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洋河大曲“春秋”制曲模式及应用

崔凤元，张 荣，杨春艳

（江苏洋河酒厂股份有限公司，江苏 宿迁 !!&.""）

摘 要： 大曲质量受原料配比、生产工艺、周围环境季节气候等诸多因素的影响。宜采取春秋两

季制曲，具体做法是：每年春季 / 月 % 日开始制曲，$ 月 % 日结束；秋季以中秋节为中心，前后各

!" 0。春季制曲的发酵力较高，而秋季制曲糖化力高而发酵力低。将春季曲和秋季曲按 !1% 比例混

合，糖化力在 &!"2&$" 34 葡萄糖 5 4 曲·6，发酵力在 %)!"2%)/" 4 78! 5 %" 4 曲·/. 6 之间，可使原酒

产量和名优酒率分别提高 %)9: ;和 .)$# ;。（孙悟）
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27/,."5,：Daqu quality is influenced by multiple factors such as raw materials proportioning，production techniques and

environmental climate etc. The technique of “Daqu-making in Spring and Autumn” was applied and the detailed opera-

tions were as follows：Daqu-making started on April.1 and ended on June.1 in spring each year；In autumn，Daqu-making

operated 20 d before Mid-autumn festival and ended 20d after the Festival； the proportioning of Daqu produced in spring

and in autumn as 211 （Daqu produced in spring with higher fermenting power and Daqu produced in autumn with higher

saccharifying power）， the saccharifying power of mixed Daqu between 3202360 mg GL/g·h and fermenting power be-

tween 1.2021.40 g CO2/10 g·48 h， which could increase liquor yield and quality liquor rate by 1.79 % and by 8.65 % re-

spectively.（Tran. by YUE Yang）

8-9 :6.0/：Yanghe Daqu；Spring starter；Autumn starter；application

俗语说“曲为酒之骨”，没有好曲难产佳酒；“曲定酒

型”之说就足以说明大曲品质对曲酒质量的影响。大曲

质量受原料配比、生产工艺、周围环境、季节气候等诸多

因素的影响。传统名优白酒生产都重视制曲季节的选

择，有制“伏曲”的习惯V%2/W，《齐民要术》中亦有“七月上寅

日始作曲”的说法。制“伏曲”即伏天踩曲，充分利用夏季

炎热的气候，原料、设备、场地和空气中微生物种类和数

量繁多，有利于曲块中有益微生物的富集。但伏天制曲

时，乳酸菌、醋酸菌等生酸细菌数量多，酿酒发酵过程中

来火快、升温猛、酸度高，一般都将曲块贮存期延长，占

用资金，“两力”降低过多，而且贮存不当易滋生曲虫。中

国名酒洋河大曲也有制伏曲的习惯，但近几年洋河酒人

在生产技术上大胆革新，通过数年的认真摸索和科学总

结，形成了一套适合洋河大曲风格的“春秋”制曲模式，

用于生产使原酒产量和质量都有明显提高。

% “春秋”制曲模式简介

洋河酒厂历史上也制伏曲，即每年 $ 月中旬麦收季

节开始制曲，: 月初结束，历时 ." 0 左右，即所谓的“三

伏天”为一年中最热的季节。通过长期的实践，我们发

现：伏天制曲工人劳动强度大；入房发酵的温度控制难

度大，大曲的“两力”指标变化大，批次质量稳定性差；贮

存时间长，占用资金大；曲虫过多，防治困难，熟曲损耗

大。

由于季节不同，环境中的微生物种类和数量差异较

大。因此，不同季节所制大曲都有所不同，我们通过几年

的摸索，采取春秋两季制曲，根据不同季节制订相应的

工艺措施和培养条件，以创造适合微生物生长繁殖的条

件，所制大曲各具特色，配合使用，不但损耗减少，而且

曲酒产质量和口感都有明显提高。具体做法是：每年春

季 / 月 % 日开始制曲，$ 月 % 日结束；秋季以中秋节为

中心，前后各 !" 0，春季制曲和秋季制曲按 !1% 比例混

合使用。
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! 洋河大曲“春秋”制曲比较

!"# 大曲培养特点

由于自然界的微生物种类和数量随季节、气温而变

化，不同季节制曲在培曲管理上存在明显差异，主要表

现为：春季曲发酵时升温缓慢平稳、占火时间长、顶火温

度低、落火也较慢，真正体现“前缓中挺后缓落”的原则；

而秋季制曲发酵温度升温快、占火时间短、顶火温度高、

落火也较快，简单的说就是“来得猛、降得快”，发酵曲线

图呈“尖峰”状。在房期间的各项参数见表 #。

!"! 出房曲感官比较（见表 !）

!"$ 出房曲理化分析

由于季节不同，环境中微生物种类和数量变化大，

大曲的质量有一定差别。一般来说春

季制曲水分小、酸度高、糖化力低、发

酵力高；秋季制曲水分大、酸度低、糖

化力高、发酵力低，具体情况见表 $。

洋河大曲的质量取决于大曲中

所含有益微生物的种类和数量以及

代谢生成的各种酶活力的大小。首

先，“糖化力”主要取决于大曲中霉菌

的生长、代谢和繁殖，霉菌的生长温

度范围较宽，对环境的适应性也较

强，而酵母菌属于单细胞真菌，是大

曲“发酵力”的主力军，对温度比较敏

感；其次，春季制曲期间气温一路走

高，相对湿度也较大，环境条件对酵

母菌的生长更为有利，因此春季制曲

的发酵力较高，而秋季制曲期间气温

日渐降低，尤其是遇到气温骤降，加

之空气相对湿度较小，霉菌能适应环

境，酵母菌适应能力差，生长不旺盛，

因此秋季制曲糖化力高而发酵力低。

$ 贮存变化及贮存期选择

大曲出房后，在贮存过程中微生物种类和数量发生

较大变化。霉菌、酵母菌和细菌数量随着时间延长而发

生明显变化，尤其是产酸细菌，在干燥通风条件下大量

死亡而减少最多，各种酶活力也发生变化而逐步趋于稳

定。春秋季大曲在不同贮存期微生物和理化指标变化情

况见表 % 和表 &。

表 % 表明，大曲中微生物总数随着贮存期的延长呈

先升后降趋势，其中春季曲在 ’() 个月达到最高值，然

后迅速下降，秋季曲在 % 个月左右微生物总数最多。无

论春季曲还是秋季曲细菌数都随贮存期延长而明显下

降。霉菌由于以孢子形式存活下来，数量变化不大，酵母

菌数量虽呈先升后降趋势，但变化不明显而且春季曲不

明显而且春季曲在贮存 ) 个月左右酵母数基本稳定，而

秋季曲酵母数在 % 个月达到最高值，然后明显下降。

从表 & 可知，水分随贮存期延长而降低，’ 个月后

趋于稳定接近 #! *；酸度呈下降态势，最后稳定在 +")
左右；淀粉含量在 #+ 个月以内基本保持稳定在 ’, *左

右，#+ 个月以后则明显下降；糖化力随贮存期延长呈明

显 下 降 态 势 ，#+ 个 月 以 后 则 降 低 至 $++ -. 葡 萄 糖 / .
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曲·. 以下，其中春季曲在贮存 $/0 个月之间糖化力基

本稳定，秋季曲在贮存 1/$ 个月基本稳定；发酵力随贮

存期延长降低最显著，$/0 个月后则快速下降。

综合分析表 1 和表 #，我们认为春季曲在贮存 $/0
个月时基本稳定，秋季曲在贮存 1/$ 个月时处于较佳状

态，结合洋河大曲分季节和时段制曲的特点，根据生产

实际，我们认为春季曲在贮存 0 个月左右，秋季曲在贮

存 1 个月左右，即当年制春秋季曲于次年 %/! 月份开始

使用较为合适。

1 生产应用

通过长期实践，我们将春季曲和秋季曲按 !2% 比例

混合，经测定糖化力在 &!"/&$" 34 葡萄糖 5 4 曲·.，发酵

力在 %)!"/%)1" 4 67! 5 %" 4 曲·10 .，用于洋河大曲酒的

生产中取得了比较好的效果，原酒产量和质量明显提

高。

1)% 入窖发酵情况分析

我们按照单独使用春季曲、秋季曲和混合曲用曲量

%8# 94 5 组，其他工艺按江苏洋河集团生产工艺规程执

行，考查发酵情况，见图 % 和表 $。

由表 $ 和图 % 可知：!春季曲发酵力高，发酵来得

快、来势猛，但由于糖化力不足成为反应的限速步骤，因

此发酵前火快，顶火温度虽较高，但占火时间短、落火速

度也快，不利于产酒，原酒口感也不好；"秋季曲糖化力

高、发酵力低，淀粉转化为糖之后再转化为酒精的能力

不足，导致发酵来势迟缓、顶火温度偏低、占不住火；#
混合曲糖化力和发酵力较适中，发酵反应中两个主要反

应速率基本一致，发酵曲线真正体现了“前缓、中挺、后

缓落”的原则，顶火温度 !0 :，占火时间长达 $ ;。

1)! 原酒产质量分析（见表 8，表 0）

从表 8 可知，单独使用春季曲，出酒率虽然较高，但

名酒率严重偏低，不符合企业注重产品质量的要求。单

独使用秋季曲，则出酒率和名酒率都不高，而混合使用

则优势明显，出酒率和名酒率分别比历史上使用伏曲高

出 %)8< =和 0)$# =。由此可见，在酿酒生产中使用混合

曲既提高了出酒率又提高了酒质。

从表 0 可知，使用混合曲所产原酒总酸、总酯、己酯

均较高，己乳比为 %2")&0，在 1 种原酒中最低>其微量成

分的量比关系优于使用单一大曲，也优于伏天制曲参与

发酵的原酒，尤其在己乳比上表现明显。

# 结果与讨论

#)% 传统固态发酵白酒多数采取伏天制曲，认为伏天

气温高、温湿度大，微生物生长繁殖旺盛，环境中微生物

种类和数量多，有利于大曲中有益微生物的富集，发酵

彻底，大曲质量上乘［%/1］。

#)! 随着科技进步，对制曲工艺控制技术的逐渐深入，

很多厂家已经开始一年四季都制曲，虽然说其他季节制

曲质量不及伏曲，但每个季节所制曲都有一定特色，既

有优点又有缺点，只要搭配合理，就能发挥出伏曲所达

不到的效果。洋河大曲春、秋季曲混合使用，使原酒产量

和名酒率分别提高了 %)8< =和 0)$# =。

#)& 春秋制曲模式有效控制了曲虫发生，减少了损失。

以往每年伏天制曲要保证一年的使用，即曲的贮存期要

长达一年，不但占用资金多，而且曲虫发生量大，损耗达

%" =以上。而春秋制曲模式中，秋季曲出房时已进入冬

季，第二年 %/! 月份使用时几乎无曲虫，春季曲虽有曲

虫，但数量不大，损失较少。据我公司 & 年的统计，因曲

虫造成的综合损失率在 & =/# =。
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图 % 发酵温度变化曲线
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