进入大火阶段，试验组日升温逐步提高，起落温度

明显比对照组高 ’&+(1。此阶段培养时间比对照组缩短
近 )(Q，在后火和养曲阶段曲块自热升温渐渐下降。试验
组比对照组提前利用外温，保持品温平稳，直到出房。



!"#"$ 大曲出房感官、理化检验评定（见表 $）

从表 $ 中的感官评定结果看，试验组与对照组在曲
块表面上霉分布均匀，从曲块的断面茬口看，试验组茬

口清亮，形成的单耳、双耳和曲心桔黄色及金黄一道线

%种曲块之和占总曲块数的 &’()以上，闻之有浓郁的曲
香味，并有炒豆香味，略带酱味。但对照组茬口清亮，形

成的单耳、双耳、金黄一道线及曲心桔黄色 % 种曲块之
和占总曲块数的比例不足 *+,，闻之有曲香味。
!-.-! 大曲理化检验结果（见表 !）
从表 ! 中试验组与对照组相比较可看出，& 批试验

平均糖化力低于对照组 !./ 个单位，酸度比对照组高
’-.%，出房水分比对照组低 .-0+,。
!-$+ 酿酒生产试验结果
!-$-. 入池发酵试验结果（见表 %）
从表 %中白酒入池、出池发酵看，试验组与对照组

大米查入池水分、酸度基本一致，试验组比对照组入池温

度提高了 $+!，相应对时顶火温度提高了 !+!。出池时
大米查水分基本一致，试验组比对照组酸度提高了 1-!*，
温度提高了 %+!，产量减少了 $-0+23。从二米查入池发酵
看，试验组与对照组入池水分、温度基本一致，而试验组

酸度比对照组高 1-!，对时顶火温度比对照组高 .+!。出
池水分基本一致，试验组的温度比对照组提高 $+!，酸
度提高了 1-!，产量增加了 .-.+23。
!-$-$ 白酒感官品评结果（见表 *）

从表 * 可知，感官品评试验组大米查酒酒体清亮透
明，具有乙酸乙酯为主体的复合香气，入口绵甜，落口爽

净，余味悠长，而对照组酒体中乙酸乙酯香味不突出，虽

入口绵甜，落口爽净，但余香欠长；二米查感官品评，对照

组酒体有邪杂味。

!-$-!+ 白酒气相色谱分析及综合评定结果（见表 &）
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从表 !中的理化分析结果看，试验组大米查总酯含量
"平均#为 $%&’()*+，二米查为 ,&-()*+；对照组大米查总酯含量
（平均）为 .&/()*+，二米查为 -&!()*+。试验组大米查总酯含量
比对照组提高 0&.()*+，二米查总酯含量比对照组提高了
0&/()*+。试验组乙酸乙酯含量大于总酯含量的 .%(1，酒
中微量成分比例协调。

-&-( 白酒理化分析及感官品评统计（见表 /）
从表 / 中 - 年产酒结果看，试验组与对照组比较可

得出：大米查总酯提高了 0&.()*+(，总酸提高了 %&’’()*+，二
米查总酯提高了 0&/()*+，总酸提高了 %&%,()*+，高级醇提
高了 %&$%()*+，乙缩醛提高了 %&%0()*+。总之，试验组比对
照组在理化分析、感官品评、综合评定 - 方面都有不同
程度的提高。

0 结论
0&$ 通过提高（清香型）中温大曲的培养温度，提高了
大曲的质量。由于温度的提高，在培养过程中选育了不

同的微生物种群，经试验提温是可行的。

0&’( 应用于白酒生产中，试验组基酒的质量明显得到
提高。基酒中大米查总酯含量为 $%&’()*+，二米查总酯含量
为 ,&-()*+，乙酸乙酯占总酯的 .%(2以上；试验组基酒乙
酸乙酯香味突出，入口绵甜，落口爽净，余味悠长，综合

评定一等品率为 3%&’(2，比对照组提高了 $!&’(2。基酒
质量的显著提高对新型白酒（特别是低度白酒）的发展

将起到重要作用。

0&- 提高基酒质量是白酒行业主攻的课题。选择优质
原料生产基酒，适当提高制曲温度，合理控制入窖条件，

可增加基酒中风味物质的含量。
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