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利用多甑双轮发酵提高浓香型大曲酒质量

黄大川

（湖南邵阳市酒厂，湖南 邵阳 =55666）

摘 要： 采用夹泥发酵生产多甑双轮底酒，结果表明，“多甑双轮发酵”不仅提高了窖池特级酒单产（由原8>?=6 *,提
高到=6?96 *,）和总产（由原5;9@ A提高到9;6= A），而且己酸乙酯的含量得到了大大提高（由原5@8;8 (, B 866 (3提高到
=>6;<C (, B 866 (3），己乳比、己乙比更加协调。
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随着低度大曲酒的日益流行，如何生产高质量的基酒和勾兑

调味酒已成为各厂科研的重要课题。近几年来，为了提高邵阳大曲

酒的优质品率，缓解勾兑调味用酒紧张之矛盾，在认真总结各种工

艺方法的基础上，因势利导，在生产工艺上狠下功夫，并采取了“多

甑双轮发酵”新工艺，已取得显著的成绩。

8 材料与方法

8;8 主要材料
8;8;8 夹泥板：用竹子一切两开，在竹节之间钻7?=个孔，中间放
老熟窖泥。

8;8;5 己酸菌液：自行培养 V8W，色泽淡黄，己酸味浓，含菌量为5;7X
86@个 B (3。
8;8;7 大曲：以中高温曲为主，最高培养温度达96?95 Y，新曲子
在贮存7?9个月后使用。双轮发酵所回的糟已发酵好，故对曲子的
糖化力、发酵力等要求不高，而要曲香好、酸度较高、内含产酯有益

的酯化酶丰富的大曲。

大曲的粉碎粒度较小，目的在于增大与糟醅的接触面积，有利

于产酒质量的提高。

8;8;= 稻壳：起着疏松剂的作用，并且调整入池淀粉的浓度和酸
度。考虑到稻壳带有糠醛及不同程度的霉味、杂味，因此对所用的

稻壳都要进行清蒸。清蒸时间为上大汽后5 2。清蒸好后挖出，散冷
后待用。

8;5 操作方法
8;5;8 出池配料：根据留作下轮双轮底的酒醅其淀粉含量稍高的

要求，增加投料量，每甑达>>6 *,，并随温度变化投料量稍有变化，
然后用浆润料8 2，再与酒醅拌和均匀，最后盖上稻壳，再润6;> 2，
以利糊化，上甑前将稻壳拌匀。

8;5;5 装甑蒸馏：在固态法白酒生产中，发酵完好的酒醅其组成相
当复杂。“生香靠发酵，提香靠蒸馏”，蒸馏的好坏直接关系到出酒

率和产品质量。为了加强“多甑双轮底糟”的提香效果，我们采取了

两种措施。

8;5;5;8 在锅底回酒串蒸：对于窖香浓郁，发酵成功的双轮底糟
醅，在锅底添加76 Z（R B R）左右56 *,的高度酒尾或次品酒，进行串
蒸，以提高穿透糟醅的酒精蒸汽浓度，加强乙醇对微量成分的萃取

作用，加强提香效果。

8;5;5;5 缓火蒸馏、量质接酒：首先通过配糟控制糟醅的含水量，
要求水分含量在>8 Z左右，以利于己酸乙酯的提取。据我们实验，
水分超过>8 Z，己酸乙酯提取量要降低86 Z左右，而乳酸乙酯提
高将近86 Z?56 Z；其次，要保证缓慢装甑，缓火蒸馏。装甑汽压控
制在6;65?6;67 [\)，装甑时间控制在=> ("+以上，馏酒时间在56
("+左右，流酒温度控制在5>?5C Y。双轮底摘酒酒度保证在9> Z
（R B R）以上。
8;5;7 出甑加浆、散冷、加曲：粮糟蒸透后一次性加足热浆，热浆温
度保持在<6 Y以上，以利于进一步吸水糊化。加浆后开动鼓风机
降温，并不断用锨翻拌，冷却到入池温度时加曲，并拌均匀。

8;5;= 入池发酵：留下上一轮发酵好的按双轮配料的5?7甑酒醅，
加中高温陈曲，每甑用曲8> *,左右，用钯翻7遍，钯平，踩紧，加高
度酒尾（每甑加76 Z（R B R）左右酒尾56?5> *,），每甑间放一层夹泥
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《中国历代赋酒诗词鉴赏》

征 订 启 事

酒因诗而美，诗随酒而香，《中国历代赋酒诗词鉴赏》是

由从事酒业多年的资深策划专家杨柳编著、著名作家冉曙

光及知名高校文学院教授共同编撰，历时八个春秋的呕心

沥血之作。书中精选历代文人咏酒、赞酒的诗词数百篇，并

配以注释、赏析，是一部高雅的酒文化经典著作。该书已由

时代出版社出版，每本定价 7< 元（含邮资）。
欲订阅者可汇款至：成都市金沙路 << 号 =’>’>65《名

酒世界》杂志社收（986678），电话：65<’<?9<55@@。
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板，再在上面加盖一层夹泥板，再发酵一个发酵周期或更长时间，

以提高己酸乙酯含量。

8;5;= 封窖：用8= .(厚的黄泥封窖，并经常清窖，做到不漏气，不
霉窖。

8;7 分析方法
8;7;8 微量成分的测定：用气相色谱填充柱法分析。
8;7;5 总酸的测定：指示剂滴定法测定 A5B。

8;7;7 总酯的测定：滴定法A5B。

5 结果与讨论

5;8 “多甑双轮发酵”窖池特级酒单产和总产
每池由一甑出特级酒8=C>6 *,提高到一甑>6C96 *,。特级酒总

产由8@@<年一个班产5;9? D提高到8@@@年的9;6> D，未做实验的池
子其单产和总产都与8@@<年基本持平。结果见表8，表5。

5;5 “多甑双轮发酵”酒的质量
己酸乙酯的含量得到了大大提高，己乳比、己乙比更加协调，

总酸、总酯也大大提高（见表7）。

5;7 对留作下一轮双轮发酵糟醅的入池指标的控制
必须将入池淀粉浓度、酸度、温度等因素进行综合平衡：（8）要

求主发酵期完成后，有较高的淀粉浓度来保持酵母的继续作用，入

池淀粉要较高。（5）适当提高入池酸度，有利于质量提高，经检测入
池酸度在8;<左右的比8;>左右的可增加己酸乙酯76C=6 (, E 866
(3，而酸度提高又限制了其他杂菌的快速生长，减小了升温速度和
杂味的形成。（7）产酯的理想温度为5@ F左右，要求顶温在75 F左

右，但升温幅度要小，故入池温度应适当提高。基于以上分析，我们

在工艺规程中将“热平地温冷十三”改作“热平地温冷十七”；将低

酸入窖适当提高，即酸度达到8;7C8;<；将低淀粉入窖改为高淀粉
入窖，即从8> GC89G 改为89 GC8< GA7B。

5;> 本轮作双轮发酵糟醅的入窖条件的控制
5;>;8 酸度的控制：理论最佳产酯酸度在7;6C7;5之间。根据我厂实
际情况，@月至86月上旬转排时，酸度在7;=以上，偏高，再加上酒
度、淀粉浓度偏低，糟醅活力较差，不适合作双轮底；转排后的5C7
排时，糟醅活力增强，酸度也大大降低，在5;6C5;<之间，离理论值
还有差距，根据实际情况，每甑可加黄水56 *,左右，以适当提高双
轮入池酸度；8C9月的糟醅酸度基本上达到了理论要求，酸度不必
再调整，也可加少量黄水。

5;>;5 酒度的控制：最佳产酯酒度在< GC86 G（H E H），而糟醅的酒
度一般在5;6 GC>;6 G（H E H）之间，故可通过回酒达到控制酒度的
目的。据色谱分析，低度酒的主要含量为乳酸乙酯，故回酒最好采

用高度酒尾或高度酒稀释酒。酒度控制在76 G（H E H）左右，每甑用
量56C5= *,，力求均匀。

7 结论

7;8 采用多甑双轮发酵可大大提高特级酒的质量和产量，效果明
显，提高了酒的附加值，增加了效益，但平均出酒率有所下降。

7;5 工艺操作上要稳、准、细、净，从近几年的生产情况看，严格按
操作规程操作的不仅出酒率比操作差的高7 GC= G，而且优质品
率也提高5 GC7 GA>C=B。

7;7 双轮发酵在泥窖中进行，要有得力的养窖措施，每个窖池用
56 *,己酸菌液同黄水、酒尾一起淋窖，并撒一层大曲粉，强化窖泥
功能菌，作到甑甑养窖，并尽量减少空窖暴露时间。

7;> 增加窖帽高度，一可弥补多甑双轮发酵后窖池产酒量下降的
损失，二则有利于创造窖内良好的厌氧条件和对窖壁的上半部分

养护有利，同时还能提高中上部分糟的质量，达到以窖养糟，以糟

养窖，窖糟互养的目的。

7;= 采用夹泥发酵，实行多甑夹泥双轮发酵，可大大提高双轮调
味酒的产量，值得推广。
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