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摘 要： 大曲前期培养指在低中温（品温 ## *以下）的培养阶段。试验曲与常规曲比较结果表
明，前期培养时间多 # +，升温缓慢，两种曲培养温度差别较大；糖化力较高，酸度低；曲香较浓；曲
中微生物总数较多；试验产酒中己酸乙酯比常规曲高 ’!" ,- . /，而乙酸乙酯低 (&% ,- . /；试验曲
能提高湘泉酒中己酸乙酯含量，大大降低乙酸乙酯和乳酸乙酯含量。（孙悟）
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湘泉大曲属中偏高温曲，要求品温在 ##8’! *保持
( +以上，大曲前期培养是指低中温培养阶段9品温 ## *
以下:，后期培养是指高温转化期和后火排潮生香期 ;%<的

培养。大曲感官、理化指标及香味都和后期培养关系很

大。因此湘泉大曲十分注重大曲后期培养=而对大曲前
期培养不太注重。但我们通过试验发现湘泉大曲前期培

养和酒质有很大关系，大曲前期培养对酒的微量成分影

响较大。现将试验结果介绍如下，以供同行参考。

% 试验方法

采用两种制曲工艺：!传统工艺=注重后期培养；"
试验工艺=注重前期培养。
!踩曲!揭草!翻曲!下架子!并房（# 层）!并

大房（%%层）翻 4次!降至室温出房贮存
工艺要点：通过前期培养使大曲硬度不断增加，同

时尽量保住大曲中的水分，以便高温培养期9##8’! *:
能保持 ( +以上。
"踩曲!揭草!翻曲!并房9! 层:!并房9) 层:!并

房（’层）!并大房（%%层）翻 4次!降至室温出房贮存
工艺要点：注重大曲前期升温，通过增加大曲数量

和开关门窗，控制品温缓慢上升。至曲中大部分水分排

除后进入高温转化期，能在 ##8’" *下保持 4 +即可。
按上述两种方法将大曲培养好，分别贮存 4 个月

后，在生产车间选生产比较稳定的两个班进行对比试

验。连续跟踪两轮，取酒综合样进行色谱和感官评定。

! 试验结果

!2% 两种大曲培养工艺记录（见表 %）
!2! 两种大曲理化指标、感官及微生物数比较（见表 !）
!24 试验曲、常规曲生产使用后酒样色谱分析（见表 4）

4 结果及讨论

42% 培养时间和温度
试验曲前期培养时间为 %6 +，常规曲培养时间为

%4 +，试验曲前期培养比常规曲多 # +；试验曲顶温为 #6
*，与常规曲差不多，但常规曲在 ## *以上保持了 %%

酿酒科技 !""# 年第 ( 期（总第 %44 期）·!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !""# >?2(90?@2%44:



酿酒科技 !""# 年第 $ 期（总第 %&& 期）·!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !""# ’()$*+(,)%&&-

.，而试验曲在 ## /以上只保持 0 .。试验曲温度上升较
缓慢而常规曲升温较猛。试验曲和常规曲虽均属中偏高

温曲，但由于培养过程不同，温度差别较大。

&)! 糖化力、微生物总数
试验曲糖化力明显比常规曲高，酸度比常规曲低，

这是因为试验曲前期培养时间长，酵母和霉菌充分繁

殖，占据优势。试验曲没有明显的火圈层，而常规曲却有

一层厚厚的火圈层，这是因为试验曲升温较缓慢，水分

能均匀排出。常规曲升温较猛，温度梯度大，曲表面很快

变硬，阻碍曲内水分向外排出，从而形成一层火圈。试验

曲香气较浓，而常规曲香气中有酱香味。试验曲微生物

总数比常规曲多得多，霉菌数是常规曲的 #" 多倍，酵母
是常规曲的 # 倍，但细菌数相差不大，可见前期培养时
间长，有利于酵母和霉菌的生长繁殖。而高温有利于耐

高温的细菌生长，酵母和霉菌大大减少。

&)& 酯类、醇类
用试验曲生产出的两轮酒四大酯平均值为：己酸乙

酯 !%!% 12 3 4，乙酸乙酯 %%#5 12 3 4，乳酸乙酯 %""" 12 3
4，丁酸乙酯 %$$ 12 3 4。用常规曲生产出的两轮酒四大
酯平均值为：己酸乙酯 %#"% 12 3 4，乙酸乙酯 %5#" 12 3
4，乳酸乙酯 %%0" 12 3 4，丁酸乙酯 !#$ 12 3 4。试验曲生

产出的酒中己酸乙酯比常规曲高 0!" 12 3 4，而乙酸乙酯
低 $5% 12 3 4。试验曲基酒中四大酯的比例为：己酸乙酯6
乙酯乙酸6乳酸乙酯6丁酯乙酯7%6")#86")8$6")"9；而常规
曲四大酯的比例为：己酸乙酯6乙酯乙酯6乳酸乙酯6丁酸
乙酯7%6%)!56")$$6"%$。以上表明，试验曲能提高湘泉酒
中己酸乙酯含量，大大降低乙酸乙酯和乳酸乙酯含量，

而且试验曲生产的基酒四大酯的比例与优质浓香酒的

比例也很接近。

同时试验曲生产的基酒中正丁醇、仲丁醇平均含量

为 %!5 12 3 4，常规曲平均含量为 5% 12 3 4，而这几种醇
在好酒中含量高，在质量差的酒中含量低，几种醇都是

放香和呈味较好的物质，在酒中起重要作用:!;。试验曲生

产的基酒中异戊醇、异丁醇平均含量为 %&8 12 3 4，而常
规曲生产的基酒中异戊醇、异丁醇平均含量为 %90 12 3
4，试验曲比常规曲低。而异戊醇和异丁醇都是酒中有害
物质，含量应越低越好。从微量成分可看出，试验曲基酒

优于常规曲基酒。从品尝结果来看，两者口感相差不明

显，但试验曲生产的基酒质量较常规曲稳定。

通过试验我们发现大曲的前期培

养对酒中的微量成分有一定的影响，注

重前期培养可使酒中有益成分增加，有

害成分下降，在制曲过程中应重视大曲

前期培养。
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