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善酿酒的生产及质量控制
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作者简介：杨百荣（ 8=<=’），男，浙江绍兴人，中专，助理工程师，车间副主任，发表论文数篇。

杨百荣

>东风绍兴酒有限公司，浙江 绍兴 ;85666?

摘 要： 善酿酒的生产配方（按缸计）为粳糯 877 *,，生麦曲 5@ *,，元红酒 <6 *,，淋饭酒母 8;A8B *,，浆水 77 *,。糯

米须经过筛和浸米，浸米后的浆酸必须控制在 85A8< , C !（以乳酸计）内。蒸饭必须达到饭粒疏松不糊，透而不烂，没有

团块，成熟均匀一致，没有生米，内无白心。落缸最佳温度控制在 ;6A;8 D。开耙温度为 ;6A;8 E。榨酒酒精度在 8< F
A8@ F（G C G）内。澄清时间宜控制在 5A7 H。灌装前的善酿酒必须经陈酿。（孙悟）

关键词： 黄酒； 善酿酒； 生产； 浸米； 蒸饭； 澄清； 陈酿

中图分类号：1-5@5:7；1-5@8:7 文献标识码：I 文章编号：8668’=5J@（5667）67’66@<’65

!"#$%&’()* +*$ ,%+-(’. /)*’")- )0 12+*3*(+*4 5(*6
KL9M I)"’&%+,

>N%+,O/+, -2)%P"+, Q"+/ R%: !SH:T -2)%P"+,T U2/V")+, ;85666T R2"+)?

789’"+:’W 12/ X&%H$.S"%+ ()S/&")3Y %O -2)+Z+")+, ["+/（.)3.$3)S/H \4 %+/ V)&）[/&/ 877 *, V)X%+".) ,3$S"+%$Y &"./T 5@ *, .&$H/ [2/)S
4/)YST <6 *, K$)+2%+, ["+/T 8;]8B *, 4/)YS ["+/T )+H 77 *, Y/&"O3$P: M3$S"+%$Y &"./ X&%./YY/H \4 Y.&//+"+, )+H [)S/& YS//X"+,T )+H
S2/ )."H %O &"./ YS//X"+, [)S/& ($YS \/ .%+S&%33/H \/S[//+ 85A8< , C ! >.)3.$3)S/H \4 3).S". )."H^: _"./ YS/)("+, Y2%$3H \/ %X/&)S/H
V$YS &",2S )+H &"./ .2$(XY )+H $+.%%*/H &"./ ($YS \/ X&/G/+S/H: 12/ %XS"()3 S/(X/&)S$&/ O%& V)& /+S&4 ($YS \/ .%+S&%33/H )S ;6];8 E:
12/ O"&YS YS"&"+, S/(X/&)S$&/ [)Y )S )\%$S ;6];8 E: L3.%2%3 .%+S/+S .%+S&%33/H \/S[//+ 8< F]8@ F（G C G）H$&"+, ["+/ X&/YY"+,: 12/ %X‘
S"()3 .3)&"O".)S"%+ S"(/ [)Y 5]7 H: L+H -2)+a+")+, ["+/ ($YS $+H/&,% ["+/ ),"+, \/O%&/ \%SS3/ O"33"+,:（1&)+: \4 Kbc K)+,）

;6. <)"$9W 4/33%[ &"./ ["+/；-2)+d+")+, ["+/e X&%H$.S"%+e &"./ YS//X"+,e &"./ YS/)("+,e .3)&"O".)S"%+e ),"+,

绍兴善酿酒，口味甜美，其香芳郁，质地特浓，是绍兴酒的高档

品种，曾在 8=5= 年杭州西湖博览会上获得金奖，在解放以来的多

次评酒会上获得部优产品。属半甜型黄酒，含糖量在 7 FA86 F之

间，现市场上销售的许多半甜型黄酒多以善酿酒为酒基调配勾兑

而成或类似于此工艺生产。

8 工艺流程

水 浆水 曲 元红酒 酒母

!
糯米"过筛"浸米"蒸饭"落缸"发酵开耙"罐坛后发酵"压榨"

勾兑"澄清"煎酒"罐坛（成品罐坛）

5 生产配方（原料配比量以缸为单位）

粳糯 877 *,，生麦曲 5@ *,，元红酒 <6 *,，淋饭酒母 8;A8B *,，

浆水 77 *,。

; 操作要点

;:8 糯米

宜挑选当年产的粳糯，粳糯质量标准要求符合国标以上，特别

是由于一部分米浆水还要作为配方投入到发酵缸中，故不能使用

陈米，籼糯也不理想。

;:5 过筛

由于米中还附着一定数量的糠秕、米粞和尘土及其他夹杂物，

为提高米的品质及回收糠秕、米粞，避免因浸渍而流失，造成浪费，

同时影响浸米质量，糯米须经过筛。筛米大多用筛米机过筛。如果

要求再高一点，用洗米机洗米，使米的精白度更高，这对质量应该

说是很有利的。

;:; 浸米

目的不仅是为了吸水膨胀、疏松便于蒸煮，更重要的是米在水

中发酵，使米浆含乳酸，用于配料调节醅液的酸度。浸米水要符合

国家饮用水标准。浸米时间根据气温高低而定。气温高，浸米时间

可短些；气温低，浸米时间可以长些，达到滋饭鲜酒的目的。在自然

条件下大池（罐）浸米时间与水温的关系见表 8。

表 8 中的粳糯水分在 87:< F以内，如 水 分 大 ，浸 米 时 间 可 以

相应缩短，一般水分每提高 8 F，浸米时间就可以缩短 8 H。同时浸

米场地宜选择在阳面，还有浸米容器与浸米时间有关，如用陶缸浸

米，可比大池（罐）的时间延长 8A5 H。但不管怎样，浸米后的浆酸

必须控制在 85A8< , C !（以乳酸计）为好。

现在有些大企业，已经用恒温浸米。这样能十分准确地掌握好

米浆酸，有利于产品质量的稳定，这是发展的必然趋势。

;:7 蒸饭

蒸饭是为了使糯米中的淀粉加热糊化，便于糖化菌和酵母菌

在适宜的环境下生长发育繁殖，起到糖化发酵作用。

蒸饭有些还是在土灶上蒸煮，有些已用蒸饭机蒸煮，但不管怎
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样，均必须达到饭粒疏松不糊，透而不烂，没有 团 块 ；成 熟 均 匀 一

致，没有生米；蒸煮熟透，饭粒外硬内软，充分吸足水分，内无白心。

;:< 落缸

落缸的操作程序，先在缸中按配方标准放上元红酒，再放进降

温后的饭，把饭块撬开（碎）后冲上浆水，再投入麦曲，放上酒母后

立即捣匀。这种顺序不能弄错，否则将为烫酿，影响糖化发酵。落

缸温度控制在 ;6=;8 >为最佳。饭温的控制见表 5。

根据气温做好保温工作，一般用缸盖，四周草包，上面塑料布，

再用竹罩盖上。车间必须关好门窗，不宜有通风的地方。由于善酿

酒发酵缓慢，自身热量释放也缓慢，前期的保温工作显得十分重

要。由于是传统操作，故善酿酒最佳的生产季节是气温在 8< >左

右。但传统生产，难免遇到冷空气，气温迅速下降。这时保温要加

强，可以在缸的四周加热水坛来助温，同时适当延长缸养时间。

;:? 开耙发酵

目的是调节缸内发酵温度，使缸内上下、缸心缸边温度一致，

能控制发酵温度，酵母在适宜的温度下生长发育、繁殖得更好，达

到发酵正常。

落缸后 56 2 左右，品温回升到 ;6=;8 >，便可开头耙。耙后品

温下降 7=? >，继续做好保温工作，再经 86=87 2，品温回升到 ;6=
;8 >，即开二耙。这时要根据气温的高低和酒醅的成熟程度，采取

适当的保温措施。再经 7=? 2 开三耙。根据感官检查做好降温工

作。此后要注意捣冷耙降温，以免发酵太老、糖分降低太多，一般 7
@ 后便可灌坛堆醅进行缓慢的后发酵。

;:A 灌坛后发酵

后发酵受外界气候影响很大。由于放入了元红酒，一落缸酒精

度已在 ? 度以上，酵母的生长繁殖受到阻碍，发酵速度缓慢，故灌

坛堆放地点宜选择在阳面，并只能堆 5=; 坛高度为宜。虽说都在

阳面，但由于受阳光照射，上下坛的发酵是有区别的，上面受阳光

直射，发酵相对快，下面由于上面的遮盖，阳光照射很少，发酵相对

比上面要慢，故不宜堆 7 层高，否则发酵差距会更大。

;:B 压榨

后发酵为 A6 @ 左右 ，酒 精 度 达 到 8< C=8? C（D E D）为 最 佳 榨

酒期。这时的糖度还有 A6=B6 , E !，由于糖度高，糟粕也多，压榨速

度慢，故压榨进料不同于其他半干型及干型。如进料时间跟半干型

及干型一样，那肯定糟饭压不干，影响善酿酒出酒率。糟板太潮，也

影响了糟料的发酵，白酒吊不出。一般企业善酿酒的产量很少，故

可以少进料，多压榨，一方面可以提高出酒率，同时也可以提高糟

料发酵后糟烧的出酒率。如果把善酿糟单独发酵，单独吊酒，这个

善酿糟烧的口感要远好于其他糟烧。

;:F 勾兑澄清

压榨出来的酒还必须进行勾兑，首先必须达到规定的指标，通

常善酿酒指标G酒精度!87 C（D E D），总糖（以葡萄糖计）76=866 , E
!，总酸（以乳酸计）<:6=A:< , E !，固形物（除糖）!;< , E !，氨基酸态

氮!6:< , E !，HI（5< >）;=7:<，氧化氮"8 , E !，故清酒勾兑中 就 需

考虑到煎酒后达到标准。一般煎后酒精度下降 8 C（D E D），糖度提

高 < , E !，酸度下降 6:7< , E !。为了口感更好，在指标范围内糖度应

高一点，酸度也应高点。反之也一样，糖度与酸度正比例考虑。色

率控制在 A66=F66 为好。澄清时间宜控制在 5=7 @。澄清时间少，

就相应地增加了酒脚，消费者不满意。

;:86 煎酒（即杀菌）

其目的是经灭菌的酒不至于变质，便于贮存保管。煎酒温度是

相对于煎酒速度而定的。由于善酿酒贮存时间多为 8 年左右，故煎

酒灭菌温度可以比加饭酒来得低些。通常煎酒温度与速度的关系

见表 ;。

煎酒回收的酒精可以作为勾兑酒用，也可以单独出售。该回收

的酒精口感好于加饭酒回收的酒精。

;:88 灌坛陈酿

灭菌、灌坛、封口，现在封口多为包扎后用泥封口。热酒冷却速

度宜快。冷却快的酒口感要好于冷却慢的酒，但由于泥头是湿的，

许多企业由于场地有限，泥头收干要借助于热酒的温度来烘干湿

泥头。这种办法是不可取的。掌握好一个原则，就是热酒宜冷却快。

高温持续时间不宜长，又要使泥头能干燥。进仓酒泥头宜干燥，否

则会出现烂箬包，影响酒质。如果坛口包扎得好，不用泥头也无妨。

宜选择冬暖夏凉、通气性好的仓库。这样的仓库适宜于陈酿。

要生产出优质的善酿酒，从原料开始各道工序都要严格把关，

否则将变成配制酒。比如发酵不完善，造成糖度偏高（高出指标），

这样只能用低糖度酒来稀释；如酒度偏低，只能加酒精来提高酒

度，这样口感就差。所以只有道道工序把好了关，才能生产出称心

如意的善酿酒。#

首届中国酒业 JKL 高峰论坛将在上海召开

本刊讯 ：“首届中国酒业百强企业 JKL 高峰论坛”将于 5667 年 A 月 ;6 至 B 月 8 日在上海浦东国际会议中心举行。

据本届酒业 JKL 高峰论坛组委会秘书长彭德骏先生介绍，本次论坛是中国轻工业联合会与中国商业联合会联合推出的国内有史以来的第

一次针对酒类行业的特别重大的交流活动，并得到国家多个权威部门、领导及上海市人民政府的支持、关注，也是在“我国加入‘M1L’以后，进口

关税降至零，中国酒业面临新一轮市场形势和国际环境，如何调整战略，制定相应对策，实现可持续发展”背景下发起的。

会议将就“中国酒业的产业结构调整和发展战略”，“整合中国酒亚品牌生产、营销优势参与国际国内市场的竞争”、“我国加入 M1L 以后，对

中国酒业关系的实质性冲击，企业如何应对”、“如何运用中国酒业的品牌来拓展市场”、“中国酒业将如何应对消费者税冲击的方略”、“中国酒业

生产质量的国际国内标准化及存在的问题”、“我国酒企业如何提高经济效益，创造条件成为上市公司”等内容进行演讲。同时，还邀请了国内顶

尖的企业家和著名核心竞争力专家共同演讲和探讨。届时，参加高峰论坛的 JKL 们真正与上述政府权威部门领导专家实观“零距离”接触，通过

案例分析，共同探讨，互动交流。N砂砂O
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