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正中醇牌熟料曲在麸曲白酒生产中的应用

赵福明

（天津渔阳酒业公司，天津 蓟县 768<69）

摘 要： 麸曲白酒是广大消费者非常喜欢的白酒品种之一，其工艺过去以麸曲酒母为糖化发酵剂，随着酿酒技术研

究的不断深入，糖化发酵剂越来越多样化。设计了=组试验，探讨了糖化酶—干酵母、麸曲—干酵母、“正中醇”熟料曲等

不同糖化发酵剂效果比较，并且对原粮加入麸皮，进行营养调整，使原粮出酒率提高了5 >?7 >，吨酒可多创效益566
元，且对酒的品质和出酒率有所提高，正中醇熟料曲以根霉为糖化菌种，配比多种酶和酵母，是生产麸曲白酒的优良糖

化发酵剂。

关键词： 麸曲白酒； 麸曲； 熟料曲； 清蒸混入
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麸曲酒是清香型白酒的一个重要分支，其清香优雅，口味纯

正，深受广大消费者的喜爱。麸曲酒的工艺属固态发酵，续 米查 配

料，清蒸混入。从生产机理上主要有糖化和发酵两个过程，其香气

主要在发酵过程产生。随着酿酒技术的不断发展，糖化发酵剂由麸

曲酒母逐渐被固体糖化酶和活性干酵母取代，但是糖化酶其酶系

较纯，不能形成白酒香味成分的前体物质———氨基酸，致使酒口味

淡薄，香气较弱。近年来，对根霉的研究不断深入，发现根霉不仅能

产生糖化酶，还能产生酒化酶、乳酸、琥珀酸、苹果酸、富马酸等，故

能边糖化，边发酵，不仅淀粉利用率高，还能丰富和提高产酒的香

气与口味。哈尔滨正中醇牌熟料曲集糖化发酵、产香于一身，其糖

化效力高，发酵平稳，出酒率高，且所产酒质优良。我公司在5665年

86月份开始实验性使用，其效果良好。

A 材料与方法

8;8 材料

正中醇牌熟料曲：哈尔滨正中醇酿酒研究所生产。

红粮：淀粉95;BC >，本地产。

糖化酶：糖化力=6666 $ ^ ,，无锡酶制剂厂生产。

活性干酵母：湖北安琪酵母股份公司生产。

麸曲：本公司自行培制，采用\_’88菌种，机械通风培养，糖化

力==66 $ ^ ,。

8;5 方法

8;5;8 实验设计

共设计了=组实验：（8）采用糖化酶、干酵母作为糖化发酵剂；

（5）采用\_’88麸曲作为糖化发酵剂；（7）采用正中醇熟料曲；（C）

采用\_’88麸曲与熟料曲混用；（=）在原料中加入5;= >（占原粮）

的麸皮。

8;5;5 工艺流程

熟料曲!活化

"
原粮!粉碎!配料!糊化!出甑摊凉!撒曲入池

稻壳!清蒸

原酒#蒸馏#出池#发酵

按此工艺，入池淀粉87 >，水分=< >。酸度6;9，发酵期= L。

质量指标采用美国惠普公司E‘’9B<6气体色谱分析，微机自

动处理数据。

8;5;7 投料（见表8）

5 结果

5;8 产酒情况（见表5）
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5;5 产酒质量情况（见表7）

7 讨论

7;8 由表5可知，出酒率最高为（=）组，达<>;? @。

7;5 质量指标以（5）组最优，（<），（=）组次之。

< 经济效益分析

<;8 投入成本（见表<）

<;5 产出结果（见表=）

= 结论

=;8 按每班投粮8=66 *,计，方案（=）效果最优。

=;5 工艺操作时仍应遵循合理配料，低温入池，定温蒸烧法则。

=;7 出酒多少要以升温幅度多少为准，一般升幅为89A8>B。

=;< 入池后顶火最高温度不超过77 B为宜。

=;= 正中醇熟料曲操作简单，发酵升温平稳，相对麸曲酒质量基

本相当，但每吨酒可多创效益566多元。!

水而大批量死亡。为了保证微生物的生长、繁殖，创造有益的生长

条件，利用生物活菌发酵液对窖池进行全方位养窖：（8）在入窖前

将窖壁四周用钉钯凿成小孔，撒= *,左右酒头，= *,中偏高温大曲

粉，将生物活菌发酵液灌入。（5）糟醅入窖时，每入完一甑挖平踩

紧，泼生物活菌发酵液=A86 *, C 甑（底少面多逐渐增加）。（7）每天

用生物活菌发酵液加尾酒对窖池进行养护，接种有益菌种，抑制有

害微生物的生长繁殖。

5;7 调整工艺

杂菌感染是造成黑糟的另一个因素，故在操作过程中强调如

下几个方面。

5;7;8 开窖前将窖池四周清扫干净，用生物活菌发酵液抹8A5遍。

5;7;5 严格分层起糟，避免黑糟与好糟混合配料。

5;7;7 配料用粗糠壳，清蒸除杂76 ("+以上，粮粉粉碎度为夏季过

56目筛细粉不超过5= @A76 @，冬季不超过76 @A7= @。

5;7;< 所有黑糟烤酒后丢作饲料，不再配料或回窖发酵。

5;7;= 入一甑本窖糟醅再入一甑其余老窖的糟醅。

5;7;9 烤酒蒸粮后延长冲酸时间=A86 ("+。

5;7;D 量水温度在?= B以上，泼洒均匀，严禁打竹筒水。

5;7;> 曲药用中偏高温曲，贮存期在7个月以上。

5;7;? 缩短入窖时间（出甑至入窖完），控制在冬季约56 ("+ C 甑 ，

夏季约76 ("+ C 甑。

5;7;86 搞好操作现场的清洁卫生，做到整齐、卫生、规范。

5;7;88 加强窖池的养护，做到每天清窖，保证窖泥湿润、光滑、柔

软、不开裂、不长霉、不烂糟、不生蛆。

5;7;85 缩短发酵周期86A56 E，加快翻烤进度，尽快翻活糟醅。

7 效果

通过一系列的措施控制，第五排窖黑糟几乎全部消失，个别窖

池糟醅质量较差，第六排窖全部转为正常。糟醅感官鉴定：糟醅疏

松、骨力强，有肉实感、酒香及酯香，黄水透亮、悬丝长、金黄色，口

尝酸味小、涩味大。

酒质综合样分析结果见表5。

口感评定：芳香幽雅，柔绵醇和，后味爽净，余味悠长。

总体评价：酒质达到我厂一级酒标准。!
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