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摘 要
:

在我国浓 香型 白酒 传统生产工 艺 的基础上
,

结合北 方 地 区 实际情 况
,

研究与 确 定 河套 浓香 型 白酒 生产工 艺

路线及参数
,

研 究提高河套浓香型 白酒 的质量措施
,

经 生产应 用 后效 果明显
。
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浓香型白酒在生产 中主要是富集利用 了自然微生物进行生产

发酵
,

所以受地理环境
、

气候条件的影响较大
。

内蒙古河套酒业集

团座落于具有
“

塞外 粮仓
”

之美称的河套平原
,

南临黄河
,

北 依阴

山
.

是北方地区较早生产大曲浓香型白酒产 品的厂家之一
,

在生产

工艺研究中
,

在借鉴国家浓香 型名优酒传统生产工艺的基础上
,

结

合北方地区 的实际情况
,

研究并 制订 出生产工艺路线及其工艺技

术参数与配套技术措施
。

通过可行性试验方案及配套技术措施的实施
,

最终确定了以

北方杂交粳高粱为主要原料
,

纯小麦培制中高温大曲
,

泥窖固态发

酵
,

混蒸混烧
,

续植配料
,

量质摘酒
,

分级贮存
,

精心勾兑的工艺路

线
,

以及采取制备窖泥A N B养护液进行养窖
、

护窖
.

采用夹泥袋
、

夹

沙
、

翻沙
、

酉旨化液薄层 串蒸等配套工艺措施
,

提高了原酒的质量 (见

表 l)
。

四大酷比例协调
.

香味优雅
,

在北方特殊的环境下生产出
“

窖

香突出
、

绵甜协调
、

落 口 爽净
、

风格典型
” ,

并具有一定地域特色的

大曲浓香型白酒
.

产品质量达 同行业较先进水平的河套老窖酒
,

深

受广大消费者欢迎
,

之所以公 司能够在气候寒冷
、

干燥
、

风沙多的

环境下能生产出高质量的浓香型大 曲酒河套老窖酒
,

是与公司科

研人员深人地进行工艺研究
,

因地制宜地进行工艺改革创新分不

开的
,

现将工艺改革
、

应用情况叙述如下
。

1 试验材料

1 1 高粱
:

河套地 区产杂交粳高粱
,

淀粉含量5 8 % 以上
,

水分 12 %

以 下
。

1 2 大曲
:

自制中高温大曲
,

糖化力 80 0一 10 00 u / g曲
。

1
.

3 窖泥
:

自制 人工窖泥
。

1
.

4 己酸菌液
:
引人 内蒙 30# 己 酸菌种

,

经训化后 自制 己 酸菌液
,

己酸含量在70 0 m 岁100 m l以一
。

表 1 65 度河套浓香型 白酒理化分析结果 (m g / 1 00
, n l)

项 目
19 9 9 年检验

平均值

2 00 0 年检 验

平均值

20 0 1 年检验

平均值

检验次数

己酸乙 醋

乳酸乙 醋

乙酸乙 酷

丁酸乙 酉旨

吨酒耗粮 (t )

优级品率 (
‘
沁 )

6 12

2 17
.

5 3

2 4 6
.

2 1

2 2 6
.

4 9

3 2
‘

0 9

3
.

3 1

4 8
.

6

19 96

2 8 8
.

17

2 54
.

0 2

1 84 2 9

36 0 4

3
.

2 9

5 1

23 18

3 2 9
.

0 0

2 6 0 2 3

19 7
.

4 6

3 7
.

1 6

3
.

1 0

6 9
.

5 7

1
.

5 黄水醋化液
:

自行研制
,

己酸乙 酷含量 在 I0 00 m 解10 0 ml 以

上
。

2 试验步骤

2
.

1 确 定河套浓香 型 白酒 生产工 艺流程

2 2 原料预 处理

2
.

3 中高温 强化大 曲 的培制

2
.

4 工 艺技术参数 的研究与 确 定

2
.

5 配套技术措施 的选择与 应 用

2石 总 结 与讨论

3 试验过程与结果

3
.

1 河套大 曲浓香型 白酒 生 产工 艺流程

3 2 原料预处 理

北方杂交梗高粱为河套酒 业集 团股份有限公 司酿酒的主要原

料
。

杂交粳高粱与糯高粱相 比
,

具有直链淀粉含量高
,

质地坚硬
,

角

质率含量高
,

吸水时间长
,

不易蒸煮糊化等特点
。

针对其特点
,

我们

采取 了如下处理措施
。
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田 1 工艺 流程 图

3
.

2
.

1 增加高粱粉碎细度

国家名优酒生产工艺中对高粱粉碎一般规定为4 一 6瓣
,

为增

加高粱颗 粒的表面 积
,

便于高粱颗粒吸水蒸煮
、

糊化
,

我们将粉碎

度改为 4
,

6
,

8瓣
,

粉碎细度根据季节要求
:

过 20 目筛的细粉 5 月一9

月占22 % 一2 8 %
,

1 0月至次年 4月占28 % 一3 5 %
。

3 2
.

2 投产前加水润料

投产前润料
,

利于糊化及原料的彻底发酵
。

因此确定为提前

60 m in 润料
:

将4 0 一4 5 ℃ 的水按投粮量 的30 % 均匀泼洒 于粮食表

面
,

拌匀后堆成锥形
,

增加淀粉的吸水膨胀时间
。

南方地 区浓香型

白酒生产 中使用的原料为糯高粱
,

大 部分是支链淀粉
,

易吸水
、

易

蒸煮
、

易糊化
,

因此没有提前加水润料操作
,

投产前的加水润料是

北方酿造浓香型白酒过程 中的一个特点
。

3乃 中高温 强化 大 曲的培制
“

曲是酒之骨
” ,

大曲在浓 香型 白酒生产中既是糖化发酵剂
,

又

是多种产香
、

呈味物质生成 的菌群之源
,

曲的优劣直接影响到酒的

口 味与风格
。

我公 司生产 的中高温大曲
,

因受地理位置及气候的影

响
,

外界微生物种类相对较少
,

所以在踩曲时将 自制的多功能菌种

按曲料的0
.

1 % 一0
.

巧 %均匀添加于曲料中
,

曲块人房时
,

再将强化

菌液均匀喷洒在曲块表面
,

从而使成 品大曲的糖化力
、

液化力
、

发

酵力均有不 同程度的提高
,

感官质量等级提高 0 67个等级
。

3斗 入池工 艺技术参数的研究与确 定

人池淀粉量的多少关系到发酵是 否正常及所产原酒质量的优

劣
。

为达到
“

增酷养酷
”

的 目的
,

施行
“

高进高出
”

工艺
。

河套浓香型

白酒 生产中
,

夏季人 池淀粉确定为16 % 一
18 %

,

其他季节为18 % -

22 %
,

比南方地 区平均 高出2个百分点
。

微生物的生长
、

发 育以 及

一切生化反应都需要水 的参与
。

浓香型 白酒的整个发酵过程都离

不开水
。 “

水大酒淡薄
、

水少味浓厚
” ,

适 当的人池水分
,

可使产
、

质

量兼顾
。

实际生产 中
,

人池水分主要靠
“

打量水
”

(85 ℃以 上 )来补

充
,

在河套浓香型 白酒生 产中
,

春
、

秋两季大片查
、

小粘入池水分确

定 为5 4 % 一5 6 %
,

中间粮 米查控制在 56 % 一

57 % ; 冬季生产 时
,

人池

水分相应降低0. 5个百分点
。

而南方浓香型名酒厂人池水分一般为

5 3 % 一 55 %
。

酸是浓香型 白酒的主要呈味物质
,

也是各种酷类生成的基础

物质
。

人池酸度的高低受出池酒酷的酸度
、

配酷量
、

糠壳用量
、

上既

蒸煮时间
、

量水用量等因素的影响
。

适 宜的人池酸度
,

可增加酒体

的浓厚感
,

河套浓香 型 白酒人池酸度控制在 1
.

8 一2 .2
,

而南方浓香

型名酒 厂人池酸度一般控制在 1
.

5一 2 .0 之 间
。

微生物的生长繁殖都需要一定的温度
,

适宜的温度
,

能保证酒

酪发酵适时达到顶火温度
,

产
、

质量稳定
。

河套浓香型白酒生产人

池温度根据季节气候变化而变化
。

根据场所温度的高低
,

50 d发酵

的酒酷
,

场温在一 10 ℃以下时
,

人池 温度控制在 1 8 ~ 2 0 ℃ ; 场温在
-

1 0一 9 ℃时
,

人池温度控制在 1 6一 18 ℃ ; 场温在 9一 18 ℃时
,

人池温度

控制在 14
~ 16 ℃ ; 场温在 18 ℃以上 时

,

入池温度控制在比场温低 2 ~

3 ℃
,

此时
,

要延长鼓风降温 时间
.

能低则低
。

因高粱粉碎得较细
,

经润料
、

蒸煮后
,

造成下场酷较腻
,

有时发

粘
,

所以适 当增 加稻壳 使用 数量以 调节粮酷 的疏松度
,

利于蒸馏
、

发酵
。

并根据气候
、

季节
、

酒酷发酵情况进行调节
,

一般地
,

河套浓

香型 白酒夏季用糠量控制在 2 0 % 一

22 % ;
其他季节用糠量控制在

18 % 一 20 %
。

稻壳在投人生产使用前
,

提前预蒸 30 m in
,

以 去除邪杂

味
。

酿酒过程中
,

用曲量是很重要 的人池控制参数
,

常因季节及其

他因素不同而存在一定差异
,

适宜的用 曲量能使窖池适 时顶火
.

正

常发酵
,

保证出酒率及优质品率稳中有升
。

根据 试验及 生产表明
.

河套浓香型白酒生产 中用曲量确定 为夏季2 5 %
,

冬季为2 8 %

酿酒是一个复杂的系统工 程
,

人池工艺参数也是相对的
,

它受

有关生产数据的影响很大
。

北方环境下
,

科学合理 的人池参数的确

定
,

不仅能保证出酒率的稳步提高
,

而且有利于 白酒质量的稳定

3
.

5 配套枝术措施的选择与应 用

浓香型 白酒的发 酵
,

是多种微生物及其酶类参与作用的
、

复杂

的生物化学反应体系
。

满足糟酷在窖 内发酵过程中微生物生长繁

殖和相互作用的条件
,

促使生成丰富的
、

为人们感官上所喜爱的各

种香味成分
,

从而提高产品的质量
。

这是广大科技工作者和酿酒工

人长期 以来深人研究的课题
。

我们在北方浓香型白酒研究与生产

过程 中
,

经过坚持不懈的努力
,

已探索
、

研究
、

总结了一些提高北 方

浓香型 白酒质量切实可行的配套技术措施
,

并纳人生产工艺规程
,

认真贯彻实施
。

3. 5
.

1 己酸菌液
、

人工窖泥及醋化液生产

在浓香型 白酒生成过程中
,

窖泥中的 己酸菌是主要功能菌
,

它

不但能将酒精转化成 乙酸
、

丁酸
、

己酸
,

而且在通常情况 下
,

它还可

以转化醋酸 乙酷
,

在这个基础上产生 己酸乙 酷 ;另一途径是在发酵

过程 中
,

己酸和 乙醇在醋化酶和辅酶A的作用下生成己酸 乙酷
。

根

据己 酸乙酷 的生成机理
,

选用
“

内蒙 30# 己酸菌
”

研制培养了 己酸菌

液
,

主要用于
:
(1) 对糟酷

、

窖池 泥中的己 酸及其菌类进行 了强化
;

(2) 进行人工优质窖泥培养
,

使新建窖池 的泥质达中等窖龄水平

〔见表 3 ) ; (3 )生产黄水醋化液
,

来提高主体香成分〔色谱分析数据

见表2 )
。

表 2 酉旨化液色谱分析结果 (rn g / lo o n 、l)

项 目 1 2 3 4

酒精度 (%
, v八 ) 一 4百一 46 一一

-

不厂
一 一一飞了一

己酸乙 醋 11 0 0 1 4 0 4 19 9 0 1 8 00

乙酸乙 醋 1 3 7 7 3 9 0 68

丁酸乙醋 8 0 90 4 5 68

甲 醇 2 0 2 4 19 18

正丙醇 2 8 3 5 3 4 3 8

异 T 醇 1 5 13 ] 8 19

3. 5. 2 夹泥发 酵

在浓香型白酒的生产过程中
,

当粘酷和窖泥接触 面增大时
,

加大了己酸菌及其代谢产物与乙醇等物质的接触
,

加速了己酸乙

酷及其他香味物质的合成
,

因此浓香型 白酒质量 也相应提高
。

夹泥

发酵就是将优质窖泥装人编织袋中
,

夹人糙酷 中共同发酵来提高

酒质
,

我公司浓香型白酒生产一 直坚持每甄粒酷 人窖后
,

放泥袋

8 一12 个
,

以增加糙酷和窖泥接触面 (夹 泥发酵试验结果见表 3 )
。

3. 5
.

3 夹沙发酵
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表 3 夹泥发酵试验结果 表 4 翻沙酒与弓喳子酒质里对比

项 目 翻沙酒 混合样

(
, n g / l一0

1: 飞
l)

项 目 泥袋上部

16
.

6

2 10
.

4

泥袋下部

14
.

2

15 3
.

7

远离泥袋

6
.

8 6

1 5 0
.

2

删〔子酒棍合样

气�卜气乙Q
‘

407气14争�1
.1 ..

己酸 乙醋

乳酸 乙酷

丁酸乙 酉旨 1
.

5 6

4 7
.

8

16
.

2

6
.

1 2

4 8
.

5

2 8

2
.

16 1
.

3 9

1 6
.

4

1 3 5

4
.

8 2

4 2
.

4

3
.

3

色谱

微量

分析

己酸 乙醋

乳酸乙 醋

乙酸乙 西旨

丁酸 乙醋

乙缩醛

5 2 8

3 2 ()

2 6 3

4 6

9 3

酒精度〔
‘
沁

, v / v ) 2
.

5

常规

分析

勺一
24
丈曰

注
:

色语检验 结 果为 3 次平均理 化指标 ( m g /l Oo m 灼
。

酒精度 ( %
, v / v)

总酸 ( g / L )

总醋 ( g / L )

乙U曰l
,月1J .16,、117酸酸酸酸己丙丁乙

感官分析

夹沙发酵是 回酷发酵的一种方式
,

将上排出池后 留下的翻沙

香酷不蒸酒
,

将此翻沙香酷夹层撒人窖池 中混合发酵一次
。

经试验

表明
,

夹沙发酵可 以提高浓香型 白酒中的 己酸 乙酷含量9 0 一12 0

m 岁10 0 nil
,

但是原粮出酒率降低 了 1
.

8 5 %
,

升酸幅度不是太大
,

基

本没影响
,

夹 沙回酷数量视季节和酒酷质量而变动
。

3 5 4 翻沙发酵

根据酸醇酚化原理
,

将发酵 5 0 d左右的上部糟酪取出2 一3甄不

蒸酒
,

每颤加8. 3 k g酉旨化大曲粉
、2 0 kg原度二级酒或 10 kg酒精

、

20

k g己酸菌液
、 1 0 k g黄水

,

拌匀后
,

人窖发酵
。

夏季根据糟酷情况
,

减

少用量
。

它可使浓香型白酒的优质品率大幅度的提高 (翻沙酒质量

情况见表4 )
。

经试验研究及生产实践证明
,

该工艺及配套措施推广应用以

来
.

产量质量稳中有升
,

达到了
“

优质
、

高产
” 。

4 总结与讨论

6 9

0
.

8

8
.

2

窖香 浓郁
,

编甜

爽 净
,

香 味 协

调
,

后味 长

6 9

〔j 5 8

4
.

1

窖香较 浓郁
,

较

爽 净
,

较 协 调
,

后味较 长

4
.

1 通过借 鉴浓 香型名优酒 传统生严工 艺
,

结合北万买 际
,

研究

确定 了河套浓香型 白酒生产工艺及配套技术措施
,

经 生产实践证

明
,

工艺路线是正确的
,

采 取的质量改进措施是有效的
,

今后我们

将进一步完善和发展生产工艺
,

研究 和探讨提高酒质的措施
。

4. 2 根据杂交粳高粱 的特点
,

采取原料预处理
.

尤其是加 水润料

措施
,

解决 了杂交粳高粱蒸煮糊化困难 的问题
,

为糖化发酵的正常

进行奠定了基础
,

但是
,

高粱提前润料对上颤蒸馏的影 响我们将在

今后 的工作中进一步研究
。

4. 3 北方浓香型白酒生产 中
,

窖泥退化一直是许多酒厂多年来存

在的老大难 问题
,

经 5年试验
,

在这方 面采取 了
“

缺什 么补什么
”

的

A N B养护液的养护措施
,

延缓 了窖泥退化
。

今后
,

将深人研究北方

窖池窖泥退化的原 因
,

进一步解决北方窖池窖泥退化的问题
。

.

一卜 一卜 ~ 十 , + ~ 十 二刁一 一卜 斗 叩 十 .. 十 ~ 十 ~ 一卜 “一卜 ~ 州卜 一斗 如斗 ~ 斗 ~ 十 “汁
~ ”一卜 ~一卜 ..

斗
.. + ~ 十

,
夕

十 ” 一卜 ~ ~ 卜
·

斗 斗 ~ -卜 “叫卜 ~ - 卜 + 二 十 ~ 刊 卜 ” 十 ~ 十 一斗 ~ 州卜 斗 十 一卜 祷 斗 ”州卜
一

十 一 小 十

( 上接 第 S0 页 )

2 2 应 用 于 双轮底发酵 中

2 2
.

1 按正常双轮底操作
,

在池底 留一甄糖酷
,

将帘 曲2 k g 与大

曲2 0 k g混合均匀
,

撒人底酷 中
,

拌匀
,

并且 回劣质酒 ( 60度 )20 k g
,

黄水60 kg
,

其余粮酷按正常程序人池发酵
。

2
.

2
.

2 发酵6O d
,

双轮底发酵 1 2 0 d
,

蒸馏取酒
。

色谱分析见表 2 。

表 2 应用于双轮 底发酵结果

组分 1 组

己酸乙醋

乳酸乙 醋 ;::

2 组

4 9 2

2 12

3 组

5 2 7

2 3 1

注
:

实验 分 4 组
,

每组 15 个窖 池取 平均
,

第 4 组 为 对照
。

3 结果与讨论

3
.

1 红 曲霉菌种其抱子数 目较少
,

且静止期抱子萌发时间较长
,

所以大三角瓶接种帘曲
,

不要求培养很 长时间
,

布满菌丝即可
。

采

用菌丝接种有利于菌种性状保持
,

减少 变异
,

有利于减短上帘后静

止期时间
,

减少了杂 菌污染机会
。

3. 2 此 菌一般上火较迟
,

但上火猛烈
,

后期要注意排潮
,

否则易长

水毛
。

3
.

3 红曲霉帘曲糖化力测量为2 66 6 u / g
,

所 以用量不可过大
,

用量

过大会影响整个大 曲粮酷发酵的糖化速度
。

3. 4 红曲霉 可大幅度提高己 酸乙 酷含 量
,

从而减少酒酷 中己酸的

积累
,

有利于酵母的增殖
,

且含有糖化力
,

有利于出酒率提高
,

经统

计可提高 出酒率 1 % 一 2 %
。

3乃 由于红 曲霉酶系复杂
,

代谢产物种类很多
,

从而 丰富了酒 中

的微量成分
,

故产酒酒质甘甜爽净
,

对酒的风味也有一定提高作

用
。

4 结论

4
.

1 红曲霉帘曲对浓香 型酒发酵的有益作用是明显 的
。

红曲霉投人成本低
,

据我公司测算每吨酒投 入成本30 0元
,

而

提高优质品率10 %
,

每吨酒产出值可净增 10 00元
。

4. 2 红曲霉帘曲应与 己酸菌灌窖
、

酉旨化液串蒸等多种措施综合运

用
,

其效果更加显著
。

4
.

3 在大曲酒秋季转排生产中
,

可适 当加大帘曲用量到3 % 一 4 %
,

能激活箱酷活力
,

对酒质和出酒率的提高有明显作用
。
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3 醋化液的制 作及应 用

2 3
.

1 酉旨化液 的制作

底物
:
尾酒60 % (己 酸含量住2 5 ~ 0. 3 酬 I O0 nil )

,

己酸菌培养液

30 %
,

黄浆水 5 %
,

一般曲酒 5 %
,

取红 曲霉 (折合绝干 曲 )4 % 一 5

%
。

醋化为 3 0 弋
, 1个月

,

闻有浓烈己酸 乙醋气味
。

2 3 之 酉旨化液的应用

2庄 2
.

1 制作高酷调味酒 将醋化液的上清液注人分馏器
,

收集

酒精含量 60 % 以上 的馏出液
,

残液循环使用
,

馏出液香味浓烈
,

可

作为高酉旨调味酒

2. 3
.

22 酉旨化液成熟后
,

大量香味成分除游离在液体内
,

还有相当

部分以吸附形式附着在沉于底部的固形物中闭 。

将其与润粮方式

加人酒酷中串蒸
,

可使白酒 中己酸乙醋大幅增加
。

2. 3
.

2
.

3 也可将酷化液直接加人底锅串蒸
,

但效果远不如加人酒

酷中串蒸好
。


