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摘 要： 以几种不同类型的高粱发酵的母糟为研究对象，参照酿酒行业母糟感官评判方法，设定影响母糟品质的

4项主要因子（骨力、色泽、酸涩度、香味成分），合理确定各因子权重，并采用模糊数学方法计算各因子权重总和，从
而实现对母糟感官指标的定量评价。采用该模糊数学方法比较了几种不同原粮发酵母糟的质量等级，结果表明，国
窖红高粱更适用于泸型酒的固态酿造生产。
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Abstract： Several maternal fermented grains fermented by different types of sorghums were used as research subjects. Four main factors influ-
encing the quality of maternal fermented grains including glucosamine content, acidity and acerbity, color, and flavoring compositions were deter-
mined by referring to the sensory quality evaluation methods of maternal fermented grains in liquor-making industry. Then the index weight of
each factor was set properly and total index weight of each factor was calculated by fuzzy mathematics method so that the quantification of senso-
ry quality evaluation of maternal fermented grains could be achieved. Through comparison of quality grade of maternal fermented grains fer-
mented by different raw materials, it was found that red sorghum was more suitable for solid fermentation of Lu-type liquor.
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在传统浓香型白酒生产过程中，一般从色泽、香气、
含水量、保水性、骨力、泡气、悬粘性等方面对母糟进行感
官评价，从而判断母糟发酵是否正常，配料是否合理。 但
是感官评价因人而异，且不能量化，使得评判结果缺乏标
准性、规范性和科学性。目前，采用模糊数学方法在大豆、
肉制品、酿酒、酱腌菜等进行感官品质评定均有广泛的应
用[1-5]。 本文采用模糊数学方法，对几种不同原粮发酵后
的母糟的各感官进行评价， 比较不同原粮母糟的等级差
异。

1 材料与方法

1.1 母糟样品
几种不同品种的高粱（A：泸糯八号，B：青壳洋，C：国

窖红，D：辽宁高粱，E：黑龙江高粱），对其发酵过程的用

曲量、量水、糠壳等辅料的用量进行统一，并对其发酵周
期（45 d）和发酵生产工艺（采用原窖法）进行统一，取窖
中层母糟进行实验。
1.2 实验方法
1.2.1 母糟感官指标评价及相应权重
采用“0～4 评判法”[6]，请业内人士 10 名对每个因素

的感官进行打分，然后统计所有人的打分，得到每个因素
的得分，除以所有指标总分，得到各因素的权重。
1.2.2 模糊数学方法对不同原粮发酵母糟的评价
采用模糊数学方法对不同原粮发酵后的母糟进行评

价。 方法如下：
①设定母糟感官评价的因素集为 U={骨力 u1，香味

成分 u2，色泽 u3，酸涩度 u4 }。
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②将母糟的评语集设定为 V={优良：1.0，较好：0.7，
一般：0.5，较差：0.3，低劣：0.0}；其中，优良（91～100 分），
较好（81～90 分），一般（71～80 分），较差（61～70 分），
低劣（51～60分）。
③母糟各因素权重设定为 X= {骨力 X1， 香味成分

X2，色泽 X3，酸涩度 X4 }。
④10 名经验丰富的技师（k=10），对几种不同原粮发

酵后的母糟各项指标进行评价， 按照各母糟的感官指标
进行打分。
⑤模糊综合分析采用的模糊评判数学模型为：

R=

r11 r12 Λ r1n
r21 r22 Λ r2n
M M M M
rm1 rm2 Λ rmn
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，然后进模糊变换：Y=X·R；

S=
m

j = 1
Σh1j·y1j

式中：Y 为合成矩阵，X 为评判母糟品质的影响因子权重，R
是对某种母糟各品质影响因子评定的模糊矩阵，“·” 为合成运算，
选用“加权平均型”的数学模型 M（·,+）[2]。 h1j为母糟质量等级系数

（j=1，2…，5）。
根据峰值，确定母糟级别。 综合考虑 y1j中各分量的

影响，计算综合评判值 S，作为母糟感官品质定量评判依
据。
1.3 几种不同类型高粱酿造产酒分析
母糟出窖后，进行蒸馏取酒(蒸馏取酒前母糟添加的

糠壳、量水及原粮均相同，蒸馏取酒过程中尽可能控制同
一上甑工采用相同的操作，产酒以二段酒计)，分析产酒
率和酒质（产酒等级确定方式：取每种不同类型的母糟所
产二段综合酒样送往泸州老窖公司白酒分析品评室，由
专业的白酒品评员进行综合评价定级）。

2 结果与分析

2.1 母糟感官品质因素分析及权重设定
2.1.1 骨力
正常出窖母糟形态上呈现肉实肥大， 泡气， 疏松适

宜，有骨力，不刺手，有弹性，柔熟等。不正常母糟则瘦纤，
疏松有余，现糙，刺手，现腻，死板，现软等。 通过“手抓母
糟”，感受母糟“骨力”大小，可作为评判母糟质量好坏的
重要依据之一。
2.1.2 色泽
正常出窖母糟呈现鲜猪肝色，黑褐色（黑带红），棕褐

色，敞风不变色，红润。而出窖的异常母糟则现黑，敞风变
色，不红润等。
2.1.3 香味成分
鼻闻母糟， 感受母糟的香味， 正常出窖母糟浓香醇

厚，窖香悠长，醇香浓郁，有酒香、酒味等。 不正常母糟则
无香，香短，香气不正，无酒香、酒味等。 母糟的香味成分

也是评判母糟质量的重要依据。
2.1.4 酸涩度
口尝母糟，感受母糟的酸涩度。通常正常出窖母糟酸

度适宜，不刺舌头，而不正常母糟则酸大或者酸小。
2.1.5 母糟品质各因素权重确定
按照 1.2.1 的方法对影响母糟品质的各因素之间进

行打分，打分的统计结果见表 1。

由表 1各因素的总分除以全部因素总分之和， 得到
影响母糟品质各因子的权重的系数， 则母糟质量定量评
价计算如下：

X={骨力（0.308），色泽（0.292），酸涩度（0.204），香味
成分 （0.196）}。
2.2 几种不同高粱出窖母糟感官评分
按照 1.2.2 的实验方法，10 个技师对几种不同原粮

的母糟各指标进行打分，统计结果见表 2～表 6。

2.3 不同类型高粱发酵母糟的模糊评判
将 1.1 中几种不同类型高粱发酵母糟的各指标得分

（即表 2～表 6的综合评分结果） 按照 1.2方法中⑤进行
数据处理、计算与模糊评判，综合评判结果见表 7。
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从表 7分析可知， 通过比较几种不同类型高粱发酵
母糟的模糊关系综合评判的峰值， 可以对 5种不同类型
高粱发酵后母糟的品质作出比较，质量顺序为：国窖红＞
泸糯八号＞青壳洋＞辽宁高粱＞黑龙江高粱。
2.4 不同类型高粱发酵的产酒分析
根据实验方法 1.3 对不同原粮发酵母糟的产酒情况

进行分析，统计结果见表 8。
从表 8可看出， 通过比较几种不同原料高粱发酵母

糟产酒率与酒质，结果与感官评价结果一致，国窖红高粱
作为泸型酒固态酿造生产原粮具较好效果。

3 结论

通过设定母糟质量感官评价各指标权重， 采用模糊
数学方法对主观评价方法进行处理， 使感官判定结果系
统、定量更为科学。 在综合评判中，未采用一般模糊评判
中采用的“主因素突出型”M(∧(min)、∨(max))，而是采
用“加权平均数的数学模型”M(·,+)，这样结合多人的评
判信息，使评判结果更合理。 但是，母糟感官品质因数权
重的确定对评判结果有直接的影响，因此，在实际应用中
还需不断完善，使得评判结果更为合理。本实验采用模糊
数学方法，比较了几种不同原粮发酵母糟的质量等级，结
果表明，国窖红高粱更适用于泸型酒的固态酿造生产，为
泸型酒固态酿造生产原料的选定提供了科学依据。
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酿 酒 行 业 的 好 项 目

每瓶酒里装入一棵鲜人参，成本几角钱，可使每瓶酒的售价提高 2～5元。我场长期为酿酒行业提
供各种规格的鲜人参，购量大价格优惠。来场购货或场里去人送货均可，我场希望能同更多的酿酒企
业建立并保持长期的合作联系。

供货单位：吉林省抚松县西岗乡东江沿爱林参场

场 长：吕启东

电 话：（0439）6318265 （0）13644393406
传 真：（0439）6310007
开户行：抚松县松江河工商银行

账 号：0807240201003311576 邮 编：134504
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