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稻谷小曲白酒生产工艺操作

凌生才

（重庆市丰都县三元供销社酒厂，重庆 丰都 76>56?）

摘 要： 稻谷酿制小曲白酒工艺主要有稻谷糊化、摊粮、下曲、培菌、入桶发酵和入甑烤酒。糊化过程中泡粮水温?5@
?A B，时间86@85 2，初蒸56 ("+，闷粮<6@?6 ("+，复蒸<6@?6 ("+，出甑熟粮含水A8 C@A5 C。第一次下曲温度7A@AA B，

用量5A C；第二次下曲温度;<@7A B，用量;6 C；第三次下曲温度;A B，用量;6 C。培菌糖化温度5A@;6 B，团烧发酵温

度57@5< B。烤酒时控制接基酒综合酒度A= C@<5 C（D E D）。（孙悟）
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稻谷是小曲白酒生产原料之一。目前国家为了保护生态环境，

出台了退耕还林政策。小麦、高粱等产量减少，酒厂又转向利用稻

谷生产小曲白酒。如何做好稻谷生产小曲白酒，笔者实践的体会

是：由于稻谷品种改良多，其中米质有粘的、有糯的，故在稻谷糊化

时，以定时定温去糊化和观察稻谷的裂口率相结合。现将稻谷酿制

小曲白酒生产工艺操作简介如下，供同行参考。

8 投料

每酢用稻谷;66 *,，根霉曲热季用8:> *,，冷季用5:8 *,。月平

均出酒率7? C@7> C（A?度计算），由于稻谷含淀粉率A5 C@A7 C，

故出酒率不高。

5 稻谷糊化

做好稻谷浸泡，初蒸、闷水、冷吊、复蒸的各个环节。由于品种

不同，稻壳厚薄不一致，稻米有粘有糯，闷水时间有长有短（特别注

意稻谷要饱满，半节米的稻谷，闷水时间再长也不裂口，这部分稻

谷米接不到曲药，产不出酒，会降低出酒率），根据各地情况，定时

定温与观察相结合。糊化过程闷水、复蒸是关键，必须每个环节做

好。

5:8 泡粮

稻米不易吸水，用当天下午的闷粮水，水温?5@?A B，泡粮86@
85 2，放水干发;@A 2后，直到次日烤酒结束后，撮入甑内初蒸。

5:5 初蒸、闷水

泡好的稻谷撮入甑内后，用大火蒸，圆汽后刮平，扣好尖盖，用

麻布口袋塞好尖盖边与甑口。从蒸圆汽起计时，初蒸56 ("+，用当

天烤酒后的冷凝器池中的热水放入甑内闷粮<6@?6 ("+，敞开盖检

查稻谷裂口率，若为>A C@=6 C，谷壳破裂，露出一线白色，米粉无

干心，放去闷水，敞盖冷吊在甑内，次日;点至7点拔火复蒸。

5:; 复蒸

蒸圆汽后，扣盖蒸<6@?6 ("+，敞盖，甑内面层86 C@;6 C稻谷

大裂口。熟粮柔熟、收汗，出甑熟粮含水A8 C@A5 C时合适，如达不

到感官指标，可延长闷水和复蒸时间来调节。

; 摊粮下曲培菌

熟粮出甑，撮入屯撮中，用锨翻动刮平，摊凉下曲。

;:8 高温吃曲

熟粮出甑后，温度高，裂口没闭合。在适宜的温度撒入曲药，便

于根霉菌进入粮粒，利于糖化。曲药分;次撒入，利于拌匀。下曲方

法：熟粮入屯中刮平，第一次下曲药温度7A@AA B（温度计插入屯

撮中检查粮温度，粮面手摸不烫手），下曲量 5A C；第二次下曲药

温度;<@7A B，下曲量;6 C；第三次下曲药温度;A B，下曲量;6 C。

留用曲的A C作培菌箱底箱面用的曲药。

;:5 入箱培菌糖化

曲药中的根霉菌的生长最适宜温度为5A@;6 B，以稻席下垫

77



酿酒科技

!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%3%,4
5667 年第 8 期（总第 858 期）

9%:8 5667 1%3:858

谷壳厚度、箱内培菌糟的厚度、箱面盖配糟厚度、搭竹席、谷草垫厚

度来调节培菌箱内温度，使箱内培菌好，淀粉糖化好。培菌条件见

表8;表<。

7: 入桶发酵

7:8 做好入桶发酵

发酵的作用是通过根霉酒曲中酵母产生酒化霉的作用，使糖

变成酒，因此桶内发酵要产生酒精和碳酸气，还产生一些如甲醇、

杂醇油、醛等多种成分。

7:5 做好甜糟与配糟的配合

进桶要做好甜配糟的配合，它是发酵完全提高酒质的重要环

节，根据箱的老嫩、室温高低来决定。进桶温度：箱老（甜糟出箱已

达<=;<> ?），配糟温度略低；箱嫩（甜糟出箱温<6;<8 ?），配糟温

度略高（55;5< ?），团烧温度57;5@ ?，高低要合适。室温高于5<
?，配糟要跟温走，或略高8;5 ?，甜糟比配糟高5;7 ?，进行传堆

混合入桶发酵。

= 入甑烤酒

要求锅底水清洁卫生，水量合适，距甑篦高56 .(左

右，发酵糟装甑底，底糟装甑中，面糟装甑面，做到两干一

湿分层装甑，装甑要疏松均匀，探汽装甑，不踏汽，不跑汽，

中火烤酒，截头去尾。接基酒综合酒度=A B;@5 B（C D C）为

宜。长接尾酒，冲去母糟中的酸度，为下酢酒留好酒母糟

等。

@: 注意事项

@:8 选用好曲药

曲药是小曲白酒生产的动力，要选用以麦麸皮为原料所生产

的根霉酒曲。酒厂购回曲药后，要先试饭，将当天煮熟的大米饭

<6;76 ,，加曲药拌匀，装入一小铝盒中，用纸或薄膜封好盒口，放

入培菌箱甜糟中一起培菌糖化，出箱时取出。< 2后用筷子挤压饭

检查，压出的糖液清亮，饭绒籽，为“清糊绒籽”，有纯香甜味，视为

合格曲药，大胆使用，反之，试饭出的糖液白似米汤，饭不绒籽，香

甜味不足，应停止使用这种曲药。

@:5 热季到来时改变操作时间

热季室温早上=点到@点为全天最低温点，做到早上8点到5点

拔火复蒸粮食，=时入箱培菌，@时前进桶完毕。

@:< 配糟的管理

在热季和冷季，配糟在凉堂内减少屯撮堆放，这样热季才能保

足配糟中的水分，早上摊凉配糟水分足，降温快。冷季保持配糟合

适温度达到桶底的温度（热季5=;5E ?，冷季<6;<< ?），传堆时配

糟温度凉到56;5< ?，才将箱上甜糟撒在配糟面上摊凉。甜糟比配

糟高7;= ?时，传堆进桶发酵。

@:7 出箱温度管理

出箱温度不能过高，甜糟出箱温度过高糖度高，阻止根霉酒曲

中的酵母在发酵桶内发酵变酒，会降低出酒率。酵母适宜生长温度

在85:@;87:= ?。

@:= 做好生产工艺操作记录

做好生产工艺操作记录，才能有资料分析各个环节温度变化

参数，以利于找到出酒率高的情况，出酒率低才能及时改进。

此工艺操作只适用地面发酵池，池中间深866 .(，池外高>6
.(，不适用地下发酵桶（池）。!

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

首届中国白酒科学技术大会将在京召开

本刊讯F为推动中国白酒工业科学技术进步，全面总结和评价近年来全国白酒行业在科学研究和工艺技术发展上取得的丰硕成果，鼓励和表彰为白

酒工业发展做出突出贡献的科技工作者，充分重视和积极发挥科学技术作为第一生产力的重要作用，引导全国白酒行业依靠科技进步，提高产品质量、丰

富产品品种、降低生产消耗、改善生产环境，促进中国白酒工业在国家产业政策指导下持续健康发展，由中国食协白酒专业委员会举办的首届“中国白酒

科学技术大会”将于 5667 年 8 月 A 日;86 日在北京国际饭店和人民大会堂隆重召开。

全国白酒骨干企业主要负责人、各省、市食品和白酒行业协会相关负责人、国家白酒评委、全国白酒行业知名专家学者、中国食协白酒专业委员会理

事和技术顾问等参加会议。

中国食品工业协会名誉会长田纪云、袁宝华等领导同志和王文哲会长出席会议，会议将邀请国家有关白酒产业相关管理部门负责同志出席会议并介

绍情况。任玉岭、沈怡方、徐岩等食品科学、酿酒和生物工程专家学者作学术报告。

大会将回顾和总结近年来全国白酒行业依靠加强科学研究和促进工艺技术进步，推动白酒产业积极健康发展的成功经验；交流白酒工业科研与工艺

技术创新成果和信息，促进白酒工业科研成果转化吸收和新产品的研制开发；分析研究并提出未来白酒工业科学研究发展与工艺技术创新的趋势和方

向；表彰近年来反映行业先进水平的科技成果、学术论文和为中国白酒工业科学技术发展做出积极贡献的科技专家。

希望参加首届“中国白酒科学技术大会”的单位和人员与中国食协白酒专业委员会联系报名。

联系方式：

地 址：北京广安门外莲花池中盐大厦 8< 层 邮编：8666==
电 话：（686）@<<5E8@5，@<<5E@6= 传真：（686）@<<5E@5A @<<5E@6<
联系人：崔女士 王女士
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