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摘 要： 对酸度在大曲培养过程中的生成及变化规律进行了研究，结果表明A成品曲的酸度大小主要是在高温转化
阶段生成的。高温转化阶段温度的高低及高温时间的长短，对大曲的酸度产生直接影响。在发酵阶段的后期即放风时，

酸度达最大值。放风时酸度较大的，成品曲酸度相对稍高。（陶然）
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浓香型优质大曲酒的生产都是以中高温大曲作为糖化、发酵

剂，大曲既提供了酿酒发酵所需的微生物又是一种复合酶制剂，也

是形成白酒复杂香气成分的前驱物质 ]9^。大曲的质量对曲酒的质

量和出酒率都有极大的影响 ]5^。本文就大曲的酸度在大曲培养过

程中的生成及变化规律进行了深入的研究，在大曲培养过程中对

酸度产生的条件进行有效控制，达到提高大曲质量的目的。

9 试验方法

9;9 选定 < 房曲进行全过程的跟踪，记录过程管理情况，并在不
同阶段对曲块进行取样分析。

9;5 取样点相对确定：定于曲堆的第 5A7 层，且距堆边 9 ( 以内。
9;< 不同阶段的取样次数：
9;<;9 发酵阶段：取 5 次，第一次为发酵期第 5 天，第 5 次为放风
前取样。

9;<;5 低温培菌阶段：每间隔 9 J 取样一次。
9;<;< 缓升期：每间隔 9 J 取样一次。
9;<;7 高温阶段：进入高温期 57 2，7@ 2，>5 2 各取样一次。
9;7 试验样品处理及分析
9;7;9 理化分析：每次取样后按规定分析方法进行分析，分析项目
包括水分、酸度、糖化力、发酵力。

9;7;5 色谱分析：选定任意一房，对每次取的曲样称取一定量浸
泡，其浸出液处理后进行色谱分析，乳酸采用液相色谱直接进样分

析，其他酸采用毛细色谱分析。

5 试验情况

5;9 试验曲块的有关进房数据（见表 9）
5;5 试验曲块的品温和室温变化情况
5;5;9 曲坯进房后一般在 >5 2 左右中上层（上面第二层）品温达
到 77 _左右，此时开始放风，放风时的上、下层M下面第 7 层R品温

相差不大，一般下层低 5 _左右。
5;5;5 从进房后第 7 天到第 96 天（共 > J 左右）为低温培菌阶段，
进房后第 96 天进行放风后的第一次翻曲。这一阶段曲的品温在
5@‘<@ _之间不断变化（如果天气条件允许，品温还可再控制低一
点），第 5 层和第 7 层之间温差一般达到 7 _左右。
5;5;< 进房第 99 天左右（即放风后的第一次翻曲）开始进入缓升
期，这一阶段曲的品温慢慢上升，一般控制在 76 _左右，第 5 层和
第 7 层之间温差渐渐变小，一般相差 5 _左右。这一阶段中间翻曲
一次。

5;5;7 进房后的第 9@ 天左右开始拾摞子，此时曲块内部含水量适
中，保证曲块的高温时间达到 >5 2 且高温在 8> _以上。
5;5;8 高温期之后 > J 左右堆内温度逐渐降至室温，此后进入了
后火排潮期。

5;< 试验曲块理化分析情况
在曲块从进房到成熟这一整个阶段，按照预定的取样方案进

行取样分析，有关分析数据见表 5。
5;<;9 酸度变化情况
在发酵阶段后期即放风时酸度达到最大值 9;7 左右，此后在

低温培菌阶段酸度逐渐降低，在低温培菌的后期降到最低值 6;?
左右，酸度数值降幅达一半甚至一半以上，从缓升期开始酸度又逐

渐回升，到高温阶段后期，酸度的增幅较大，并且达到成品曲的最

大值。
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5;<;5 糖化力变化情况
从进房时曲就有一定的糖化力，放风时略有下降，此后在低温

培菌期逐渐增加，到了缓升期中期曲的糖化力达到最大值，经高温

期后糖化力虽略有下降，但降幅不是很大。所以在大曲的培养过程

中低温培菌、缓升阶段对曲的糖化力的形成很重要。

5;<;< 发酵力变化情况
在曲块入房时就存在一定的发酵力，在放风时基本上达到最

大，此后在低温培菌阶段略有下降，但到缓升阶段时又增加到最

大，经高温期后曲的发酵力降低，而且降幅较大，说明酵母不耐高

温，因此中高温曲的发酵力较低。

5;7 大曲培养过程中有机酸的变化情况
选取 9=5>房所取的曲样进行色谱分析，样品经处理后有关分

析数据见表 <。
从表 < 的有机酸的变化可以初步得出结论：乙酸的含量基本

上呈现前期较大，中期较小，在高温转化阶段达到最大；乳酸生成

量在大曲培养的前期较大，中期较小，到了高温转化阶段生成量最

大；己酸、丙酸、丁酸等有机酸的含量也呈现出在发酵阶段、低温培

菌阶段逐渐增大，经过缓升阶段到高温期转化阶段后达到最大的

变化规律。从主要有机酸的变化情况可以看出，有机酸的变化规律

和大曲培养过程中酸度的变化规律基本上是一致的。

< 试验结果及分析

<;9 酸度与温度的关系
浓香型优质大曲酒的生产都是以中高温大曲作为糖化发酵

剂?中高温大曲在培养的过程中都经过一定的高湿和高温期?在高
湿和高温期内一些嗜热的芽孢杆菌产生大量的生物酶，对美拉德

反应起到了较强的催化作用，从而使大曲形成了多种不同的香味

物质。在试验的过程中发现，高温期转化阶段温度的高低及高温时

间的长短对大曲的酸度有直接的影响，凡是温度高、高温时间长的

成品曲其酸度也相对较高，所以成品曲酸度的大小一定程度上也

可以反应出高温转化阶段温度的高低和高温时间的长短。

<;5 酸度变化规律
经试验得出如下的酸度变化规律：在发酵阶段的后期即放风

时酸度达到最大值，此后在低温培菌阶段酸度逐渐降低，并降到最

低值，酸度数值降幅达一半甚至一半以上，从缓升期阶段开始酸度

又逐渐回升，到高温转化阶段时酸度的增幅较大并且达到成品曲

的最大值，因此出房成品曲的酸度大小主要是在高温转化阶段生

成的。放风时酸度的大小最终对成品曲酸度的大小也有影响，即放

风时酸度较大的，曲块成熟时其酸度也相对稍大，反之亦然，而酸

度大小的变化最终是由高温转化阶段温度来决定的，温度越高其

成品曲的酸度也越高。
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