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摘 要： 对酱香型白酒生产过程中的各影响因素进行分析。结果表明，优质、高产酱香型白酒酿造过程的影响因素
概括起来主要为三大类：定向因素、营养因素和管理因素。只有对这些影响因素进行全面了解与掌握，才能生产出优
质的酱香型白酒。
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酱香型白酒“四高两长”的工艺特点导致生产工艺比
较复杂，生产周期较长，其酿造过程的影响因素较多：如
地理环境、原料种类及粉碎度、温度、酸度、酒精含量、蒸
煮强度、水分、辅料用量、用曲量、发酵时间、管理因素等。
概括起来主要为三大类：①定向因素，②营养因素，③管
理因素。前两个因素是酱香型白酒酿造的基础，后一个因
素是酱香型白酒酿造的关键，是为前两个因素服务的。
酱香型白酒酿造过程的管理主要体现在对影响其酿

造过程的各因素的管理上，管理目的是：一方面，定向出
一批能产生酱香型白酒的微生物， 并为糟醅中功能各异
的各类微生物创造有利环境， 让微生物充分发挥其协调
作用和正常的代谢功能， 从而代谢出优质产物； 另一方
面，还要充分发挥管理作用，把糟醅中已经有的代谢产物
很好地提取出来，从而尽可能地生产出优质、高产的酱香
型白酒。

1 酱香型白酒酿造过程中的定向因素分析

定向因素是决定酱香型白酒酿造过程发展方向的因

素， 主要是对能产生酱香型白酒的这一相对稳定的微生
物群落体系起到定向选择作用。
1.1 地理环境
地理环境是影响酒类香型的一个重要基础性因素，

特殊的地理环境有其特殊的气候、土壤、温度、湿度、水源
等， 由于自然界的长期定向选择而形成的与其相对应的
独特的相对稳定的微生物区系， 这为相应的酱香型白酒
的酿造提供了前提条件。
1.2 主要原料
酱香型白酒的生产原料为小麦、高粱。原料种类的不

同，对微生物代谢产物会有很大程度的影响，如：在实验
室条件下， 高温细菌在含蛋白胨成分的培养基上的培养
味道是以刺鼻的“氨味”为主，而在以淀粉和糖为主的培
养基上则以“酸臭”味为主，所以，酱香型白酒原料的选择
也是有考究的，原料是基础，不同的原料产出的酱香型白
酒，在风味质量上差别很大。所以，生产酱香型白酒，首先
得从原料上下功夫， 为生产优质的酱香型白酒打下坚实
的物质基础。目前，酱香型白酒在小麦的选择上主要用北
方种植的软质小麦， 在高粱的选择上主要用南方种植的
糯小高粱。
1.2.1 小麦制高温大曲
小麦主要用于高温大曲的制作, 高温大曲是酿造酱

香型白酒的关键因素之一，行业认为，它是酱香型白酒香
味来源的基础，不同种类、不同质量的小麦，不仅对酿酒
微生物具有一定的选择作用， 而且对酱香风味的形成有
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着重要的作用。 所以，在生产中，应多分析，多对比，多总
结。除感官要求外，还应尽量选用能产生浓郁酱香风味的
优质小麦,从而生产出优质的高温大曲。
1.2.2 酿酒用高粱
高粱主要用于酱香型半成品酒的酿造， 高粱的品种

很多,有糯高粱、粳高粱等,酱香型白酒的酿制大多用糯高
粱，而糯高粱中又有南方糯小高粱和杂交糯高粱，以支链
淀粉含量较高，灰分杂质少的为好。但酱香型白酒对高粱
品种的要求很高，即使淀粉含量高、支链淀粉也突出的高
粱也不一定能生产出优质的酱香型白酒。 高粱也对微生
物有一定的定向选择作用。由于微生物的选择作用，要生
产出优质的酱香型白酒， 对高粱的要求基本上是具有专
一性的。不同种类的高粱生产出的酱香型白酒，即使产量
一样或是某品种较为高产，但质量上的差别是明显的。
1.3 温度
温度是微生物生长的重要条件， 只有适宜的温度才

能使微生物更好地进行各项生命、生理活动。
酱香型白酒生产过程主要体现的是一个“高温”操作

过程：高温制曲、高温堆积、高温发酵、高温流酒，这些重
要工序都涉及“高温”。可见，温度在酱香型白酒的酿造过
程中是关键的因素之一， 它对酱香型白酒的生产起着至
关重要的作用，它不仅为微生物的生长提供温度环境，也
对酱香型白酒酿过程中的功能微生物起着一个定向筛选

作用。
1.3.1 高温制曲对产香功能菌的筛选
在高温制曲过程中, 温度对微生物的定向筛选作用

明显,根据常规分析对微生物的统计结果,在高温大曲中,
有些种类的酱香功能菌, 其起始生长温度或最适生长温
度较高,如果达不到一定的温度界线，这些种类的微生物
就生长迟缓，不能很好地进行代谢活动。 所以，在制曲过
程中,要让曲块温度在最短的时间内迅速升高，淘汰一些
不利于高温曲生香的微生物种类以及杂菌类, 而让酱香
功能菌快速、良好地萌发、生长。
1.3.2 高温堆积是酱香型白酒产香的关键工序
高温堆积是酱香型白酒生产独特的关键工序之一，

它对酱香型白酒风格的形成十分重要， 直接关系到产品
的产量和质量。该工序一定程度上是一个“平衡体系”，一
方面要顾及到糖化发酵，另一方面也要能生香。在酱香型
白酒的糖化堆积过程中, 温度的提升是一个十分重要的
因素,糖化堆糟醅在堆积终了时，温度可达 50℃左右，可
能为一些类群的酱香功能菌创造有利环境, 起到 “培养
基”的作用，从而让糖化堆积起到二次制曲、生香作用。长
期的生产实践及实验结果表明， 堆积升温工序对酱香物
质的生成及酒精的发酵都十分重要。
1.3.3 高温发酵

高温发酵是在一个密封体系里面进行的, 它为酒精
的生成和酱香物质的最后形成提供了合适的发酵环境，
也为酱香型白酒酿造过程提供环境， 对定向富集高温微
生物或其代谢产物酶系起到很好的协调作用。
1.3.4 高温流酒
高温流酒是提取酱香物质的有效手段，“生香靠发

酵，提香靠蒸馏”。 酱香型白酒的高温流酒是为了把经过
高温堆积、高温发酵等工序而形成的高沸点物质，水溶性
的酱香物质最大限度地收集于酒中，使其酱香突出，风格
质量更好。

“高温”在酱香型白酒的酿造过程中起着举足轻重的
作用，没有“高温”，可能就没有酱香型白酒，但高温也是
有一定限度的,制曲“超高温”会引起曲块焦糊味重，严重
影响曲之酱香，糖化堆积中的“超高温”会破坏自身的平
衡体系，引起微生物的失衡而代谢紊乱，反而生产不出好
酒来。
1.4 酸度
酸度是调控酱香型白酒酿造过程中的另一重要因

素。 酸含量高是酱香型白酒的一大特点，其中乙酸、乳酸
含量最高，酸是各种酯的前趋物质，也为微生物的正常生
长创造良好的环境。 酸可能对整个酱香型白酒酿造过程
具有“调控作用”———通过对酿造过程中微生物种类变化
趋势的调控从而调控整个生产过程， 这是从实验室条件
下， 通过对微生物在不同酸浓度基质中的培养情况推断
出来的。
在实验室条件下， 根据酱香型白酒微量成分的分析

得知其有机酸含量甚高的特点， 人为设计的以一定的有
机酸为调节基质的不同 pH 培养基的常规微生物培养结
果分析发现：在某一个 pH 值范围内，不论是高温大曲还
是糖化堆糟醅， 它的微生物类群的变化有一个明显的转
变点，高温大曲在这一 pH 值范围内，是从以四大类微生
物同时竞相生长， 但以细菌为主的一个微生物群落体系
向以霉菌为主的方向转变。 而糖化堆糟醅在这一 pH 值
范围内，也是从四大类微生物共有的群落体系向以酵母、
霉菌为主的体系转变，更重要的是，引起微生物种类明显
转变的此 pH值范围与酱香型白酒大回酒的糖化堆糟醅
的酸度有很大一致性。 所以， 在酱香型白酒的生产过程
中， 要从下沙开始就在粮糟内泼洒一定数量的酸含量高
的尾酒，以增强糟醅本身的选择性功能。
由以上情况可以推测： 酱香型白酒中的生酸微生物

的代谢产物———酸（或是外加酸：如泼洒尾酒等工序），一
方面，酒席作为酱香型白酒的主要构成者与参与者，另一
方面，为微生物的生长繁殖提供一定的环境条件，也可能
在一定程度上起着一个定向选择微生物种类的作用。 为
酱香型白酒的酿造提供适宜的环境。 但是酸含量太高会
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抑制所有酿酒微生物的正常生理活动， 影响各类微生物
酶功能的正常发挥。所以，生产过程中的酸度要控制在一
个相对适当、合理的范围内。
1.5 乙醇含量
在酱香型白酒酿造过程中， 乙醇含量在一定程度上

可以促进一些有益微生物的生长， 但超过一定的范围会
对各类微生物都有抑制作用，它对酵母、霉菌、细菌的抑
制程度都大致相同， 但能产生明显抑制作用的醇浓度与
发酵程度最好的糟醅的乙醇含量有可比之处，所以，醇浓
度在整个酱香型白酒酿造过程中对微生物的调控作用不

十分明显。
以上几类影响因素是酱香型白酒酿造过程中的关键

因素， 它们使酱香型白酒定向产出一批稳定的微生物群
落，并为微生物的生理活动提供一个适宜的环境，在一定
程度上起着酱香型白酒生产的定向作用。

2 酱香型白酒酿造过程中的营养因素分析

营养因素是酱香型白酒酿造过程中必不可少的条

件， 它为已选择好的微生物群落的生命活动提供重要保
证。
2.1 营养环境的保障
原料种类及粉碎度、蒸煮强度、水分含量和辅料用量

与淀粉利用关系密切， 这几个因素为微生物正常生理活
动及代谢提供良好的营养环境。 前面的几个因素为酱香
型白酒所需的微生物提供了生长、繁殖、代谢的环境。
2.1.1 原料的基质
原料的种类除了对微生物有一定的选择作用之外，

它还为微生物的生长提供充足的碳源、氮源、无机盐和生
长因子等，以供微生物的正常生长发育、繁殖代谢。
2.1.2 小麦的粉碎度
小麦的粉碎度主要是为了高温大曲的制作， 它在曲

块成型、 微生物的营养和制曲温度的正常变化方面有着
不可或缺的作用。 高粱的粉碎主要是为了在多轮次发酵
中逐步释放可利用的淀粉及淀粉的释放程度， 其粉碎度
的要求一定程度上也会影响酒体质量、产量。
2.1.3 原料的蒸煮强度
原料的蒸煮强度涉及原料中淀粉的释放程度和为微

生物提供营养需求的程度， 淀粉糊化程度对发酵过程有
着重要的影响，所以，原料的蒸煮也是为微生物的良好生
理活动创造条件。
2.2 水分
水分既是酱香型白酒的主体骨架， 也是发酵过程中

微生物进行正常生理活动的必备条件， 正常的含水量才
能保证微生物的良好繁殖代谢活动。
2.3 辅料

酱香型白酒酿造过程的辅料主要为稻草和糠壳，稻
草主要用于制曲过程中接种、保温、吸水及稳水，为曲块
的发酵提供一个有利的环境保障。 糠壳主要用于酱香型
白酒的糟醅，用于调节糟醅的疏松程度和含氧量，以利于
微生物对氧的需求。
上述是为微生物发酵提供一个合理的生长、 代谢的

酿造条件和物质保证。

3 酱香型白酒酿造过程的管理因素

俗话说：白酒生产，三分靠技艺，七分靠管理。 可见，
管理作用在白酒酿造过程中的重要性， 酱香型白酒酿造
过程中的管理因素是为定向因素和营养因素服务， 也是
为微生物的良好生理活动与协调作用提供重要保证，对
酱香型白酒酿造过程的所有影响因素的认识、了解、掌握
和运用，归根到底都得统一到管理上来，是酿造过程中最
关键的因素。 其功能有：
第一， 通过建立健全完善的工艺规程、 生产管理制

度、内控标准等文件化生产管理体系，可加强对工艺过程
控制，确保工艺要求的实施。
第二，加强对员工技术、技能的培训，保证所有操作

能准确满足工艺要求。
第三，通过技术革新和预防措施，提升技术能力和纠

错能力，从发展的角度去保证产品质量。
第四，高度重视曲药用量、水分情况、过程温度、蒸煮

强度、辅料用量、发酵时间等指标变化，做到心中有数，因
生产过程中的量比关系变化会影响整个生产情况， 需要
通过管理去满足变化中的要求。

4 小结

酱香型白酒生产过程的影响因素主要有三类： 定向
因素、营养因素和管理因素，三个方面缺一不可，只有将
其有机结合起来，协调一致，才能生产出更好的酱香型白
酒。
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