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香醅袋在浓香型大曲酒生产中的应用

武建国8，吴雪平8，刘景波8，姚继承5，刘红军5

（8;河南伊川杜康酒有限公司科技部，河南 洛阳 <=8766；5;武汉佳成生物制品有限公司 ，湖北 武汉 <766>6）

摘 要： 以香醅为载体，加入超浓缩复合己酸菌液、红曲酯化酶等材料，在生物酶的作用下，充分发挥浓香型窖池特

殊功能优势，提高优质品率=;5 ?@8< ?。通过试验，己酸乙酯含量明显提高，增幅在85<;>@8A5;9 (, B 866 (3，取得了良
好的效果。
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杜康酒是中国历史名酒，三国魏武帝曹操在《短歌行》中写到

“慨当以慷，忧思难忘，何以解忧，唯有杜康”的名句。为发扬我国历

史酒文化，继承传统工艺，我们利用浓香型窖池特殊功能优势，在

传统工艺的基础上吸取现代生物工程技术和酿酒技术精华，深入

探索，巧用载体，提高酒质。通过反复试验，提高了浓香型大曲酒己

酸乙酯的含量，且缩短了发酵期，在提高优质酒率方面，收到了明

显的效果。现将我们应用超浓缩己酸菌液和酯化红曲等制作香醅

袋的试验情况总结如下。

8 试验材料

8;8 香醅：伊川杜康酒厂发酵一个月的香醅。
8;5 麻袋：市售，规格8‘6;A (。
8;7 超浓缩复合己酸菌液：武汉佳成生物制品有限公司生产，己
酸菌!7;9‘86>个 B (3。
8;< 酯化红曲酶：武汉佳成生物制品有限公司生产，酯化力!<9。
8;9 大曲：伊川杜康酒厂生产的中温特曲，糖化力!=66@>66。

5 工艺要求及方法

5;8 香醅袋配料
用窖壁扫下的残糟和中部发酵一个月的香醅为载体，596 *,，

所含物质既是酿酒功能菌生产繁殖的营养，又是酯化反应的必备

原料，再加入超浓缩复合己酸菌59 *,，酯化酶9 *,，大曲86 *,，尾
酒86 *,等原料，将各种原料翻拌均匀，分别装入>@86个麻袋中备

用，每入窖一层粮醅加一层香醅袋，每层96 .(左右。
5;5 分层入窖
浓香型大曲酒生产有“千年老窖万年糟”之说，保护好窖内母

糟是提高产量、质量的重要因素，我们采用分层入窖，把备好的香

醅袋平放在第二层和第三层粮醅中间，麻袋内的原料要摊平，每窖

入二层香醅袋，其他按正常工艺操作。

5;7 分层起糟
出池时要分层起糟，当起到香醅袋时，把香醅袋取出，堆于操

作面备用。袋内香醅感官鉴定：香气浓郁，酯香突出，具有浓香突出

的特色。为充分发挥袋内香醅的作用，试验采用薄层串香蒸馏工艺

技术，将香醅袋的香醅集中用于甑面。

7 发酵产酯机理

浓香型酒中的己酸乙酯等各种香味成分，是通过多种因素在

生物酶的作用下，通过酯化反应方式最终生成的。我们采用以香醅

为载体吸附生香功能菌参加发酵，不影响袋外正常发酵。在前期以

产酒为主的同时，袋内物质在窖内适宜的环境中旺盛生长繁殖，56
O后，窖内粮醅酒精度达到高峰时，袋内各种物质在生物酶的作用
下，也达到最旺盛时期，并向袋外扩散，积累的高酸、高酯、醇类物

质，在特殊酯化反应环境中，为产酯生香提供了充足的条件，经过

一段时间的酯化反应，袋内香醅产酯生香达到最高峰，窖内中下部

香醅在香醅袋的作用下，通过窖内代谢物流动使中下部香醅质量
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酒的入库酒度至少在<6 =（> ? >）以上，其乙酸乙酯与乳酸乙酯比例
才能协调，以突出清香型小曲酒的典型风格。

致谢：对白酒界知名专家沈怡方、高景炎、陶家驰、金佩章等
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每吨曲成本8C66元，每班原曲量559 *,，现用曲8<5 *,，减少<7 *,：
每月减少用曲：<7F76 GH8CB6（*,）
节省资金：8;CB IF8C66元 ? IH7J65（元）
酯化酶用量：每天8C *,，每月9J6 *,

投入资金：6;9JF8;8万元H9BJ6（元）
每月增加成本：9BJ6’7J65H597C（元）
原酒增加量：B66 *,F（J7 =’7C =）F76 GH8796（*,）
注：7C =，J7 =分别为使用酯化酶生态菌剂前后的出酒率。
按每吨原酒C666元计算，增值8;796FC666H86C66（元）
扣除成本增加效益：86C66’597CHC5<6（元）
每个酒班每天投粮B66 *,，76 G使用复合酯化酶生态菌剂前后

比较可净增值C5<6元，如果考虑因为使用复合酯化酶生态菌剂优
质酒的增加量，其经济效益可增效至8万元以上。

J 结论

经过连续<个月的正式生产试验，使用复合酯化酶生态菌剂后
平均出酒率超过J7 =，优质酒产率为J5;8 =，实验证明采用复合酯
化酶生态菌剂提高白酒的质量和产量是可行的。

参考文献：
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得到提高。

J 试验结果

“产香靠发酵，提香靠蒸馏”，能否将香醅中的香味物质最大限

度地提取出来，蒸馏技术至关重要。应严格工艺要求，体现“轻、松、

匀、薄、平”装甑要领，装甑时间为J6 ("+左右。为最大限度地提取
香味物质，我们在装甑时采用中下部正常发酵酒醅装甑7 ? J，香醅
袋发酵酒醅装甑面 8 ? J，下酒时，认真做好掐头去尾，量质摘酒，以
香醅袋为载体参于窖内发酵，结合薄层串香技术，有效地利用了香

源，收到了良好的效果，J9 G发酵均可达到<6 G发酵的目的。应用效
果见表8D表J。

从两个班优质酒率上看，8’5班试验组比对照组提高8J个百
分点，己酸乙酯提高85J;C (, ? 866 (3，乳酸乙酯降低89;B (, ? 866
(3。7’5班试验组比对照组提高L;5个百分点，己酸乙酯提高8<5;9
(, ? 866 (3，乳酸乙酸降低87;7 (, ? 866 (3。

9 讨论

9;8 在浓香型原酒生产中以香醅为载体，吸附超浓缩复合己酸
菌、酯化红曲酶等有效功能菌株，可大幅度提高优质酒率，经实际

操作试验，工艺简便易行，经济效益显著。

9;5 香醅袋内香醅采用薄层串香工艺技术，有效地利用了香源，
最大限度地提取香味成分，收到了很好的效果。

9;7 窖内强化增香物质，是前期窖内正常发酵的阻碍物质，不能
和粮醅同时加入，为了不影响窖内正常发酵，作者采用香醅袋，强

化增香、产酯。经过多次试验，不仅有效地控制了阻碍物质的前期

扩散，又充分利用了窖内生香的特殊功能，缩短了发酵期，提高了

优质酒率。!
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