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摘 要： 苦荞麦是世界稀有粮食物种之一。它含有多种氨基酸、微量元素、维生素及独芦丁素，

具有延缓衰老、开胃健脾、降血脂之功能。应用小曲糖化、高温曲发酵，采用黄酒回沙的方法，适当

延长发酵期，可赋予苦荞酒特殊的香气和风格。
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Technical Points in the Production of Tar tary Buckwheat Wine by
Multiple Strains Culture Method

WANG Shan-wen, WANG Xiao-yuan and CAI Xiong
(Jianli Liangjiu Liquor Industry Co. Ltd., Jianli, Hubei 433300, China)

Abstract: Tartary buckwheat, as one of the rare grai n species in the world, contains multiple amino acids, microcon-

stituents, vitamins, and etc., and it has the functions of prolonging life, stimulating the appetite, and reducing blood fat. The

techniques such as Xiaoqu saccharification, high temperature Daqu fermentation, return the fermentate, and proper prolong

of fermentation period could give tartary buckwheat wine special aroma and wine style. (Tran. by YUE Yang)
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苦荞麦是世界稀有粮食物种之一。它含有多种氨基

酸、微量元素、维生素及独有的芦丁素 , 具有延缓衰老 ,

开胃健脾,降血脂之功能。目前,仅在云贵高原等地区有

少量种植。苦荞麦不同于长江、黄河流域的荞麦(俗称甜

荞麦) ,由于种植地独特的地理条件和高寒气温因素,使

之成为一种无污染纯天然的绿色食品。

我们在传统酿酒工艺的基础上,采用小曲和高温曲

糖化发酵黄酒回沙 , 并采用延长发酵期的方法 , 使苦荞

酒独具一种全新的风格。监利粮酒酒业公司生产的苦荞

酒在 2005 年 12 月湖北省白酒行业感官质量检评中得

到了“酒体干净、协调、有个性 , 为湖北白酒行业增添了

新香型”的良好评价。现将酿造过程作一介绍。

1 材料与方法

1.1 原料

苦荞麦:贵州威宁地区生产的苦荞麦;籽粒饱满、无

虫蛀、无霉烂、无杂质。

1.2 操作方法

粉碎:要求 4, 6, 8瓣。

润料 :用 90℃以上热水拌匀堆积 6 h, 使原料吸足

水分;水的用量为 51 %。

蒸粮:蒸到麦瓣无生心。

出甑加量水:量水用量 6 %,打散。

加小曲:加曲温度为 50℃,因苦荞麦中直链淀粉的

含量要高于支链淀粉。温度在低于 30℃时已经糊化了

的淀粉又返硬 , 因此头道曲下曲温度要偏高一些 , 加曲

量 6 %。

做箱:加曲后上箱。由于苦荞麦淀粉性质不同于高

粱稻谷等,做箱时要增加厚度。要求是:仅次于酱香型酒

生产的高温堆积 , 冬季一般要求在 l m 左右 , 春秋两季

要求在 0.5～0.6 m。要求:较高温的堆积,减少糖化过程

中氧的参入,抑制酵母菌的繁殖。

开箱 : 24 h 后开箱 , 摊开后加高温曲粉 , 用量为

10 %,泼洒黄酒,用量为 3 %,翻拌均匀。

入池:入池温度在 25℃左右。入池前用荷叶垫底,

窖池四周用荷叶铺衬。

踩窖: 1.2 m 深的窖池分 4 层踩窖,踩紧。用荷叶覆

盖敷黄泥封窖发酵。
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发酵期: 45 d。

要领 :由于下头道小曲的料温偏高 , 抑制了部分酵

母菌生长繁殖 , 在入池前用黄酒回沙 , 更加延缓发酵速

度,有利于酯类的形成,赋予馏出酒特有的风味和风格。

起窖安排:每排下窖 14 个,起窖蒸酒时要留一个窖

池压窖一年,作为勾兑时使用。

为了保证在勾兑时酒中主体成分的协调,蒸酒接酒

时要进行分类,由于四大酯馏出的顺序乙酸乙酯主要集

中在酒头部分,丁酸乙酯、己酸乙酯含量均是由高到低,

也是集中于前馏分 , 而乳酸乙酯则是大量存在于尾酒

中。醇类物质如异戊醇、异丁醇、正丙醇、正丁醇和仲丁

醇在蒸馏过程中呈较为缓慢下降的趋势。说明醇类物质

也是在酒头中含量高,酒尾中含量低。乙醛属于低沸点

类物质主要集中于酒尾。乙缩醛集中于酒头和酒尾。

各种酸如甲酸、乙酸、丙酸、丁酸、戊酸、己酸、庚酸、

乳酸大部分都在尾酒中。根据这个原理,将馏出酒分 4

个馏段。加上上年压窖酒的特殊的丰富的成分含量,在

勾兑时就能扬长避短,运用自如。

2 结果与分析

2.1 头馏分指标数据见图 1和表 1

2.2 二馏分指标数据（图 2和表 2）

2.3 三馏分指标的色谱数据（图 3和表 3）

2.4 四馏分指标数据（图 4和表 4）

2.5 压窖酒指标数据（图 5和表 5）

图 1 头馏分指标的色谱数据图

图 2 二馏分指标的色谱数据图

图 3 三馏分指标的色谱数据
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图 5 压窖酒指标的色谱数据

图 4 四馏分指标的色谱数据

2.6 苦荞酒 4馏段成分比较

苦荞酒主要酯为乙酸乙酯,头馏分酒中乙酸乙酯含

量为 9.07 g/L, 二馏分酒中为 1.579 g/L, 三馏分酒中为

1.11 g/L,四馏分酒中为 0.75 g/L , 压窖酒中为 3.44 g/L。

乳酸乙酯在头酒中的含量为 0.211 g/L, 二馏分酒中为

0.57 g/L, 三馏分酒为 0.517 g/L, 四馏分酒为 2.39 g/L,

压窖酒为 0.623 g/L, 正丙醇含量多的是头酒和压窖酒,

头酒中为 2.08 g/L,压窖酒中高达 3.717 g/L。

根据以上 5 种不同馏分酒的含量特点进行勾兑,特

别是压窖酒中正丙醇含量高,为饮后上头的主要成分之

一,因此在勾兑时要注意其用量。勾兑后成品酒的总酯

含量应在 2.5 g/L左右,总酸应在 0.8 g/L左右,醇类物质

控制在较低的水平。

经过勾兑调整后的苦荞酒感官指标为:

色泽:微黄、清亮透明、无悬浮物、无沉淀;

香气:荷香清雅略有清酱香;

口味:绵甜、爽洌、口味纯正,回味怡畅;

风格:具有苦荞酒特有的风格。

3 结论

目前白酒市场形成浓香型白酒独揽天下的格局,生

产一种独有风格的白酒, 给消费者的口味换一点清新,

不仅是一种尝试,这对我省白酒多元化发展提供了新的

思路。以上是笔者在苦荞酒生产中一点片面的体会,仅

供各位同仁参考,有不到之处,敬请批评指正。●

“中国畅销名酒”评定活动进展

本刊讯：中国畅销名酒评定活动于 2006年 9月 29日正式启动，经过 2个月的紧张工作，目前已接近综合评定阶段。

为了保证产品品评的准确性和公平性，由中国酿酒工业协会作技术支持。特聘我国酒界专家梁邦昌、沈怡方、高月明、栗永清、张五

九、李华、徐岩等作顾问，各酒种有 5名专家作技术指导。有 110名国家级评酒员按不同酒种、不同香型、不同浓度、不同干型进行品评。啤

酒采用曲线减分制；白酒采用分项扣分，五杯评品法；葡萄酒采用百分制评分方法。以白酒品评为例，感官品评指标包括 6大项、20个子

项、72个小项和 4个机动项内容。

中国畅销名酒每 5年评定一次。2006年先选择白酒、葡萄酒、啤酒 3个酒种进行评定，是 20世纪 80年代以后规模最大、品种最多的

品评。2007年将对评出的中国畅销名酒从多角度、多层次、多渠道培育推广，提高我国名酒品牌产品整体形象。（陶然）
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