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小曲米酒生产工艺（四）
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摘 要： 狮泉玉液以大米为原料，采用小埕发酵，容量为56 !，每埕装原料7<? *,，以纯种小曲为糖化发酵剂，用曲量
9<7 @A9<? @，发酵期为9? B左右，直火蒸馏取酒。成品酒色清透明，香味清净，醇和绵软，饮后回甘。出酒率按86度计可
达>6 @左右。（小雨）
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第四讲 狮泉玉液

广东省澄海县酒厂生产的小曲米酒“狮泉玉液”，是该厂9>Z8
年在原传统优质产品“选庄米酒”的基础上，进一步改进提高而创

造出来的一个新产品，该产品具有小曲米酒典型风格，其特点是

“色清透明，香味清净，醇和绵软，饮后回甘”。自投产以来，在历次

省地评酒会上均获好评，为广东第一批优质酒之一，9>ZZ年被评为
广东省优质酒。

狮泉玉液在生产过程中，吸收了传统的技艺精华和先进技术

成果，例如：纯种培养制作小曲，在小曲制作过程中加入一定数量

的中药材；采用小埕发酵，并保留传统的盖碗、接水、翻醅、封醅等

操作；采用土甑直接火力进行蒸馏，以保证产品质量 [9\。

9 酿造工艺[5\

9<9 生产工艺流程
大米!落缸浸渍!冲洗排干!蒸熟!冷却!加饼!分装入埕!投水

发酵!蒸馏!分堆存放!勾兑贮存!成品

9<5 操作方法概述
9<5<9 大米的浸渍：将大米原料放入大缸中，每缸装米:?A>6 *,，
然后加水过面进行浸渍。浸渍过程略加搅拌，使吸水较为均匀。浸

米时间一般为:A96 2，然后捞出，用清水冲洗至不产生浑浊为止，
排干水分以备蒸炊。

9<5<5 大米的蒸炊：将经浸渍排干水分后的大米，置入蒸米甑中进
行蒸炊，待全面冒汽后约56 ("+，即可进行第一次淋水，并将原料
翻拌均匀，盖上盖后再蒸至蒸汽全面冒出约9? ("+，进行第二次淋
水，同时再翻拌均匀，继续蒸至米饭质量符合要求，即可起饭。

9<5<7 冷却拌曲落埕：米饭蒸煮后，迅速摊开，并用电风扇吹风助
冷，一面用手帮助搓散饭团。当饭温下降至77A78 ]时（冬天稍高，
夏天稍低），加入原料量9<7 @A9<? @的小曲粉，翻拌均匀，然后分
装入埕，通常每?6 *,大米装98个小埕（小酒埕容积56 !，即每埕装
原料7<? *,左右）。
9<5<8 糖化和发酵：拌曲后的米饭装埕后，饭中央挖一醅井，移入
醅房进行糖化发酵。冬天应覆盖保温物，糖化温度控制在7?A7Z ]
之间。糖化58 2后（或根据实际情况适当延长），投入泉水发酵，投
水量与原料量之比是9<7A9<8^9。投水发酵后58 2，翻醅一次，发酵
温度控制在7= ]左右。发酵8: 2后，封密埕口，使米醅转入密闭式
厌氧发酵，发酵期为9? B左右，冬天适当延长时间。
9<5<? 蒸馏：蒸馏是用土灶直接火力进行的，酒初流出时，除去酒
头9 *,左右，然后才接酒入埕。蒸至酒度为8? @（Q W Q）以下时，即截
去酒尾，留待加入下甑进行蒸馏。

9<5<= 勾兑贮存：蒸出的成品米酒，选择其质量符合要求者，进行
配制勾兑，校正酒度为?? @（Q W Q），装入56 *,容量的小酒埕中，分
堆贮存7A=个月后，再将小埕米酒按质进行混合，最后于酒池中陈
酿一年，检验合格，即可装瓶出厂。

5 工艺操作的特点和要求

5<9 首先要选择好适用小曲，成品曲须先经化验和三角瓶试饭，
确定其质量情况和性能，并根据需要进行适当的调配和混合，使之

取长补短，糖化和发酵相配称，夏天应配搭发酵力较高的曲，冬天

宜使用糖化力较强的曲。

5<5 小曲米酒所应具有的一个特点是酒体要干净，为此，工艺上
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必须在“细”字上下功夫，要加强原料的排杂处理，用固定设备进行

生产；要做好生产场地的清洁卫生工作和工具用具的消毒杀菌工

作；要建立和健全严格的工艺操作规程。

5<7 水质的好坏，会直接影响酒的质量。“狮泉玉液”是取该厂附
近狮山泉水酿制而成的，其泉水清澈透明，甘甜而无杂味，适合酿

制优质酒。生产实践证明，过去酿制选庄米酒时，用河水投入米醅，

当发酵时间延长时，酸度上升较快，容易酸败而影响酒质。改用泉

水后，尽管发酵期延长至半个月以上，酸度仍符合酿造要求，这就

保证了足够的发酵时间，增加了酒的香味物质，所以说，酿造用水

的质量也是一项保证出酒率和提高产品质量的重要措施。

5<8 气候的变化，温度的高低，对米酒生产影响较大，因此，在生
产过程中应加强管理工作，以使工艺条件得到最大限度的满足。夏

天要做到低温落曲，勤淋水降温，注意饭的软硬程度，适时加水。如

遇刮风天气，应注意埕口的密封程度，避免透气升温，导致升酸而

影响出酒率和酒质。冬天保温必不可少，否则严重影响糖化发酵的

正常进行。

5<= 夏天米醅在糖化和发酵过程中，由于所用小曲系纯种培养，
活力强，繁殖快，加之气温又高，故醅温不易控制。过去，该厂每=6
*,大米落曲量为5 >，后经过反复试验优选，将用曲量减少至9<7 >
左右，使米醅在糖化发酵过程中，升温缓慢，酵母不会被酒醅中的

高温、高糖度和高酒精度影响而提前衰老，保证了后发酵的进行，

使醪液中残糖度降低，做到既节约用曲又增加产量，保证了产品的

质量。

5<? 夏天为抑制生酸杂菌的繁殖，在糖化完全后加水时，加入原
料量万分之一的防腐剂氟化钠，这对保证发酵的正常具有显著的

效果。

5<@ 在整个生产过程中，从原料到蒸炊、糖化、发酵、蒸馏、勾兑等
都严格把关。大米进厂后分堆存放，妥善保管，防止霉变，生产优质

酒决不能用次质大米。蒸熟的米饭要柔软熟透、不得夹生，糖化发

酵容器用后一定要用石灰水洗刷干净并排干水分备用。管醅人员

要做到严、勤、细，日夜不离岗位，严格控制各阶段的品温。蒸馏时，

除去酒头酒尾，并进行初检，发现不合格时应标明批次，不准入库。

已勾兑的成品酒，先由质检人员品尝，出厂前，再由厂质管小组抽

样，并将本批产品与上批产品及同类型产品进行对比，以保证质量

的相对稳定，不合格者，坚决不准出厂。

5<: 该厂小曲，在曲料配方中，根据少而精的要求，加入原料量9<=
>的混合中药材粉末，使制出的小曲具有特殊的芳香，但又不至于
药香太浓或过于突出，应用于生产时，使成品小曲米酒保持独特的

风味和型格。

5<A 该厂狮泉玉液和大宗产品瓶装“选庄米酒”工艺上的主要差
别见表9。

7 近年来工艺改革的探讨

7<9 糖化发酵剂除使用纯种培养的小曲外，还加入适量的“饼霉”
传代接种生产的小曲。用纯种小曲虽然有较强的糖化力和较高的

发酵力，有利于提高出酒率，但酒质常有醇厚感不足的弱点。而采

用优质的小曲饼霉进行接种培养而成的小曲作糖化发酵剂，则酒

质醇厚感较好，但缺点是出酒率偏低。因此，纯种小曲和“饼霉”小

曲的合理配搭，可以弥补双方的弱点。事实证明，这两种不同的小

曲混合使用后，对提高产品的质量和出酒率均起到较好的作用。

7<5 大幅度延长糖化时间，促进酒香的产生。为了增加香味物质，
该厂试验把固体糖化阶段从原来的58B8: 2延长至?B97 C，然后才
投水发酵，此时需以新鲜酵母强化之，发酵一星期后便进行蒸馏。

延长糖化时间的目的是使米饭在近似固体状态下进行糖化和发

酵，有利于酯化作用的进行，促使较多香味物质的产生，故这一操

作，纯粹是从提高酒香方面考虑的。由于这一方法，使出酒率受到

较大的影响，故只能少量生产，其馏分作为勾兑时的“调味酒”。

7<7 该厂还试验将生产原料的米改用糙米。因为糙米蛋白质和维
生素物质含量较多，营养丰富，有利于各种微生物（松霉、酵母、产

酸杂菌）的生长，酿制出的产品酒味较香，酒质较优，对提高和稳定

产品的质量起到一定的效果。

8 狮泉玉液和选庄米酒各种成分的比较（见表5）
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啤酒市场出现新特征

9<消费品种多样化。从品种上讲，有熟啤、生啤、纯生啤；
从口感香型上讲，有低糖啤、清爽啤、果啤等；从酒精含量上

讲，有 95 度、99 度、96 度、@ 度；从包装上讲，有瓶装、易拉罐
装、桶装等，而且鲜啤酒的市场占有率不断上升。

5<消费对象在扩大。现在不仅城市居民把啤酒当成液体
面包，而且在条件稍好的农村，啤酒的销量也成倍上升。同

时，饮用啤酒的女性人数也开始增加。

7<国啤不让“洋啤”，备受青睐。国啤中除青岛、五星、珠
江、燕京等老牌品种畅销外，地方名牌啤酒已开始占领区域

性市场，并在一定区域范围内，以其特有的优势与国产老牌

名啤和“洋啤”抗衡。（李丹文，小小摘）
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