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!."#!在新工艺香雪酒中的应用试验

孙国昌

（浙江绍兴东风酒厂，浙江 绍兴 $%&’$’）

摘 要： 在大罐新工艺香雪酒生产中，采用黄酒活性干酵母代替自培酒母，干酵母用量 ’(%)*，
糟酒分 & 次加入，可以进一步简化大罐香雪酒工艺操作，提高酿造稳定性，且所酿的酒风味质量
均不受影响。
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香雪酒作为甜型绍兴酒，除了一部分作为成品酒出

售外，更多的被用作基酒应用于半干型黄酒和半甜型黄

酒的勾兑，随着公司规模和产量的不断扩大，手工酿制

香雪酒已不能满足生产和市场需求；为此，在 &’ 世纪
0’ 年代初，我公司结合传统香雪酒酿造工艺，采用自培
酒母进行大罐新工艺试验，取得成功。&’’. 年，考虑到
在初夏进行香雪酒酿造，酒母培养易感染杂菌，酸度易

超标，影响工艺质量的稳定性，同时由于香雪酒酿造过

程主要为糖化工艺，酒中酵母代谢产物含量较少，所以

我们试验采用黄酒活性干酵母代替自培酒母，应用于大

罐新工艺黄酒酿造试验。

% 试验材料和方法

%(% 试验材料
糯米：优一级，淀粉含量大于 Z’)T；
糟酒：公司加饭酒糟板蒸馏后的白酒[ 酒度 -2)T)

（S\S）]
生麦曲：自然培养，公司制；

熟麦曲：苏.%- 种，爆麦后通风培养制曲，糖化力在
%-’’)6\=，公司制；

水：鉴湖水，经公司自来水厂净化处理；

黄酒活性干酵母：安琪酵母股份有限公司生产。

%(& 试验方法
%(&(% 工艺流程

部分糟酒、水、生麦曲、熟麦曲

!
糯米"浸渍"蒸饭"落罐"前发酵"后发酵"压榨

# # !
!.J@!"活化 部分糟酒 成品

%(&(& 关键工序及工艺控制
%(&(&(% 浸渍、蒸饭及投料控制
浸渍一般为 .)L，浸米温度控制在 &1)/，浸后米浆

酸度在 %’)=\^左右，投料时糟烧与水勾兑后与生麦曲、
熟麦曲一起加入，投料品温控制在 $’O/左右。
%(&(&(& 糟酒的加入
糟酒分 & 次加入[第一次在投料时与水勾兑后一起

加入[ 目的是使酵母适度繁殖[ 酒度得到一定程度的升
高；第二次在发酵 .OL 后加入，以抑制酵母的作用，发酵
基本中止，并使糖化酶的活性得到进一步的钝化，糖化

作用得以缓慢地进行，此后糖度缓慢上升，而酒度由于
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挥发而略有下降。

!"#"#"$ 黄酒活性干酵母的用量与用法
黄酒活性干酵母用量为投料量的 %"!&’，活化采用

$(!)%&"的自来水，!&*+酵母加水 !%!#%,*+，待温度降到
$)&"以下，投入发酵罐使用，降温时间控制在 #%&-./ 左
右，时间不宜过长，过长易导致酵母早衰。

!"#"#") 开耙及发酵
落罐后 #),0开头耙 !次1 前发酵每天开耙 ! 次 1压

入后酵后静止发酵1加盖以减少酒精的挥发1整个发酵周
期控制在 )个月左右。

# 试验结果

据上面的试验方法进行大罐发酵试验1投料后由专
人对发酵情况进行跟踪1得出以下结果 2试验组采用黄
酒活性干酵母，对照组采用自培酒母3,。
#"! 第二次糟酒加入前醪液试验
第二次糟酒加入前醪液试验，各项指标结果对比见

表 !。

从表 ! 可看出，试验组的酵母数、出芽率均较高，说
明活性干酵母能耐较高的酒精度，发酵 ),4 后酒度也比
对照组高，酸度、糖度均比对照组低。

#"# 榨前各项指标对比
发酵醪糟在榨酒前的各项指标对比结果见表 #。

从表 # 可知1试验组榨前酸度、还原糖均低于对照
组，而酒度却比对照组略高，说明黄酒活性干酵母可以

提高出酒率。另外工人师傅们也反映采用黄酒活性干酵

母的试验组榨前发酵醪容易上榨，且榨后糟板残酒率也

较低、较干燥。

#"$ 酒质比较
酒样经感官品评对比，试验组和对照组均为色泽橙

黄、清亮，味醇厚、鲜甜，具有甜型黄酒典型的风格。

$ 讨论

$"! 该工艺实际效果显著1保持了传统香雪酒酿造的工
艺特点1缓解了公司产量与质量的矛盾。
$"# 该工艺省去了酒母培养工艺1 简化了操作工艺1节
约了培菌人员和菌种管理程序 1降低了水、电、汽的消
耗，并在一定程度上提高了出酒率。

$"$ 该工艺解决了夏天培养酒母易染菌、酸败的问题，
进一步稳定了大罐新工艺香雪酒的生产工艺和产品质

量。!
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山东省泰安市夏张泰山酿酒设备厂
产 品 简 介

我厂是生产酿酒设备的专业厂家，产品畅销全国各地，以注册商标（望海）生产的 ’() 封闭冷却器、套管冷却器，
是肖家世代传人在祖传工艺的基础上自 *+,- 年研制的新型
节能产品，*+,.年通过省级酿酒专家鉴定，产品质量达国内先
进水平，属国内首创，是一种理想的酿酒冷却设备。主要产品

还有移动打茬机、灌装机、灌装线、移动式酒尾提酒器、双层节

能保温甑锅、压轴流通风机、酿酒原料对辊锤式粉碎机、压纹

封盖机、酒篓、酒罐等。我厂以优质的服务、可靠的质量、最低

廉的价格，愿为各酿酒厂家提供理想的酿酒设备。
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