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闽南地区小曲酒工艺特点及香味成分剖析

张和笙

（福建厦门安发陈高酒业有限公司，福建 厦门 79866@）

摘 要： 闽南小曲酒以大米为原料，以“厦门白曲”为糖化发酵剂，用曲量少，为原料的8 A左右，酒酸度低，出酒率
高，96度酒原料出酒率可达97 AB9> A，以大缸为发酵容器。其香味成分酯类以乳酸乙酯和乙酸乙酯为主，含量均在7>
(, C 866 (3以上，占总酯的=>;> A；酸类以乳酸为主，占总酸量的98 A以上，乙酸占总酸的78 A，两者含量均在86 (, C
866 (3以上；醇类以异戊醇和异丁醇含量最多，分别为=6 (, C 866 (3和@9 (, C 866 (3以上，占总醇的<6 A以上。（小雨）
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福建省白酒企业有8@6多家，年产白酒5万多吨，生产规模较大
的企业不足86家，所有厂家平均年生产规模76 O左右，最大厂家年
生产能力也仅为8万吨左右。大部分白酒厂主要生产米香型白酒，
仅部分厂家生产清香型白酒，少量地瓜（甘薯）酒。

福建省米香型小曲白酒生产厂家主要集中在闽南地区（厦门、

泉州、漳州地区），有>6B96家。酒度以低度酒为主，最高酒度不超
过@9 A（S C S），以76 A（S C S）占绝大多数。

8 闽南小曲酒工艺特点及工艺操作要点

8;8 工艺特点
闽南米香型小曲酒采用享有盛名的“厦门白曲”作为糖化发酵

剂。小曲生产系纯种根霉和酵母菌经逐级扩大培养而成，制曲原料

为米糠和少量大米粉。“厦门白曲”早期制成直径7;> .(左右的颗
粒状曲丸，56世纪>6年代后期改为疏松易碎状态的散曲。
小曲酒生产用曲量少，仅为大米量的8;6 A左右；采用纯种制

曲，杂菌含量少，酒中酸度低，出酒率高，96 A（S C S）酒原料出酒率
可达97 AB9> A。发酵容器为大缸，以大米为原料，采用先固态培
菌糖化后加水发酵工艺，经蒸馏而成。其生产工艺流程：

大米!浸泡淋洗!蒸饭!摊凉拌曲!入缸糖化!加水发酵、合醅!
入锅（釜）蒸馏!检验!贮存!勾兑!过滤!包装出厂
8;5 生产工艺要点
8;5;8 浸泡淋洗 将大米称量，倒入甑内浸泡8B8;> 2，后用水淋

洗至流出液不浑浊。

8;5;5 蒸饭 初蒸8>B56 ("+，蒸汽大上时开盖搅松扒平。继续蒸
煮待圆汽，表面层大米全面变色后，掀盖充分翻饭，均匀泼第一次

水，泼水量为米量的?6 AB<6 A。蒸煮至米接近熟时，再均匀泼第
二次水，泼水量依大米质量而定，一般为米量的@6 AB96 A。然后
翻松扒匀，继续蒸煮至饭粒熟透为止。

熟饭要求不夹生，不过烂过粘，饭粒饱满，含水量为大米的95
AB97 A。
8;5;7 摊凉拌曲 将蒸熟热饭摊开于饭盘内，趁热搅散饭团，要求
愈散愈好，同时边开风扇或通风扬凉。待米饭温度降至7> ]左右，
即可拌曲，并将曲饭混合均匀。

8;5;@ 入缸糖化 曲饭混匀后迅速入缸，入缸品温随季节、室温灵
活掌握，冬春为76B77 ]，夏秋为5?B78 ]。每缸装饭量以大米计，
冬春85;>B87;> *,，夏秋86B88;> *,。入缸后在饭层中间留一空穴，
盖塑料布、麻袋保温，麻袋层数依天气情况而定。糖化期间注意控

制品温，最高不超过7< ]。
8;5;> 投水发酵、合醅 冬春56B5@ 2，夏秋8?B56 2，检查饭层糖化
情况，冬春糖化?> AB<> A，夏秋糖化?6 AB<6 A，即可投水进入发
酵阶段，加水量为大米量的8>6 A左右。主发酵阶段保持品温为
76B7> ]，夏低冬高。主发酵过后要进行合醅（一般为入缸后第7
天），即5缸并为8缸，以利保持温度，确保后发酵进行。一般发酵>B

75



酿酒科技

!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%3%,4
5667!" 5#$%" 889#&
:%;5 5667 1%3;889

< =，即可成熟酒醅。酒醅理化成分见表8>8，5?。

8;5;9 入锅（釜）蒸馏 用泵将成熟酒醅转入蒸馏锅内，合并前一
锅酒头和酒尾。开蒸汽蒸馏，接近沸腾时，关小蒸汽，文火蒸馏，出

酒时截去@A86 *,酒头，然后加大蒸汽，中火蒸馏，流酒酒温控制76
B以下。接近酒尾时追加蒸汽，赶尽酒尾，酒尾接至低于5 C，停止
蒸馏。

8;5;< 检验、贮存、勾兑、过滤、包装 成品酒进行指标检验，贮存
7A9个月后，经勾兑，过滤后包装出厂。

5 闽南地区小曲酒香味成分剖析

5;8 香味成分及含量（见表5）
5;8;8 酯类 从表5可以看出，闽南米香型小曲酒酯类含量以乳酸
乙酯和乙酸乙酯为主，含量均在7@ (, D 866 (3以上，占总酯E@;@ C
以上。乳酸乙酯 F乙酸乙酯 F己酸乙酯 F丁酸乙酯为8F6;G9F6;657F
6;66G9。含量大于8 (, D 866 (3的仅为己酸乙酯和丁二酸二乙酯，占
总酯7 C。其他酯类均在8 (, D 866 (3以下，占总酯8;@ C左右。其
中，丁二酸二乙酯含量相对较高，并含一定量的月桂酸乙酯及癸酸

乙酯，乙酸异戊酯相比之下相对较低。

5;8;5 酸类 酸类含量以乳酸为主，占总酸量98 C以上，乙酸其
次，占总酸量78 C以上，两者含量均在86 (, D 866 (3以上，乳酸大
于乙酸@6 C左右。异丁酸、正丁酸、异戊酸、正戊酸、月桂酸相对较

高，异丁酸F正丁酸F异戊酸F正戊酸为8F6;H9@F6;H7EF6;H6H，其中异丁
酸含量最高，大于其他7种酸@6 C以上。
5;8;7 醇类 在高级醇类中，异戊醇所占比例最大，占总醇HG;E
C，异丁醇占总醇78;8 C，两者占总高级醇G6 C以上；其次为正丙
醇，占8@ C左右，异戊醇F异丁醇F正丙醇I8F6;97<F6;76E。正丁醇、仲
丁醇、正己醇含量均不超过8 (, D 866 (3。
特别指出的是在醇类物质中，闽南米香型小曲酒的!’苯乙醇

含量特别丰富，@G度酒含量达87 (, D 866 (3以上。
与其他香型酒相比，米香型小曲酒醛、酮类物质含量极少。

5;5 香味成分与风味的关系
5;5;8 主体香味及口味 闽南米香型小曲酒主体香味成分主要为
乳酸乙酯、乙酸乙酯和!’苯乙醇，其中乳酸乙酯与乙酸乙酯比例
为8F6;GA6;G@。!’苯乙醇含量特别高，@G度酒可达87 (, D 866 (3以
上，76度酒也可达9;@ (, D 866 (3以上，是米香型白酒玫瑰蜜香味的
主要来源。米香型小曲酒高级醇比其他香型酒高，特别是异戊醇、

异丁醇含量达到8@6 (, D 866 (3以上，占总高级醇含量G6 C以上，
其杂醇油味在米香型白酒中起配合助香的作用。

由于“厦门白曲”为纯种制曲，酒醅中杂菌污染少，酒的总酸较

低，一般为6;7A6;@ , D !，挥发酸含量为6;7 , D !左右，见表7>9?，因此口

味较清爽。闽南人饮酒习惯与北方地区不同，喜欢低度清淡绵柔口

味，所以这种风格米香型酒极适合闽南人的嗜好。

5;5;5 微量香味成分与风味的关系 白酒的香味、口味与微量成
分有很大关系，各微量成分都有着不同的呈味、呈香阈值，不同阈

值的微量成分协调合理、比例恰当，达到一定平衡后，就能创造出

一种酒固有的独特风格来。在闽南米香型小曲酒中异丁酸、正丁

酸、异戊酸、正戊酸含量均超过味阈值，H者叠加作用，可使酒闻香
有脂肪味和轻微糟香味。酒中微呈月桂油香气，这与月桂酸乙酯及

月桂酸含量相对较高有关，两者含量大于7 (, D !。在闽南米酒醇类
中的仲丁醇、正己醇和正丁醇虽含量不

高，但对酒的助香、丰满、持久有一定影

响。在米香型白酒中高级醇相对较高，它

们之间的成分及含量若配比恰当，可使酒

绵甜爽净，芳香浓郁，富有愉快的感觉。因

此，酒中的微量香味成分除个别外，若比

例恰当，在某种程度上都有助于对主体香

起到衬托的效果。

由于闽南米香型酒制曲、酿酒工艺的

特殊性，从而构成该酒具有米香清雅、清

爽甘冽、柔和绵甜、口味怡畅的风味特点。
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