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糙沙时量水的加入量对轮次酒的影响

李竹%!李小红

!贵州茅台酒股份有限公司技术中心分析室"贵州 仁怀 ;<7;68#

摘 要$ 对酱香型白酒生产中糙沙时量水加入量对酒质量及产量的影响进行了研究!结果表明!糙沙时量水的加入

量对轮次酒的质量和产量有较大影响" 量水加入量大#7 =$时!在堆积发酵过程中易出现包心现象%一&二次酒的窖内

发酵升酸幅度较大!产的酒总酸&总酯含量较低!酒的口感也差!但出酒率较高’ 而量水加入量小(8 =$时!生产正常!
虽产量较低但酒质较好) (陶然$
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培养基的水分含量是微生物生长’ 繁殖与代谢的重要影响因

素之一 Y8Z"同时又间接地影响到构成微生物生存体系的其他重要因

素如酸度等 Y5Z( 因此对于茅台酒酿造工艺而言"酒醅的含水量将会

直接或间接地影响到堆积与窖内微生物的繁殖代谢" 从而与轮次

酒的生产有着密不可分的联系" 由此则可能会成为控制产酒的一

种有效手段)从可操作性以及生产车间多年来的经验考虑"试验首

选改变糙沙的量水加入量来改变酒醅的含水量为生产试验主要手

段"考察其最终对轮次酒的色谱数据’感官评价以及产酒量等的影

响情况" 试图为有效控制生产’ 减少粮耗提供一个重要的科学依

据" 也为进一步探索重要的工艺参数与产酒质量之间的关系打下

基础)
设测得对比试验一某参数值为G"试验二相应值为?"则$当G[?

时"该参数的试验相关数\]^&G _ ?’8#%当G‘?时"\]’&? _ G’8#)例

如在产酒量的讨论中第一组实验一次酒的产酒量试验相关数即为

\]’&<;A _ <6;’8#]’6:6A) 试验相关数值为正"表明前者大于后者"
为负则表明前者小于后% 其绝对值越小" 表明两组对比数据越接

近"反之"绝对值越大则表明两组数据之间的差距越大)
本试验中拟定试验相关数均为G比?"表示为\&G!?#)

8 试验目的

考察糙沙时量水添加量的不同对生产过程及产酒的影响)

5 试验方法

5:8 试验方案

设置两组平行试验共7个试验窖"如表8所示"糙沙时照此方案

加入不同的量水"除此之外"要求各试验对比窖的其他工艺操作参

数尽可能完全相同) 据此对试验窖进行跟踪分析)

5:5 主要分析项目及分析手段

实际工艺参数与现象$现场跟踪)
轮次酒微量成分含量测定$G,"3/+H <A@6 L3$J气相色谱仪与相

关的设备)
轮次酒感官评价$邀请白酒评委品评)

> 试验结果与分析

>:8 生产过程中出现的异常现象

糙沙时两组试验的窖G堆积发酵过程中均出现包心现象"一

轮次’二轮次均发酵正常)
>:5 轮次酒的色谱数据(见图8&图5$

根据试验相关数的定义" 由图8和图5可知两组平行试验均存
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表! "个试验窖对比结果

平行试验! 平行试验"
窖名 量水加入量（#） 窖名 量水加入量（#）

$! ! $% "
&! ! &% "
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7:8 探测窖内升温和用移位发酵技术当排急救异常升温糟醅!在

车间应用几年来!一个车间每年可增产白酒;6多吨!增创效益近<6
万元!效果十分显著!车间尝到了技术创新的甜头后!自觉运用该

技术推动车间增产工作的持续攀升! 现已成为车间新的增长点和

生产中的一项常规性工作!该技术具有典型的实用性和实效性"
7:5 探测窖内升温是一种较为贴切地反映事物本来面目的有效

方法!应视为是生产工艺中的一道工序来对待" 一般而言!窖内糟

醅在升温过程中!下层糟醅的温度最高!其次是中层!上层糟醅的

温度最低" 中层糟醅的温度最具有代表性!所以!文中所探测的温

度是窖内糟醅的中层温度"
7:= 探测窖内升温如果没有移位发酵技术与之配套!就毫无生命

力"移位发酵技术的创新使得测量窖内升温方法获得生机!终于发

挥了应有的功能和作用!在生产中大放异彩"

7:7 移位发酵技术急救异常升温糟醅在每年旺季和平季生产中

运用!其效果十分显著!移位发酵技术运用在翻糟酒的生产中其效

果更为显著!因此!移位发酵技术已上升为成熟的具有一定指导意

义的创新理论"
7:< 探测窖内升温所提供的窖内升温依据!在当排移位急救措施

的配合下!能可靠而显著地实现保产增产的目的"这标志着浓香型

白酒已经结束掉排低产和掉排后要经过数轮次生产转排才能够转

为正常生产的历史!提高了生产管理者驾驭生产的能力!使生产保

证体系更加完善" 所以说!探测窖内升温是保产增产的眼睛!移位

发酵技术是当排急救异常升温糟醅增产的法宝"
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在相同的现象! 即一二轮次酒经色谱定量的大多数微量成分均表

现为窖D各微量相应的大于E的含量&而同组内!D与E二次酒的微

量成分含量之间的差距比一次酒则大大减少"

=:= 产酒量!见表5"
试验相关数表明两个轮次D的产酒量均比E低!但与一轮次相

比!两个窖二次酒的产量已相差甚微"
=:7 感官品评!见表="

同组对比试验中!D比E的同轮次酒综合评价高! 其中一轮次

酒D明显超过E!而二轮次酒相比却几乎相差无几"

7 结论

根据对两组平行试验分析结果表明! 糙沙时量水的添加量主

要对于一次酒的产量与质量有较大的影响" 其中量水加入量大’7
F$的窖在糙沙的堆积发酵过程中容易出现包心现象!且在一(二

次酒的窖内发酵时升酸幅度较大!所产的一次酒中包括总酸(总酯

在内的85项主要微量成分含量均较低!一次酒甚至低于正常范围!
而酒的感官品尝结果也较差!甚至会影响后轮次的产酒!但产酒量

较高&而量水加入量小的#8 F$窖!以上指标均与之相反)
同时说明了糙沙时量水的添加量的差异对试验窖各项指标的

影响主要在一轮次酒的生产阶段! 但由于量水的添加量会影响微

生物的发酵!从而导致酒醅的基质不同!而后轮次的发酵培养基即

为前一轮次的代谢产物! 环环相扣的生产工艺特点致使糙沙时量

水的添加量会对整个生产的酒质产生重要影响*
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图 5 试验!微量成分试验相关数对比图

图 8 试验"微量成分试验相关数对比图

表! 产酒量对比 （"#）

一次酒

$% &% $! &!

二次酒

$% &% $! &!
’() ’)* +(+ ,-- %()+ %%*+ %(!( %().

表! 感官品评

一次酒 品评名次 二次酒 品评名次

"# # "# #
$# ! $# %
"% # "% %
$% ! $% !
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北京受检黄酒全合格

本刊讯%近日#中国质量检验协会食品专业委员会对北京市场上销售量较大的黄酒进行了一次专项调查#受检测的黄酒全部

符合标准$
据中国质量检验协会食品专业委员会有关负责人表示#这次在节后接受市场调查的黄酒品牌有%浙江古越龙山绍兴酒股份有

限公司&古越龙山’系列黄酒(&女儿红’(&塔牌’(&黄中皇’(&和酒’$ 食品质量监督检验中心从每个品牌中抽取同一生产批号的样

品 7 瓶#并按照黄酒理化指标对上述黄酒进行了检测#检测结果令人满意#受检测的黄酒全部符合国家标准$ ’小小$
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