
提高北方浓香型曲酒质量技术措施

收稿日期：!""#$"%$&"
作者简介：徐希望（’(%)$），男，山东人，高级工程师，现任质量技术处处长，获省科技进步三等奖 ’ 项，发表科技论文 ’" 余篇。

徐希望 !，夏培禹 !，王剑芳 !，周合彦 "

（!#山东兰陵美酒股份有限公司，山东 苍山 "$$$%!；"#山东省

菏泽市质量技术监督局情报所，山东 菏泽 "$$&&&）

摘 要： 北方浓香型曲酒厂在提高浓香型曲酒质量方面采取了提高发酵窖池质量，加强窖池养

护；推广复合生香大曲生产和强化大曲的应用；推广建立适宜小型发酵池及其应用；严格工艺操

作规程和加强工艺管理；提高成品酒的品评、勾兑水平，加强浓香型曲酒稳定性研究；积极进行生

物技术的应用和窖外产香工艺技术的试验研究等措施，极大地推动了北方浓香型曲酒质量的提

高。（孙悟）
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浓香型曲酒是目前市场占有率最高的酒种，成为饮

料酒消费的主流产品，这得益于近 "& 年来浓香型酒生

产技术的进步及科研实践，提高了其质量和风格。在当

初茅台试点时，周恒刚老先生提出了白酒组成是什么？

是如何产生的等问题，为白酒科学研究指出了方向。自

!-// 年总结烟台操作法以来，北方浓香型曲酒厂就遵

循周老先生的研究思路，在酿酒工艺操作水平的提高、

酿酒微生物参与发酵协同关系的研究、勾兑及品评理论

的提升、传统工艺与高新技术相结合技术应用等方面孜

孜以求，许多名优酒厂确定其典型的质量风格，为北方

浓香型曲酒厂大发展奠定了基础。在此结合北方浓香型

曲酒厂的实际情况，对提高质量的技术措施进行总结。

! 重视窖池质量及窖池养护

在浓香型大曲酒的生产中，窖池是己酸菌等功能性

微生物生长繁殖的场所，是微生物的载体物质，因此是

提高曲酒质量的基础和关键。如果没有窖池的参与，酒

就没有其特有的浓香风格，经研究发现，窖池中的微生

物极为复杂，且大多为厌氧菌，除主要的己酸菌、丁酸菌

外，还有甲烷菌、丙酸菌等，并且这些菌对泥土有着极强

的亲和性、依赖性，如果离开了泥土，就无法很好地生

长、生存，这也是浓香型酒生产离不开窖池的主要原因。

!#! 北方人工窖池培养

北方人工窖池的建造多采用“七星北斗”工艺，近年

也有采取南方“己酸菌、甲烷菌共酵”工艺，两者各有千
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秋，针对北方地区土壤情况，总结多年来人工窖池的生

产经验，参考许多北方名酒厂人工窖池的理化指标情况

看，其最佳指标为：

水分 !"#$.%&#’，有机质!%("#’，细菌数!&()/*)+

个 ,- 干土，./ 值 0(&.0(+，氨态氮 *").!))#1-,*))#-，有

效磷!*))#1-,*))#-，己酸菌数!&("/*)2 个 ,- 干土，有

效钾 )(!#’.)(+#’。

其感官指标为黑褐色、有光泽，闻有酯香、无异臭，

手感为湿润、柔软、细腻、无颗粒状物质。

*(& 人工窖池应用

人工窖池在浓香型曲酒中的应用，主要目的是利用

窖池中的功能性微生物及其代谢产物，其主要方式有涂

抹窖壁、夹袋泥、窖顶泥、窖底泥。

*(! 窖池养护措施

在南方有“百年老窖产好酒”之说。在北方地区窖池

使用一段时间后老化现象比较严重，因此应对老化原因

进行认真分析，以预防为主，从根本上解决窖池老化问

题，同时在生产中严格工艺操作，注重日常窖池养护，遵

循“缺什么、补什么”的方针添加营养物质，进行有针对

性的补加、养护。针对北方地区的土壤、气候等实际情

况，如何完善人工窖池配方，从根本上解决导致窖池老

化的根源，以及养护液配方的完善、科学合理的使用推

广，是北方酒厂下一步工作的重点和方向。

& 复合生香大曲生产及强化大曲应用

大曲品质是影响大曲酒内在质量的重要物质基础。

由于其开放型的发酵工艺、自然接种、微生物及酶的多

样性，至今尚未完全研究透彻曲中各种微生物及酶在酿

酒发酵中的作用机理，但是大曲融有种类繁多的微生物

酶系和纷繁复杂的微生物菌系，使其集糖化、发酵、生香

于一体，成为传统固态发酵大曲酒的重要物质保障。北

方浓香型曲酒厂正是在强化人工窖池、工艺操作的基础

上，特别注重提高大曲品质，在此基础上研究开发强化

大曲3*4。

&(* 提高曲品品质的措施。

近几年来，北方浓香型曲酒厂立足于提高北方大曲

酒优质品率入手，主要采取了以下综合思路与措施：!
曲品品质必须与大曲酒质量提高同步提高；"大曲复合

曲香香气是大曲最重要的内在品质，酯化力成为衡量大

曲质量的重要指标；#生产工艺上注重入房前期的保温

保潮与大曲培养过程中的微生物及酶的变化；$提高曲

品品质还应考虑原料质量；%重视环境微生物区系，走

专业化、规模化制曲发展道路。

&(& 采取强化措施，提高曲品品质

在研究浓香型曲酒主体香己酸乙酯的形成过程中，

大家达成共识：己酸乙酯是己酸与乙醇经酯化反应形成

的，具有酯化能力的微生物有酵母菌和霉菌，酵母菌在

生长活动期，其胞内酶将己酸合成为己酸乙酯，而霉菌

则是通过胞外酶合成己酸乙酯，主要有红曲霉和根霉3&4。

北方曲酒厂大多围绕曲的生香功能，将从大曲中分离到

的优良菌株移植接种到大曲培养中制成强化大曲。

! 尽量建立小窖池

窖池窖容的大小与浓香型白酒主体香己酸乙酯的

生成有直接关系。小发酵窖池能增加窖池与酒醅的接触

面，增加窖池对酒醅的生香能力，生成更多的香味物质。

但要考虑各企业的实际情况，不能无原则建立小窖池。

北方窖池上口一般长 !#1、宽 *(0#1 左右，窖容 +.*)#1!。

近 *) 年的生产实践表明，该类窖池发酵均匀透彻、升温

平衡、产酯稳定，产酒质量比大容量窖池有明显提高。

% 严格工艺操作规程及工艺管理

%(* 强化生香工艺操作

北方曲酒厂大多通过延迟发酵时间来提高曲酒质

量，具体生产上由过去的 !).%)#5 发酵期的普优酒向发

酵期 0)#5 以上的优质酒转变；推广应用双轮或三轮发

酵工艺6强化产酯；采取双轮底酒醅大米查回窖工艺，提高

大米查酒质量；强调上甑操作一定要做到轻、松、匀、薄、

准、平，控制流酒速度，特别强调量质摘酒3!4；强调回沙操

作，注重窖池管理及养护；实行己酸菌液、丙酸菌液双喷

窖，达到“增己降乳”的目的。

当然还有加强工艺卫生、黄浆水回窖、夹层泥窖内

发酵等许多生香提酯强化工艺操作措施。

%(& 加强工艺管理，严格工艺操作3!4

低温入池，缓慢发酵；加强原辅料清蒸排杂；量质摘

酒，分级贮存；使用热浆，有利于降温降酸；合理调整配

料，采用冬增夏减的措施，达到安全度夏。

" 重视成品酒的品评与勾兑及稳定性研究

"(* 重视品评与勾兑

品评与勾兑是稳定并提高浓香型曲酒质量的关键，

提高品评勾兑人员的品评能力，掌握不同香型产品的风

格特点，精心操作，是保证并提高产品质量的关键所在；

制订严格的入库标准，分级贮存，严格入库；对库存的基

础酒进行定期的品评复评，及时调整级别；恰当应用调

味酒和突出酒的香气、口味及风格特点。

"(& 研究酸酯平衡，提高曲酒稳定性

浓香型曲酒中含有多种微量成分，除酸酯平衡关系

外，还存在许多的物理、化学反应，如乙醇氧化为乙醛、

乙醛氧化为乙酸等，这些反应与酒的陈化、老熟都有密

切的关系，对成品酒稳定性也有影响。近年来，北方浓香

型曲酒厂通过对酸酯平衡关系的研究，提出了提高成品

酒酒基的质量和增加酒液中粒子团的复杂程度等许多
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有效方法。

! 积极进行生物技术的应用试验

生物技术通常包括基因工程、发酵工程、酶工程和

细胞工程 " 部分，白酒的发酵酿造过程是典型的利用微

生物进行生物转化过程，白酒产业是传统的生物技术产

业，北方浓香型曲酒厂主要围绕生香提酯进行生物技术

的应用研究。

!#$ 制曲微生物生态研究及强化生香曲的应用。如施

安辉教授对山东徐坊大曲的微生物区系进行了系统的

研究，初步清楚了解微生物的构成情况等。

!%& 窖池微生物生态的研究实验。通过对窖池重要微

生物进行分析研究，揭示其生理特征、形态规律及特殊

功能并确定种类、数量和比例。到目前为止，北方地区利

用干制活性功能菌工艺培养人工窖池已推广应用，通过

人工窖池的改造和维护老窖池的优良性状，提高白酒质

量的探讨研究已取得成功。

!%’ 发酵过程中糟醅微生物生态系统的研究，以及酿

酒微生物种类多样性、形态多样性、代谢多样性、生物遗

传多样性等探讨，在这些方面，北方许多名优酒厂做了

大量的研究，目前也取得实效。

!%" 酶工程技术应用。

自 $()! 年发现酵母及曲霉菌在不同条件下对己酸

的酯化作用后，特别是中科院四川成都生物研究所庄名

扬等对曲霉菌酯化作用的系统研究，并应用于全兴酒厂

获得成功后，北方许多酒厂开始重视酯化酶及增强酯化

作用的问题。

$((* 年，河南宋河酒厂从大曲中分离酯化菌 +,-!
+,).) 株，根据形态特征确定为曲霉属中的红曲霉，应

用效果较好。

-((! 年，河南仰韶酒厂采用中科院成都生物研究

所“/0”酶工程，并将“/0”复合酶制剂应用于窖内产香

提酯，取得较为可观的经济效益。

-((( 年，山东兰陵美酒股份有限公司与中科院成

都生物研究所吴衍庸教授联合分离并应用 1/0 复合酯

化酶及红曲霉，并在窖内应用于产香提酯，缩短了发酵

周期，提高了产品质量。在此基础上，我们还对根霉酯化

酶己酸乙酯酯化条件进行研究，分析固态条件下影响酯

化酶活力的因素，摸索出一套比较合理的酯化酶在窖内

生香提酯的使用技术。

目前酶工程技术已经在一些酒厂推广应用，它对产

品质量的提高起到一定的促进作用，但对不同种类的酯

化酶应用效果需要研究。

) 生香提酯技术在窖外发酵的应用与发展

)#- 黄浆水酯化工艺技术的推进。工艺技术上主要有

活性干酵母加酯化酶酯化、红曲霉酯化等。在生产应用

上，有底锅串蒸、直接蒸馏、灌窖发酵、回灌窖壁等方法。

)#& 酯化菌酶制剂酯化液的生产应用，主要有根霉、红

曲酶菌种。在酯化液的应用上主要有串香酒的生产、发

酵提香、制备调味酒等方法。

)#’ 生香提酯技术的商品化开发。

当然，在北方浓香型曲酒厂提高产品质量措施上还

有许多方法，关键是掌握酒的风格特点的发展方向及市

场需求。如五粮浓香型酒的生产、川酒工艺的应用、酱香

酒的生产及其他调味酒的结合，更加丰富北方酒的质量

风格特点。
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泸州酒业集中发展区新闻发布会在泸州举行
本刊讯：&66* 年 -6 月 &* 日，“泸州酒业集中发展区新闻发布会”在新落成的泸州

老窖营销指挥中心大楼召开。出席此次新闻发布会的有：中国食品工业协会白酒专业

委员会常务副会长兼秘书长马勇，四川省食品工业协会会长张胜明、副会长陈吉福及

全国白酒专家沈怡方、高景炎、曾祖训、胡永松等，泸州市及有关部门领导、白酒企业代

表、经销商代表、媒体代表等近 &66 人。

新闻发布会由发展区领导组成员、泸州老窖集团董事局主席谢明主持。泸州市常

委、常务副市长、发展区领导组组长庭继岗就新闻发布会的召开、泸州酒业的发展等发

表了热情洋溢的讲话，并表示泸州市将全力以赴支持发展区的建设。

随后，发展区领导组办公室主任张良正式宣布泸州酒业集中发展区正式成立，并

就发展区的概况和运作进行了阐述。

新闻发布会上，张良先生回答了与会媒体记者的提问。泸州酒业集中发展区的建

设是与国家引导和支持白酒工业科学健康发展的目标是相一致的，是市场经济体制下白酒工业快速健康发展的新途径。它将创新和发展

民族传统食品产业，有力推动我国白酒工业的新型工业化发展。（晓萤）

新闻发布会会场


