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摘 要： 介绍了用玉米原料生产小曲白酒的工艺方法，详细介绍了原料配比、粮食糊化、培菌、发酵、蒸馏等工序
的工艺操作方法及注意事项。（陶然）
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Technical Operation of Corn Xiaoqu Liquor
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Abstract: The production techniques of Xiaoqu liquor by corn were introduced in details including the proportioning of raw materials, grains
gelatinization, bacteria culture, fermentation and distillation etc., and the relative noticeable points.
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小曲白酒厂大多采用玉米原料生产小曲白酒，玉米
分高山(海拔 800 m 以上)玉米和低山(海拔 500 m 以下)
的玉米。 高山玉米由于气温低，生长的时间长，皮薄、淀
粉含量略高，出酒率就略高。 现将青龙乡酒厂用当地产
玉米（海拔 800 m 以上）生产小曲白酒工艺操介绍如下，
供参考。

1 原料

玉米 300 kg，根霉酒曲冬季 2.4 kg，夏季 1.8 kg，稻
谷壳 8 %～10 %，月平均出酒率 54.5 % (按 57 %vol 计
算)。

2 粮食糊化

2.l 泡粮
用闷粮水泡粮，泡粮水淹过粮面 12～15 cm，用锨搅

拌均匀，粮面水温 72～75℃，加木盖保温，泡 8～10 h，
然后放去泡粮水，干发到第 2天烤酒结束后，入甑初蒸。
2.2 初蒸
烤酒结束后，用水将锅洗干净，加入底锅水，底锅水

离甑篦高 17～20 cm。 将粮撮入甑内，待全甑粮面圆汽
以后， 扣尖盖初蒸 20 min 后， 用当天烤酒后的冷凝温
水，放入锅内闷粮。
2.3 闷粮
盖上尖盖放闷水，第一次敞开尖盖闷水，淹过粮面

17～20 cm，记住放闷水所需要的时间，用竹片一块，插
入进水桶，闷水加足后，在竹片淹过的地方刻一标号，两

者结合，测闷水多与少，用大火升温到 80℃，又用中火
升温到 95 ℃(用温度计 1 支插甑边缝处检查温度)，闷
水时间为 1.5～2 h， 敞开尖盖检查粮粒破口达 85 %～
90 %，甑内粮面撒谷壳，放去闷粮水，敞尖盖冷吊到次日
早上 2:00～3:00，拨火复蒸。
2.4 复蒸粮
复蒸粮待甑内圆汽后， 再盖好尖盖复蒸 1.5～2 h

后，敞尖盖，将端粮撮锨等放入粮面，借蒸汽灭杂菌，蒸
10 min，又冲去粮面的阳水，粮粒透心，柔熟，即可以出
甑摊凉下曲。

3 下曲培菌

3.1 摊凉
先将摊凉的屯撮一排一排地放好，屯撮中撒灭菌后

的谷壳少许，将甑内复蒸后的玉米端入屯撮中，用锨翻
选刮平，插温度计 4支，先倒后翻，以调节熟粮的温度。
3.2 下曲
用高温下曲的方法，这时熟粮裂口大，易与熟粮淀

粉接触，分 3 次下曲，第 1 次粮温降到 50～55℃，下曲
量的 1/3；第 2 次下曲，粮温降到 40～50℃时，用一空屯
撮放好，一个一个地转到屯撮中，下曲量 1/3，下曲完后，
将屯撮中的粮食拌匀；第 3 次下曲，将粮温降到 35～
40℃，下曲量是总曲量的 1/3，先留用曲的总数 10 %，曲
药作箱底面曲药，粮温降到 27～28℃，撮入箱内刮平。
3.3 入箱培菌

①箱底垫谷壳一层，其厚薄视室温高低而决定。 在
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谷壳面放竹席一层，席上撒灭菌后的谷壳少许，在箱内
谷壳中撒曲药少许。 ②入箱厚度根据室温高低决定，夏
季 8～10 cm，冬季 12～15 cm，箱面撒曲药少许，又撒灭
菌后的谷壳一层。 其目的是使熟粮在夏季不成干籽，冬
季不成冷籽。箱上粮温度降到 24～25℃时加盖麻袋、谷
草垫，当天烤酒完后，揭去麻袋、草垫，将热糟子撮在箱
边周围，分 5～6 次盖完，不盖急箱，防止箱温猛升，使杂
菌生长， 保持培菌的时间， 冬季 24～27 h， 出箱温度
33～35℃；夏季培菌 22～24 h，出箱温度 31～33℃。 夏
季出箱时转甜或已有香味，冷季香甜柔籽出箱。

4 入池发酵

4.1 甜配糟配合温度
先将配糟撒在堂上刮平， 待醅糟温度为 20～23℃

时， 将箱上已培菌好的甜糟用锨撮撒到醅糟面上刮平，
甜糟温度降到 25～28℃，传堆混合，插上 4 支温度计，
检查温度在 24～26℃时，撮入桶内发酵。
4.2 酒母糟（配糟）的管理
冷天热天均堆着放，热天保配糟水分，冷天保配糟

温度。 二、四、八月（农历）用屯撮 18个，分 2排装着放。
4.3 入桶发酵温度
将配糟撮入发酵桶底以锨刮平， 热季降温到 24～

28℃，冷季为 30～33℃时,传堆的甜配糟温度达 24～
26℃时，撮入发酵桶发酵，发酵糟撮完刮平踩紧后，再
将盖桶面糟（用配糟盖面）盖 5～8 cm 厚，踩紧。 盖糟面
上盖 1 层塑料薄膜， 薄膜面上再盖 5～8 cm 稻谷壳，桶
边再踩紧。在发酵桶内 100 cm深处，放置一节长 60 cm，
直径 2 cm 的干竹筒，竹筒中心节巴不打穿，将温度计用
绳吊着，放入竹筒中，以便检查发酵温度。
4.4 发酵糟温度要求
发酵糟入发酵桶 2 h 后，温度 24～26℃为宜，这叫

混合后团烧温度。 第一吹发酵 24 h后（称为前期发酵），
升温 2～4℃。 第二吹发酵 48 h 后（称为主发酵期），升
温 5～7℃。 第三吹发酵 72 h 后 （称为后期发酵升温
缓），升温 1～2℃。 第四吹发酵 96 h 后，温度保持不升
不降，发酵基本结束。 第 5～6 吹，发酵 120～144 h 后，
降温 2～3℃，视为正常。 整个发酵期升温 10～13℃。
4.5 黄水质量鉴别
通过看黄水质量，可鉴别发酵正常与否。 黄水颜色

为茶黄色、樱桃色，手捻有肉头，视为发酵正常，甜配糟
配合得好。 黄水颜色带黑色、很稀、不发粘，是因入桶温
度低（团烧温度很低）。黄水颜色为白色、似米汤色，是因
装桶温度高，甜糟温度高 8℃以上。黄水颜色带灰色、很
粘，是甜糟和配糟缺少水分。黄水颜色为红褐色或黑色，
并且黄水多，说明发酵糟水分重，出酒率低。

5 入甑烤酒

5.1 底锅水
底锅水要清洁卫生，底锅水量要合适，水离甑篦高

17～20 cm。若甑篦离底锅水过低，易使甑篦与底锅水接
触，使发酵糟蒸不上汽，形成塌汽，而烤不出酒来。
5.2 装甑
发酵糟在装甑时，做到轻倒匀撒，逐层探汽装甑，不

塌汽，不跑汽，发酵糟装完，蒸汽高糟面 6 cm，将昨日接
好的头子酒洒糟面，扣尖盖，塞好盖与甑边缝口，缓火烤
酒。
5.3 蒸酒
接酒要截头去尾，才能提高酒质，符合国家卫生指

标，由于酒头酒尾中杂醇油含量高，故要求 300 kg 粮食
接头子酒 0.5～1 kg，全甑酒烤完后，量酒度 58 %vol～
62 %vol为宜。 采用大火追尾酒，冲去酒母中的酸度，为
下酢留好酒母糟打下基础。 ●

� 1� ������	
���
����������� 

� ��� ���� �� 
	

� 

�
� 
� 
�

 

��� �� 

� � 
 
� 
� 
�� 

 
� 
� 
� 
� 
� 
� 
� 
� 

 
� 
� 
�
� 

� 
� 
� 
� 

� 
� 
�
� 

  
� 
�
� 

! 
� 
" 

 
# 
$ 
% 
& 

 
’ 
( 
) 
( 
* 
( 

 
+ 
� 

 
, 
- 

 
� 

 

 
� 

 
. 
/ 

 
0 
1 
� 
 

0 
1 
� 
� 

2 
1 
� 
� 

3 
4 
� 
� 

 
1 
5 

2 
5 

3 
5 

4 
5 

5 
5 

6 
5 

7 
5 

6 
7 
� 
� 

� 
7 
8 

                                             
                                             
                                             
                                             
                                             
                                             
                                             
                                             
                                             
                                             

 

140


