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泰山特曲风格特点的研究探讨

孙明敏，石 磊，陈 瑞

（山东泰山生力源集团有限公司，山东 泰安 271000）

摘 要： 泰山特曲属于浓香型白酒中的纯浓派，其特征为窖香淡雅，醇和绵甜，余味爽净。泰山

特曲风格特点的形成主要因素有：①窖泥微生物的数量和类群；②大曲微生物的数量和类群；③

酿酒原料；④酿酒用水；⑤生产工艺；⑥生产环境。（孙悟）
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Investigation on the Styles of Taishan Tequ Liquor

SUN M ing-min,SHILeiandCHEN Rui

(ShandongTaishanShengliyuanGroupCo.Ltd.,Tai’an,Shandong271000,China)

Abstract:Taishan Tequ Liquorbelongsto pureLuzhou-flavortypein Luzhou-flavorliquorand itsstylesareelegantpit

aroma,softtasteand clean aftertaste.Them ain reasonsofthe formation ofitsstylecoverthefollowings:1.the quantity

andthespeciesofm icrobesinpitm ud;2.thequantityandthegroupsofDaqumicrobes;3.liquor-makingraw materials;4.

liquor-m akingwater;5.productiontechniques;6.productionenvironm ent.(Tran.byYUE Yang)
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泰山特曲属于浓香型白酒中的纯浓派，与同一派系

中的其他名优白酒如洋河、双沟及鲁酒中的景芝景阳春

酒、孔府家酒等在风格特点上有很大差异。这些差异在

成品酒中表现出香味物质的含量及量比关系比较独特。

泰山特曲是在浓香型传统生产工艺的基础上，结合

本地条件的差异及北方典型气候的限制以及窖泥、大

曲、工艺参数的不同形成的生产工艺，使得该产品具有

窖香淡雅、醇和绵甜、余味爽净的特点。现从不同的生产

工艺方面来阐述形成泰山特曲酒风格特点的因素。

1 窖泥微生物的数量和类群

泥池老窖是浓香型白酒生产的基础，窖泥的质量是

关键。经多年的生产实践证明，浓香型曲酒的老窖是嫌

气细菌，特别是嫌气芽孢菌的主要栖息地，这是浓香型

老窖窖泥的独特的微生物学特征。而我公司生产使用的

窖泥具有自己的特点。

1.1 菌种优势

作为“北斗”人工老窖泥研制单位之一，菌种优势明

显。菌种来源分别为廊坊微生物研究所，中国科学院微

生物研究所与我厂合作及本厂驯养分离菌种。即不是单

一菌种发酵，也不是天然接种扩大，而是采用两者相结

合的方式混合培养。

1.2 微生物种类多

在窖内除了细菌外，还有酵母菌、霉菌、放射菌。这

些微生物在窖内长期不断的聚集、纯化，使老窖泥中积

聚越来越多的优良菌系，其参与发酵，通过多种酶系促

使反应的实现，使曲酒的质量得到提高。

取经过培养的人工老窖泥进行镜检分析，发现除具

有大量的嫌气芽孢菌、好气芽孢菌外，还有丁酸菌、甲烷

菌、混合型乳酸菌、枯草芽孢杆菌、少量的多粘菌及产气

杆菌等。这些菌种参与发酵除能产酸外，像混合型乳酸

菌也能利用葡萄糖生成醇甜类物质甘露醇与 2，3- 丁二

醇；多粘菌与产气杆菌、枯草芽孢杆菌均能产生绵甜类

物质 2，3- 丁二醇。由于我们培养的人工老窖泥有益微

生物繁多，其在糖化发酵过程中会产生大量的酸类物质

与醇甜类物质，因此使得泰山特曲绵甜、爽净。

2 大曲微生物的数量和类群

众所周知，白酒实际是微生物在酿酒基质（曲药、糟

醅）中生长发酵所产生的一种综合的代谢产物，故酿酒

微生物的群系组成往往决定着出酒率及酒质，决定乙醇

及其他微量成分在酿酒基质中的含量及其比例。

影响曲药微生物群系构成的因素是多方面的：如制

曲温度、曲药 pH 值、制曲的方式、制曲环境及曲药贮存
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期等。我厂酿酒生产和制曲车间都属城乡结合地区，环

境优美，树木繁多，水土资源好，适宜于微生物的生长繁

殖。制曲原料使用纯小麦，中高温制曲，制曲温度控制

在 50～60℃之间，以机械制曲为主，水分控制在35 %

～40% 之间，成品曲的贮存期为半年。由于小麦中干物

质的含量和粗淀粉的含量是所有制曲原料中含量最多

的，因此，曲中生长的微生物必然是对淀粉分解力强的

菌种为主，即用纯小麦为原料生产的大曲液化力强。曲

块的糖化力主要来自曲块表面霉菌的生长，即霉菌主要

附着在曲块表面生长代谢，制曲之初，曲块表面生酸少，

诸多因素促进霉菌生长，随着温度的升高，曲中的水分

逐渐减少，霉菌的数量开始减少，糖化力下降，半个月

后，霉菌的数量开始增加，糖化力又开始增加。

我公司生产的大曲属于中高温大曲，由于特殊的地

理环境，因此制曲过程中富集自然界中的微生物与其他

厂家有所不同，为了提高大曲质量，我们使用了本公司

生产的大曲微生物生态菌剂，该产品具有含菌丰富、主

体菌突出、微生物体系均衡等特点。取刚生产的大曲进

行分析，观察大曲中微生物的菌系，发现细菌的数量居

多，其次是酵母菌，再次之为霉菌，放线菌数量最少。低

温期大曲中的微生物种类及数量见表 1，发酵阶段大曲

中的微生物分布情况见表 2，成曲贮存期内微生物的变

化见表 3。

表 1和表 2表明：①细菌数以及低温曲的微生物总

数始终占绝对优势；②曲皮无论在哪个阶段其微生物总

数都多于曲心。这里对曲皮、曲心及大曲培养各阶段的

定义是：曲皮为曲表向内深 1 cm 的范围，其余为曲心。

低温期为曲坯的品温在 40℃以内，高温期为曲坯的品

温在 55～60℃之间。

表 3表明，成品曲贮存时间越长，细菌、酵母菌总数

越少，反之霉菌增加。因此，一般大曲贮存期以半年为

好，除微生物变化趋于稳定外，感官判断大曲质量也为

最佳。取 9批成曲测定其生化性能，其结果见表 4。

大曲中的细菌具有多种类、多数量和多功能三大特

点。而我厂生产的大曲芽孢杆菌的数量占有绝对优势，

霉菌中也分离出了红曲霉及拟内孢霉，而拟内孢霉能产

多元酶，有利于增强白酒的绵甜感。由于芽孢杆菌参与

了生成醇甜类物质，如 2，3- 丁二醇、甘油、甘露醇等，因

此酒醅中积累了相当数量的醇甜类物质，而多数细菌均

可产酸，所以泰山特曲具有醇甜、甘爽的特点。

3 生产工艺

泰山特曲使用的基酒是由清蒸混烧工艺和混蒸混

烧工艺生产的基酒，按不同的比例勾兑调味而成的。

由于清蒸混烧配料操作，比较接近清蒸清烧配料的

产品质量特点，因此使用该工艺生产的基酒香气淡雅纯

正，口味醇厚，但绵甜感尚欠缺，回味短。而混蒸混烧工

艺生产的基酒具有窖香浓郁、绵甜爽口、余味悠长的特

点。但香气太浓、欠爽净。每种不同的工艺生产的基酒各

有所长，各有所短。经勾兑后则取长补短，形成了泰山特

曲窖香淡雅、醇和绵甜、余味爽净的特点。

根据多年的生产经验，我厂在混蒸混烧工艺上有自

己独特的特点。

3.1 低温入窖、严格控制辅料用量、清蒸稻皮、二次加

糠

借鉴川酒：热平地温冷 13℃的原则，严格控制入池

温度。冬季将入池温度控制在 13～17℃之间，这样既能

使发酵缓慢进行，也有利于酒中醇甜物质的形成，有利

于生香产酯，减少杂味，只是出酒率比 13℃若低一些。

但提优级率有了较大提高，其特点是酒质绵甜、回甜感

较明显。从 33 % vol泰山特曲测定出的醇甜类物质，

2，3- 丁二醇含量较高可说明这一点。

为了确保泰山特曲的质量，进一步去除稻皮中的生

糠味及其他邪杂味，采取二次蒸糠的方法。特曲用糠在

使用前必须再清蒸一遍。同时为了提高老窖酒的质量减

少杂味，配料时用一部分余糠在蒸酒后晾米查时加入，从

而减少老窖酒中高级醇、糠醛等苦涩物质的含量，使酒

质醇甜尾净，保证了基础酒的质量。我公司使用辅料的

用量是在保证粮糟疏松的条件下，稻皮能少用就少用，

一般控制在 18% ～20% 之间。

3.2 AADY 糖化酶和大曲的合理使用
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泥 5kg、母曲（粉碎）1.5kg、水约 45kg混合均匀后，制成

饼团。再在制坯架上压平，用刀切成约 2㎝见方的小块，

并用筛筛成球形的坯。

3.3 裹粉

将 25kg细米粉加入 1kg母曲粉混合均匀后，先撒

一小部分裹粉于簸箕中，并第一次洒少量水于坯上，使

表面湿润。再将坯倒入簸箕中用振动筛筛成圆形后，又

洒水、裹粉⋯⋯直至细粉用完为止。总洒水量为 2.5kg，

然后将坯分装于竹筛内摊平，入室培养。

3.4 培曲

可分为 3个阶段：①前期：温度为 28～31℃，湿度

85% ～90% ，在曲坯上盖一只空簸箕。培养 20h左右，

霉菌菌丝生长旺盛后倒下簸箕,待曲粉表面起白沫时，

此时将盖在上面的簸箕掀开，这时品温 33～34℃，最高

品温不宜超过 37℃；②中期：曲坯入室培养 24h后，进

入中期，酵母开始大量繁殖，其间室温应控制在 28～32

℃，不得超过 35℃。该阶段历时约 24h；③后期：需 48

h，此阶段品温逐渐下降，而曲子逐渐成熟。

3.5 干燥

将上述成熟的曲子移至 40～50℃的烘房或室外晾

干，不得曝晒。

3.6 验收交库

验收交库时，必须对基本指标进行检测。①感官要

求：呈白色或淡黄色，菌丝均匀一致，无黑色，具有特殊

的芳香。②分析：水分 12% ～14% ，总酸 0.8g/100m g以

下，发酵力为 80% 以上。验收合格后进入干燥通风库内

贮存。
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使用 AADY 糖化酶坚持宜小不宜大的原则，二者

都起到了补充酵母数量（本厂曲为中高温曲，酵母数量

相对较少）和强化耐温耐酸功能的作用，增加了发酵动

力，促使前发酵期提前结束，抑制了杂菌生长并相应的

延长了“中挺”时间及后发酵期和生香阶段。既降低了粮

耗又提高了出酒率。酒的质量有了明显的提高，在口感

方面表现为醇甜、后味较长。

3.3 调味酒的制作

我厂生产的调味酒主要有两种，一种是酒头调味

酒，另一种是酒尾调味酒。

酒头调味酒的制作：取双轮底的酒头 2 kg，酒度为

70% vol左右，收满酒缸后密封 2年即可使用。主要是利

用其含有较多的低沸点的乙酯类香味物质，用来调半成

品酒，弥补前香不足之缺点。

酒尾调味酒的制作：取双轮底的酒尾每甑约 15kg，

酒度为 40 % vol～50 % vol。收满缸后再添加一定的物

质，经过一定条件的培养，然后密封陈酿 2年，使用前添

加少量的活性炭吸附异味，经过滤后方可使用。主要是

利用其含有大量的酸类物质，用来调整半成品酒后味短

的缺陷。

清蒸混烧工艺方面有两个特点：①使用的发酵容器

为泥池老窖，因此用该工艺生产的原酒，其主体香仍然

是己酸乙酯，但缺少粮香味，香气较淡雅、味净，总酸稍

低；②使用的大曲为中高温曲，为补充大曲酵母菌数量

少的缺点，使用了糖化酶以增强发酵动力。就目前情况

来看，清蒸混烧工艺采用蒸粮蒸酒分次进行，排酸量大

较混蒸混烧工艺的酸度要低，但总体来看仍然酸度过

高，给生产带来困难，为此有必要使用糖化酶和干酵母。

在工艺参数方面，清蒸清烧和混蒸混烧工艺除了淀

粉浓度变化较大外，其他参数相差不大。这是由于工艺

不同造成的。

形成泰山特曲独特的风格特点，除以上因素外，更

重要的一点是环境问题。由于白酒生产属于开放式生

产，在生产过程中粮醅网罗了空气中的较多微生物，这

些微生物参与了糟醅中的生化反应，生成了不同的香味

物质。环境不同，微生物的品种数量也不相同。这正如茅

台酒离开了茅台镇，生产工艺再相同也生产不出相同风

格的酒一 样。

另一点是水质问题：“名泉出佳酿”。我公司用水为

地下 200m 深处的泰山水，水质优良，硬度低，金属离子

及有机物含量低，味甘甜，有利于泰山特曲绵、甜、净、爽

风格的形成。

制酒原料方面：我厂使用的是华北生产的红高粱。

该原料淀粉含量较高，在 62% 左右；蛋白质适量，在 9%

左右；脂肪含量较少，单宁含量也适量，并含有多种维生

素及无机元素，是较好的酿酒原料。微量的单宁及花青

素等色素成分，经蒸煮和发酵后，其衍生物为香兰酸等

酚元化合物，能赋予白酒一种清雅的芳香。

综上所述，泰山特曲风格的形成是多方面的。其一

是酿酒原料的原因；其二是窖泥的原因；其三是酿酒用

水的原因；其四是糖化发酵剂大曲的原因；其五是生产

工艺的原因；其六是生产环境的原因。在这 6个原因中，

其主要原因是生产环境的原因。
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