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酱香型白酒机械摊晾与传统摊晾场地微生物对比

蒋红军

（茅台酒股份有限公司技术中心，贵州 仁怀 <8=<69）

摘 要： 堆积发酵是利用自然接种，网罗、富集、培育有益微生物，传统摊晾法的摊晾场地是微生物的一个来源之处。

传统摊晾场地残余酒醅的微生物种类呈现出多样化，而且生长快，水分蒸发慢，受环境气温变化影响较小；而使用机械

摊晾工具，其表面粘附残糟很少，水分变化大，微生物数量少，种类较单一，且传代时间较长。（陶然）
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酱香型白酒是采用传统而独特的堆积发酵生产工艺，利用自

然接种，网罗、富集、培养有益微生物，并使其选择性地、有目的地

发酵产生和代谢多种酶系、次级代谢产物———酒体香味物质或其

前驱物质，因而堆积发酵又有“二次制曲”的美称 Y9Z。从堆积发酵的

微生物来源分析，摊晾场地也是其重要的一个来源。随着加强传统

技术创新力度政策的进一步落实，应用先进的实用技术改造传统

产业是酱香型白酒生产的必经之路，有些厂家欲采用机械摊晾取

代传统的人工摊晾。现就机械摊晾与传统摊晾场地微生物生长繁

殖情况作对比探讨，供同行参考。

9 材料及方法

9;9 材料

9;9;9 样品来源

某酱香型白酒生产三车间传统摊晾场地摊晾前残糟 （表中用

D表示）、摊晾后残糟（表中用@表示）、用机械摊晾的残糟（表中用H
表示）。

9;9;5 培养基及常用药品Y5Z：肉汤培养基、VX[\培养基、青霉素、无

菌水。

9;5 检测方法

水分采用水分测定仪，微生物采用平板稀释法。

5 结果与分析

5;9 场地微生物

由于茅台酒摊晾、堆积时间长，生产比较粗放，摊晾过程中场

地不可避免的会残留一些淀粉或其他的糖质原料，如残余的酒醅、

少量洒落在地上或弥漫在空气中的大曲颗粒等，从而赋予了场地

丰富的营养物质。空气流动带入的微生物、人为因素带入的微生

物、残余糟醅本身具有的微生物等都会利用这些营养物质进行生

长代谢活动，随着工业化大生产的进一步进行，各种有益微生物的

逐渐“驯化”，为堆积酒醅提供了大量有益微生物。

5;5 数据结果及分析

5;5;9 数据结果（见表9）

5;5;5 样品水分分析

从表9中数据看出，在传统的摊晾场地上进行摊晾时，摊晾前

场地残余酒醅的水分多在59;<] ^_5A;66 ^，而且7次，<次酒生产

时期残余酒醅的水分差距不大，而机械摊晾时的水分为?;6A ^_
9=;5? ^，7次酒比<次酒生产时期的残余酒醅的水分高9_5个百分

点；刚摊晾后场地残余酒醅的水分在=7;89 ^_=A;66 ^，而用 机 械

摊晾时由于糟醅的水分大、钢板表面光滑，而使糟醅附着的几率减

小；摊晾后7_= 2内，传统摊晾场地由于吸水后使地面达到饱和，水

分蒸发较慢，在7< ^左右，而以机械摊晾的水分蒸发很快，在59 ^
左右。

上述数据表明，现有的摊晾场地由于本身比较粗糙，表面凹凸

不平而能粘附较多的残糟，而且具有较强的吸水性，所以两次的摊

晾时间间隙中水分蒸发较慢，而且受气温的影响较小；而机械摊晾

由于钢板表面光滑、质地紧密、渗水性差，表面能粘附的残糟很少，

水分变化很大，而且受气温的影响很大。
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<的情况下，起发时间95=98 2，发酵高峰期出现在第5天、第7天，7
>左右结束主发酵。

7;5 酒精发酵过程在第?天基本结束，在原麦汁浓度为95 @A的情

况下，最终酒精浓度为7;B C（D E D）左右。

7;7 具有较好的凝聚性和沉淀能力，酒液清亮透明。主发酵结束

后，发酵液酵母浓度迅速下降，器底逐渐沉集酵母凝块，发酵至第

8天，发酵液中的细胞浓度下降至9;6F968个 E (3以下。

7;? 在发酵容器体积96 !、装料系数低为6;G的情况下，双乙酰峰

值为9;H (, E !左右，发酵至第I天双乙酰可下降至6;9? (, E !以下。

如发酵容器装料系数较高，其双乙酰含量可望下降至6;96 (, E !以

下。

7;H 安琪啤酒活性干酵母的质量和酿酒性能达到和超过了国外

进口两种啤酒活性干酵母的水平。
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5;5;7 样品微生物分析

5;5;7;9 样品细菌数量分析

从表9中结果看出，在摊晾场地上进行摊晾时，到摊晾前场地

残余酒醅的细菌总数多在96I=96G个 E ,，但7次酒比H次酒生产时期

的残余酒醅细菌总数少，而以钢板作为摊晾工具时的细菌总数多

在96H=968个 E ,。

从表9所取样品次数G=96次数据可以看出，在摊晾后7=? 2内，

传统摊晾场地摊晾前残糟微生物的数量96G=96B个 E ,，用钢板作为

摊 晾 工 具 的 残 糟 为96H=968个 E ,， 而 刚 起 堆 酒 醅 的 微 生 物 数 量 为

96?=96H个 E ,。这说明了在同样的时间里，接种微生物几率相同的情

况下，两种摊晾工具即使是相同微生物的生长速率上也有很大的

差异：传统摊晾场地的微生物生长繁殖相对快，而用钢板作为摊晾

工具的残糟上的细菌因水分的蒸发导致死亡速率和生长速率相差

不大，直观表现为细菌数量的差距不大。

5;5;7;5 样品酵母菌数量分析

酵母菌的富集、培养是堆积发酵的根本

目的之一。而由于其特殊的生理特性，生长繁

殖受环境水分的影响更大。传统摊晾场地残

余酒醅酵母菌总数（96H=968个 E ,）比机械摊晾

的高出96=966倍，而在H次酒时以机械摊晾的

残糟基本没检测到。

两种摊晾工具的对比分析发现，两者的

最大差异在于传统摊晾场地残余酒醅中能检

测到较大数量的酵母菌，如酵母菌中 的M9，

M5，M7，MI等，而机械摊晾的钢板上基本未检

测到或与之相比少很多。

5;5;7;7 样品霉菌数量、种类分析

从霉菌的数量分析，在同时取样下两种

摊晾工具的残糟霉菌数量差异不大，种类以

根霉、黄曲霉为主。

5;5;7;? 样品微生物种类分析

从检测的微生物种类来分析，在相同的

取样时间，传统摊晾场地残余酒醅的微生物

种类呈现出多样化，而且生长代谢快；而以机

械为摊晾工具的残余酒醅微生物种类比较单

一，主要来源于大曲中比较抗旱的芽孢菌，在

营 养 非 常 丰 富 的 培 养 基 上 出 现 的 时 间 比 较

晚。

7 结果及讨论

现 有 的 摊 晾 场 地 由 于 本 身 比 较 粗 糙 ，表

面凹凸不平而能粘附较多的残糟，同时具有

很强的吸水性，所以两次的摊晾时间间隙中

水分蒸发较慢，而且受环境气温变化的影响

较小，微生物的种类和数量呈现出多样化 J5K，尤 其 是 酵 母 菌 ；而 钢

板由于表面光滑、质地紧密、渗水性差，表面能粘附的残糟很少，水

分变化很大，微生物数量相比很少，种类比较单一，主要来源于大

曲中比较抗旱的芽孢菌，而且在培养基上出现的时间比较晚。

因而在进行白酒生产的这种典型的传统技术生产的创新中，

我们必须经过大量的实践论证，在保证其品质不变的情况下进行

技术改造。
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