
酿酒科技 2012 年第 9 期（总第 219 期）·LIQUOR－MAKING SCIENCE ＆ TECHNOLOGY 2012 No．9(Tol．219)

五粮液酿造技艺中入窖糟醅“疏松不糙，柔熟不腻”
控制状态研究

收稿日期：2012－04－28
作者简介：李涛（1979-），男，四川省自贡市人，工程师，工学学士。

李 涛
（宜宾五粮液股份有限公司，四川 宜宾 644007）

摘 要： 五粮液传统酿酒工艺中，要求控制入窖糟醅“疏松不糙、柔熟不腻”，以达到利于发酵生香、提高优质品的

目的。通过对“疏松不糙，柔熟不腻”的理解及实践感知，从母糟用量、粮粉用量、糠壳用量、水的使用、曲药用量等配

料五要素的角度，以及母糟状态、粮食颗粒与母糟颗粒的接触情况、出窖糟含水量、润粮时间、糊化时间、摊晾操作等

其他环节，介绍了酿酒生产中影响“疏松不糙，柔熟不腻”的主要因素。
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中国白酒作为世界最古老的酒种之一， 已有数千年

的传承和渊源，是中华民族的瑰宝。作为世界著名的六大

蒸馏酒之一，与世界其他国家的酒类相比，中国白酒工艺

复杂、独特，并且因自身酿造环境、酿造原料、酒曲种类、
发酵容器和生产工艺、贮存、勾调技术等因素的区别而形

成了各具特色、风格典型的各香型白酒。
作为多粮浓香型白酒的典型代表， 五粮液依托于宜

宾特殊的亚热带季风型湿润气候条件， 利用 5 种粮食作

原料、“包包曲”作发酵动力、陈年老窖作发酵设备，采用

独特的“跑窖分层蒸馏法”工艺，通过低温入窖、长期发

酵、分层起糟、固态续糟、混蒸蒸馏、量质摘酒、按质并坛

等传统工艺操作，再经过陈酿、勾兑、检测、包装而成。 在

整个工艺过程中，注重“以窖养糟、以糟养窖”的辨证关系

和互惠效应，充分体现“优中选优、好中选好”的理念。
五粮液传统酿酒工艺作为一个古老的产业， 是靠师

傅传授经验、徒弟学习实践而一代代传下来的，是酿酒前

辈在长期的生产实践中经验的积累和随时代发展的不断

改进而形成的，操作工艺精炼概括为：“糊化彻底、内无生

心、熟而不粘”、“轻撒匀铺，探汽上甑”、“量质摘酒、按质

并坛”、“疏松不糙、柔熟不腻”等等，字字都蕴含着深刻的

道理，同时也包含着深奥的发酵原理在其中。即使在当今

科学技术迅猛发展的时代， 这些传统操作仍然尚未能被

彻底剖析、诠释清楚，尚处于“未知”或“半知”甚至“感知”
的状态。

作为一名从事酿酒生产的管理者， 要求自己必须在

熟悉工艺的同时努力钻研、 认知前辈从长期实践生产中

总结出来箴言的含义， 并且能够正确地用于指导班组进

行生产实践。笔者针对入窖糟醅“疏松不糙、柔熟不腻”的

控制状态， 谈谈自身体会及生产过程中应注意的细节问

题，以供同仁参考。

1 “疏松不糙，柔熟不腻”的原理及实践感知

“疏松不糙，柔熟不腻”，是五粮液股份公司酿酒生产

系统内的一句行话， 是对入窖糟醅状态最直接的感官描

述，蕴含了相应的微生物发酵原理。 在五粮液的过去、现
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Abstract: Traditionally, in the production of Wuliangye, pit entry grains should be loose not rough, and cooked not greasy, and such status of pit
entry grains is good for aroma-producing and improving quality product rate. The main factors influencing pit entry grains status were introduced
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在及将来， 这句话都将会是指导酿酒生产的一句重要的

箴言，值得慢慢品味和践行。
1.1 疏松

这是指入窖糟醅的疏松程度， 隐含了对糟醅中空气

含量（氧气含量）的控制要求。 入窖糟醅中需要控制一定

含量的空气（氧气），其作用主要是为曲药、环境中带入的

酵母菌提供有氧增殖过程， 为下一步酵母菌的厌氧发酵

提供足够的菌体， 保证原料水解后的还原糖能够及时被

利用和乙醇的持续生成， 从而为后续生酸生香过程提供

足够的前体物质。 如果入窖糟醅不“疏松”，显得“紧实”、
“无骨力”，则入窖糟醅的含氧量低，酵母菌个体增殖数量

会受到限制，厌氧发酵不彻底，乙醇香味物质的生成也就

会随之受限， 最直接的后果就是淀粉、 还原糖不能被持

续、充分利用，使得出窖时糟醅残淀、残糖含量高而影响

产酒量及酒质，并且为下一轮续糟配料带来困难。
1.2 不糙

这是指用手抓、握入窖糟醅不能扎手，实际上是指入

窖糟醅的疏松程度不能过度。要求入窖糟醅“不糙”，就是

要控制糟醅中的含氧量不能过多。含氧量过多，会对酿酒

过程和酿酒产量、质量造成副作用：①若发酵时糟醅内空

气过多, 酵母菌增殖、代谢过于旺盛，酵母菌过早钝化、衰

老、直至死亡,为其后的厌氧发酵制造了障碍，并且副产

物也多；而此时窖内升温猛而高，淀粉的液化和糖化速度

加快,造成淀粉变成了糖，而糖却不能被酵母菌持续转变

成乙醇；同时，醋酸菌、乳酸菌等生酸细菌在此情况下也

能迅速繁殖,将糖变成酸,导致糟醅酸度过大、产量下降，
同时影响酒质；②在封窖发酵过程中，糟醅太糙,间隙过

大，保不住黄水,黄水生成后容易立即向下沉降,上层、中

上层糟醅容易显“干”,下层糟醅容易过“湿”，造成整口窖

池发酵不正常,己酸乙酯等主体香味物质生成量少,酒质

差；③“疏松”过度、糟醅显“糙”，从配料上看更容易是新

辅料用量过多所导致，这样在蒸馏取酒时，有可能给原酒

带入更多异杂味，影响原酒质量。
所以说，“疏松不糙”，实际上是一个控制入窖糟醅中

空气处于“适度水平”、从而保证发酵过程顺利进行的前

提条件。
1.3 柔熟

这是指新辅料及母糟要“相生”的较好。 蒸煮后的粮

食颗粒具有一定的粘性， 粮食颗粒与母糟颗粒及其他新

料之间有一定程度的粘连度， 使得糟醅具有一定的 “泡

气”度；并且新料（特别是新糠）在母糟中的色泽不扎眼，
带有老母糟的部分颜色及“油气”，这样粮食、母糟、糠壳

都分布均匀、吸水吸酸程度均匀，有利于均衡发酵。
1.4 不腻

这是对糟醅“柔熟”程度的补充及校正。 粮食颗粒糊

化彻底并且充分吸水膨胀后才会有粘性，但粮食糊化“过

头”，就会在粮食颗粒表面形成附着水分，显得“糊糊嗒

嗒”，像浆糊一样，粘性过大，这样的糟醅就显“腻”，不利

于发酵彻底和下一轮续糟配料。 但如果粮食颗粒没有吸

足水分，粮食颗粒表面即显“干”，粘性差，糟醅颗粒间不

相互粘黏，显得“散”。 这种糟醅虽然不显“腻”，但又与工

艺要求糟醅“柔熟”相矛盾。
所以说，“柔熟不腻” 实际上是一个控制入窖糟醅中

粮食、母糟、糠壳分布均匀、吸水吸酸均衡适度，利于均衡

发酵的必要措施。

2 酿酒生产中影响“疏松不糙，柔熟不腻”的主要因素

酿酒是一个系统工程， 是微生物及其酶类作用于原

料的一个协作、持续的有机活动过程，影响酿酒过程和酿

酒质量的因素很多，如感官和理化的关系、糊化和糖化的

关系、润粮水和量水的关系、曲药和粮食的关系、糟粮糠

水曲的配比关系等等。
2.1 配料五要素（糟、粮、糠、水、曲）

配料，就是根据上一轮糟醅发酵状况，控制粮醅比和

粮糠比，蒸料后控制粮水比、粮曲比，同时要根据季节变

化适当进行调整。 实质上就是为了充分发挥其对入窖糟

醅物化成分的调节作用和对母糟不良状态的改进、 达到

相互间应有的平衡， 从而能控制入窖糟醅的合理物化状

态、满足入窖条件的要求、为糟醅的下一轮正常发酵创造

适宜的条件。对配料五要素（糟、粮、糠、水、曲）而言，各要

素及其用量范围的确定， 是经过长期实践并进行不断优

选、总结而得到的平衡体系，破坏了这一平衡就肯定会出

问题。
鉴于这是一种相对、相互的平衡控制，仅仅在其他要

素不变的前提下讨论酿酒生产中影响“疏松不糙，柔熟不

腻”的配料因素。
2.1.1 母糟用量

发酵正常的母糟，可以考虑配料时多用，这有利于营

造入窖糟醅的“疏松不糙，柔熟不腻”状态。此时的糟醅肉

头较厚实，虽骨力稍小，但无刺手感，容易显得“柔熟”甚

至更显“老气”；少用母糟，入窖糟醅肉头较差，骨力较大，
微有刺手感，略显“嫩气”。
2.1.2 粮粉用量

在投粮量不过度的前提下，粮粉适度多一些，可使入

窖糟醅肉头较厚实，骨力较小，感官判断糟醅更显柔熟，
但同时也更显“酽”；反之，糟醅更疏松，感官判断偏“沙”
一些。
2.1.3 糠壳用量

在工艺允许的用糠范围内，由于甑容确定，增加当甑

糟醅的糠壳用量必然减少母糟的用量， 这样的情况与前

面叙述的母糟用量正好相反。多用糠壳，感官判定糟醅容
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易显“糙”，不“柔熟”，糟醅肉头差，骨力大，刺手感强，同

时新料用量大，糟醅显“嫩气”；少用糠壳，糟醅肉头较厚，
骨力较小，无刺手感，糟醅显“老气”。
2.1.4 水分含量

粮食颗粒糊化彻底后， 在颗粒最大限度的吸水膨胀

范围内，糟醅感官从“柔熟”逐步向“瓤（rang）”、“耙（pa）
气”过渡。所以水分适度大一点，可使糟醅肉头较厚实，骨

力较小，无刺手感，容易达到“柔熟”程度；但当水分用量

过大，已经不能被粮食颗粒完全吸收时，附着在粮食颗粒

表面的水形成“水沽沽”，粘性过大、收汗不好，糟醅即显

“腻”、糊精重，将制约正常发酵。
2.1.5 曲药用量

用曲量偏多点，糟醅肉头更厚实，但骨力较小，无刺

手感；用量少些，糟醅肉头较差，骨力较大，微有刺手感。

3 其他因素

3.1 母糟状态

母糟发酵的状况，以及母糟中的水分、酸、醇、酯类等

物质的类别及含量， 都会影响配料结构和润粮效果。 其

中，润粮效果的好坏主要取决于糟醅的含水量（游离水），
含水量越大越有利于润粮、有利于粮食吸收水分；同时母

糟中的酸、醇、酯等物质的类别及含量也是影响润粮的一

个重要因素，越高级的酸、醇、酯越有利于润粮、有利于粮

食吸附这些芳香物质，含量越大越有利于润粮，反之则不

利于润粮。
3.2 粮食颗粒与母糟颗粒的接触情况及出窖糟水分的

影响

母糟颗粒与粮食颗粒接触越紧密、越充分，越利于润

粮，所以工艺上要求拌和时要均匀，拌 2 次以上，保证拌

和后无灰包疙瘩、无白粉子。 同时，根据出窖母糟干湿情

况， 如果出窖糟水分不足， 则可以补充润粮水帮助其润

粮；此外，如果出窖糟虽然水分含量高，但由于糊精重，糟

醅中的游离水少，不利于润粮，也可以适度补加润粮水。
3.3 润粮时间

润粮时间与润粮效果成正比关系， 时间长短以效果

为准，热季一般不超过 1 h。润粮时间过短，虽然能够避免

糟醅香味成分和酒精过度挥发，但由于润粮不充分，在此

情况下新加入的粮食不易糊化彻底，易形成“生心”，出甑

后粮食颗粒吸水量有限。 即使量水用量大， 但糟醅无法

“收汗”，始终显“腻”；量水用量小，虽然粮食表面无游离

水，但由于内部有“生心”，粘性差，糟醅“团”不拢，显得

“散”，不“柔熟”。 如果润粮时间过长，粮粉吸足水分和酸,
颗粒变软,在蒸酒蒸粮的过程中,颗粒表面迅速被糊化至

浆糊状，在粮食颗粒表面形成保护层，热传导系数下降，
影响蒸汽热量传递到粮食内部， 因而导致粮食无法被正

常糊化，同样会形成“生心”；而粮食颗粒表面的浆糊状影

响粮粉吸水，导致出甑糟醅打不进量水，同样收汗不好，
糟醅显“腻”。
3.4 糊化时间

糊化时间控制在 1 h 内为最佳， 这有利于保存母糟

中的香味物质，同时粮糟颗粒糊化到位，更能最大限度地

吸收量水。如果糊化时间过短，虽有利于保存糟醅中积累

下来的香味物质，但糊化效果得不到保证，会影响本轮正

常发酵和为下一轮续糟配料带来困难；糊化时间过长，糟

醅中前期累积下来的形成香味物质的前驱物质流失较

大，不利于本轮发酵后香味物质的生成，这与工艺上使用

“万年糟”的精神相违背；另一方面，粮食颗粒在蒸粮过程

中由于蒸粮时间长，粮食吸水量已经较大，出甑后量水打

不进。
3.5 摊晾操作

在夏季或温度较高的情况下，如果员工的体能好，在

摊晾时不停翻拌糟醅，由于温度下降速度慢，粮食颗粒表

面在不停的翻拌过程中会形成浆糊，导致糟醅显“腻”、显

“瓤”，不收汗。因此，才会有热季做“懒活”一说。而在冷季

或是温度较低的情况下，如果员工的体能差，在摊晾时不

能很快翻拌，由于温度下降快（如果还开风机，则温度下

降更快）， 粮食颗粒会在温度下降的过程中聚集成团，形

成“坨坨疙瘩”，这与工艺要求相违背，因此冷天有“打冷

铲”的做法。

4 结束语

作为我国古代劳动人民的伟大创造，“五粮液酒传统

酿造技艺”已入选国务院、文化部“国家级非物质文化遗

产”名录。 这套技艺历经上千年的发展至今没有消亡，而

且其产品还被全世界越来越多的饮者所接收， 已经体现

了它强大的生命力和优势。
五粮液传统工艺， 是出好酒的工艺， 也是有些偏于

“极端”的工艺。与其他浓香型大曲酒生产不同，五粮液的

原料综合价格高、粮耗高，发酵周期长、窖池设备利用率

低，入窖淀粉浓度大、入窖酸度大，过程控制投入大，工艺

成本高，但酒质好，在浓香型大曲酒中独树一帜。
遵循传统工艺是保障五粮液长盛不衰的根本所在。

落实到我们自身， 就是需要我们努力地、 尽可能地去科

学、全面、准确了解和理解传统工艺的精髓所在，辩证地

掌握各个酿酒影响因素之间的关系， 不能凭自己的一知

半解去误读传统工艺。不能片面地去理解传统工艺，更不

能去肢解传统工艺。 每一步工序都得切实按照传统工艺

的要求去做，只有这样，才不会悖离传统工艺的要求，才

能在实践中保护、利用、传承、振兴我们的这一民族传统

产业。 ●
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