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大米小麦混合生产固态法白酒

凌生才

（重庆丰都县三元供销社酒曲厂，重庆 丰都 76;56<）

摘 要： 利用大米 =6 >，小麦 =6 >，稻谷壳 ; >?86 >，根霉曲 6:= >?6:@ >，固态法生产小曲白酒，出酒率可达 @6 >
?@= >（=< 度计）。曲药配比为：根霉 AB6B 和 B;@@ 各占 =6 >；酵母菌种 586C 和 D 酵母各占 =6 >。该法生产的小曲白

酒酒质好、出酒率高。（陶然）
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固态法小曲白酒厂，厂小、遍于农村乡镇，所生产出来的小曲

白酒，由于价低物美，受到广大群众欢迎。为了更好地提高小曲白

酒质量与出酒率，采用大米小麦混合生产小曲白酒。原只用稻谷生

产小曲白酒，由于稻谷中含半节米的稻谷很多，在粮食糊化时不易

裂口，曲药与淀粉不能接触，这部分淀粉不能糖化，故影响酒质和

出酒率。另一方面，只用稻谷生产小曲白酒，粮食糊化时间长，谷壳

比重大，酒含糖醛多。后改为用大米小麦混合生产小曲白酒，糊化

粮食时间短，降低煤耗，酒质好，出酒率高。现将固态法大米小麦混

合生产小曲白酒工艺操作简述如下，供同行参考。

8 原料

大米 8=6 *,，小麦 8=6 *,，麸皮根霉曲 6:; *,，稻谷壳 ; >S
86 >。出酒率 @6 >S@= >（=< 度计算）。

5 粮食糊化

5:8 泡粮

先将小麦倒入泡粮池，把当天下午 @ 点钟左右放出的闷粮水

打入泡粮池搅拌均匀，水温 B6SB= ‘为适宜。泡 <?; 2 后，放去泡

粮水干发 8?5 2，用手指捻小麦粒，柔软如棉球，取 出 放 入 先 备 好

的摊粮屯内。将大米倒入泡粮池，将冷凝水放入泡粮池内，泡 8?5
2，用手捻大米，米粒无白心为宜，即放去泡米水，入甑初蒸。

5:5 初蒸

先将甑篦入甑内，撒谷壳到甑篦面一层，将甑篦洞孔盖满，防

止粮食掉入甑锅内，先撮入部分泡好的小麦倒入甑篦谷壳上约 5
.(，铺满，再将泡过的小麦撮一箕入泡粮池大米中一角，用锨拌均

匀大米小麦各 =6 >，撮入甑内，采取此方法，依次将大米小麦撮入

甑内。在撮粮入甑过程中，发现部分大米比重过大，用锨撮小麦补

上拌匀，反之用锨撮大米补上拌匀，直到粮食入甑完毕。用木刀将

甑内未来汽粮刮到已来汽的粮面上，直到全甑内粮面圆汽后，扣上

尖盖，用布条或麻布条水浸湿，塞好尖盖边与甑边裂缝，用麻布袋

盖好尖盖过汽口，初蒸 86?85 ("+，使粮粒自然膨胀，破坏淀粉粒，

在闷水时，使粮粒淀粉吸足水分。

5:B 闷粮

将当天烤酒后冷凝水放入甑内闷粮，边入闷水边敞尖盖，只要

闷水淹过粮面 B?7 .(，闷粮时间 5?B ("+ 后，甑内撒上一层谷壳盖

粮面后放去闷水，目的是保持甑内粮面水分与温度。一般闷水结束

后，冷吊在甑内 8?B 2 后或放闷水后及时复蒸。冷吊过程中不扣尖

盖，但灶内火要闭好，防止火发，蒸汽上升。一般在早上 B 点?= 点

复蒸。

5:7 复蒸

次日早上 B 点?= 点钟时复蒸。甑内蒸圆汽后扣好尖盖，大火

复蒸 B6?76 ("+，敞尖盖再蒸 = ("+，冲去甑内粮中阳水，同时避免

锨与撮箕中杂菌带入熟粮中。要求出甑粮干爽、柔熟、利朗，收汗无

浮水（注意：大米须大型加工厂大米，这样碎米 少 ，大 米 小 麦 分 品

种，分高山低处所产出的，根据具体情况进行糊化粮食）。

B 摊凉培菌

选用麸皮为原料生产的根霉酒曲，做好曲药的配比，即根霉

AB6B 占 =6 >，根霉 B;@@ 占 =6 >，酵母菌种 586C，D 酵母各占 =6
>，以上混合配制的根霉酒曲，称为双霉糖化法。曲药用量热季用

曲 6:= >，冷季用曲 6:@ >。熟粮出甑，撮入晾堂排放在晾堂摊凉屯

撮中，用锨刮平摊凉下曲药。

B:8 中温下曲

熟粮出甑后，粮食裂口大，按适宜的温度下曲，便于根霉酒曲

的孢子进入粮心糖化。曲药分 B 次撒，有利于粮曲均匀，用 7 支温
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要作用；二是蛋白质分解的最佳温度是 ;6 <，高温可促使原料中

蛋白质的分解。故补充部分产蛋白酶活力强的菌种，对丰富酒的香

味成分可起到与高温曲相同的效果。

=:5 实验方法：在多粮发酵的两个平行班组中作对比实验。实验

窖每甑减少大曲用量 5 *,，补加红曲霉 6:> *,，其他条件不变。选

纯高粱发酵的两个平行班组，也作对比实验。实验窖每甑减少大曲

用量 5*,，补加红曲霉 6:> *,，其他条件不变。

=:= 实验结果：在多粮发酵的实验中，出酒率与对照窖无明显差

异；产酒复合香较对照窖有明显增加，味较醇厚、幽雅，总体质量较

对照窖有所提高。在纯高粱发酵的实验窖中，出酒率与对照窖无明

显差异；酒体丰满度较对照窖有明显增加，但后味有较明显的苦

味。

7 复合实验

在总结以上两项实验的基础上，进行了改进。即不再在纯高粱

发酵的班组中使用，在多粮发酵的班组中全面推广。多粮使用班组

均按每甑减少大曲用量 > *,，补充红曲霉 6:> *,、根霉 6:> *, 的方

案进行。经两排使用，证明有如下效果：

7:8 较好地解决了酸高影响发酵的矛盾

在酸度较高的情况下：入池酸 8:?@5:6 能够发酵良好。较好地

解决了长期发酵带来的酸高妨碍发酵的矛盾。

7:5 出酒率高而稳定

由于发酵良好，淀粉特别是支链淀粉得以充分利用，出酒率提

高了 = A@7 A。

7:= 酒体丰满和谐，有轻微的酱香

产酒复合香较以前有明显增加，并带有轻微的酱香，很是悦

人。

> 在秋季转排中的作用

在秋季转排中，解决的主要矛盾是高分子有机酸妨碍糖化、发

酵的正常进行。根霉能在酸度较高的条件下保持较高的糖化力，并

有直接发酵产生乙醇的能力。红曲霉则能将有机酸转化成相应的

酯类，减弱有机酸的影响。两者与大曲配合使用，可有效地防止糖

化酶在酸性条件下失活，导致出池淀粉高、出酒率低的现象发生。

>:8 实验方法

转排母糟酸度高、骨力弱、窖中功能菌群代谢不旺盛，妨碍发

酵的高分子有机酸酯类代谢物质多。采取每甑减少大曲用量 86
*,，补充红曲霉、根霉各 8 *, 参与发酵的方法，以克服障碍，增强

活性。

>:5 实验结果

转排各窖池发酵正常。平均出酒率达 =;:; AB以 ;> 度计C，优

质酒率达 ;6 A，没有出现掉排现象，达到了预期效果。

; 问题与讨论

;:8 每种菌种，同时具有多种特性，不同时期、不同情况下，使用

目的也不一样。在生产实践中，应全面了解、分析其利弊，而有针对

性地使用。

;:5 根据不同的生产目的，有针对性地使用某些特殊性强的菌种

将更有效。

;:= 红曲霉、根霉在生产过程中，是否对酒的风味还有其他方面

的影响，还有待于继续观察、研究。!

度表，分别插入摊粮中，综合温度。第一次下曲药，粮食中间温度

7>@>> <，下曲药量 =6 A（摊凉屯撮内粮食中面底 75 <以下），第

二次下曲药时，熟粮凉到 76@>6 <，下曲药量 => A，第三次 =6 A。

所余的 > A曲药，作箱底、箱面用的曲药。

=:5 入箱培菌

做好培菌箱，箱底垫一层谷壳，垫多厚视季节温度而定（热季

可不垫谷壳，只垫竹席），谷壳面上垫竹席，竹席面上撒蒸过的谷壳

少许，再在其中撒上箱底曲药，屯撮熟粮凉到 5D@5? <，倒入箱内

刮平，箱内培菌厚度热季 86@85 .(，冷季 85@8> .(（视季节室温高

低而确定箱厚），使箱内熟粮糖化更好，再把蒸过灭菌的谷壳，盖箱

上粮面，防止箱内杂菌的繁殖，保持箱内熟粮的水分与温度，箱内

四角各插上一支温度表，箱内培菌温度保持 5=@5> <，用麻袋、竹

席、草垫保温，等到烤酒结束后，撮入部分出甑母糟倒入箱边，揭去

保温麻袋等，分 =@7 次盖完箱糟。盖完箱糟后，箱内培菌甜糟 86@
85 2 视为正常，整个培菌时间 57@5; 2，出箱时甜糟温度上升为

=5@=7 <为宜，如当日进箱，检查箱温已达出箱温度，即揭去盖箱

上的麻袋、草垫，刮去盖箱糟，来控制箱温不再上升。防止出老箱，

如箱上甜糟温度达 =;@=? <，甜糟糖度过高，在发酵桶内抑制酵母

生长变酒，而会降低出酒率，出箱甜糟有香酸甜味，用两手指挤出

糖液，即出箱。

7 入桶（池）发酵

7:8 做好甜糟与配糟的配合

配糟要足，配糟的作用有保持水分、调节发酵温度、酸度、利用

配糟中的残余淀粉等，故冷季配糟为干粮食的 =:>@7 倍，桶底糟保

持 =6@=5 <。热季开电扇E检查甜糟凉到 5;@5? <时，就传堆混合，

撮入桶内发酵，用脚踩紧，用留的盖桶面糟盖桶面，厚 86 .( 左右，

踩紧，再盖上薄膜，薄膜面上盖谷壳 7@> .( 厚，用竹子一节作量温

筒，插入发酵桶中心，穿绳将一支温度表吊入竹筒内底，混合发酵

糟入桶 5 2 后，检查桶心团烧温度，5=@5> <为宜。要求入桶温度升

为：8 吹（57 2）后 5@7 <，5 吹（7? 2）后升温 >@D <，= 吹（D5 2）后升

温 8@5 <，7 吹BF5 2C后升温，桶内温度稳升不降。> 吹（856 2）后，降

温 8@5 <，; 吹烤酒时降温 5@= <视为正常。

7:5 加强发酵桶的管理

入桶发酵过程前 7 天，用脚踩桶面一次，做到紧桶，防止漏气，

其次做好发酵桶升温记录，如头吹过猛不是箱老，就是甜糟与配糟

传堆混合温度过高；如甜糟温度过高，配糟温度过低，温差过大，也

未配合好。盖桶薄膜，要不厚不薄，有洞孔必须更换薄膜，否则使发

酵桶进入杂菌，造成发酵桶糟生长杂霉菌多，产酒白色增多。

> 入甑烤酒

>:8 甑锅底水要清洁，水量要合适，离甑篦高 8D@56 .(，若过低，

易使甑篦与水接触部分发酵糟蒸汽上不来，影响出酒率。

>:5 装甑时，发酵糟用扒梳扒松均匀，倒入甑内，轻倒匀撒，逐层

探汽上甑，不跑汽，不踏汽，缓火烤酒，使蒸汽将发酵糟内酒的各类

成分蒸馏出来。

>:= 接酒要截头去尾，才能提高酒质，酒头杂醇油多，故新接酒头

6:>@8 *,，次日烤酒时扣尖盖前，将酒头撒入糟面重蒸，尾酒含甲醇

过高，将尾酒在次日烤酒，加入甑锅水重蒸，故要求一甑酒烤完，量

酒度有 >?@;5 <为宜。

>:7 长接尾酒，大火蒸尾酒，冲去母糟中的酸度，为下酢留好酒母

糟打下基础。!
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