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固态法小曲白酒出现怪味的解决方法

凌生才

(重庆市丰都县税务局,重庆市 丰都 408200)

摘 要: 固态法小曲白酒生产过程中易使酒产生苦味、涩麻味、霉味,出现甲醇重、总酯少、酒质

酒率低等现象,这与酿酒原料、工艺、发酵设备和所用工具的卫生状况等有关,只有严格控制原料

质量、严格工艺操作、合理添加曲药、合理设计发酵池等,才能解决固态法小曲白酒生产过程酒出

现的怪味和提高酒质酒率。(孙悟)
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Solutions to Strange Taste in the Production Process

of Xiaoqu Liquor by Solid Ferm entation

LING Sheng-cai

(FengduCustomsBureau,Fengdu,Chongqing408200,China)

Abstract: Some problemseasily occurred in the production ofXiaoqu liquorby solid fermentation such asbitterness,

harshtaste, staleodor, highmethanolcontent, low totalesterscontent, inferiorliquorquality, andlow yieldetc., which

wererelated toraw materials, techniques, fermentationequipments, andthesanitarystatusoftheused toolsetc.In order

tosettlesuchproblemsandtoimproveliquoryield, thefollowingm easuresshouldbepracticedintheproduction: strict

controlofraw m aterialsquality, strictm anagem entoftechnicaloperation, adequateaddition ofstarter, anddesign ofap-

propriatefermentationpitsetc.(Tran.byYUE Yang)
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固态法小曲白酒生产, 是将原粮颗粒经过泡粮、初

蒸、闷水、复蒸、培菌糖化、入池发酵,最后经过蒸馏得到

白酒。因此,在小曲白酒生产工艺操作过程中,要做到三

分生产七分管理。怎样使产的酒没有苦味、涩麻味、霉

味,甲醇不超标,总酯含量高,经实践分析,将产生的原

因及解决方法简述如下,供同行探讨。

1 酒苦味产生的原因及解决方法

入箱温度过高,盖糟温度过高、过急,出箱温度过老

(38～40℃),均易使酒产生苦味。

用曲量应适宜。酒曲的种类决定用曲量。如果是用

麸皮为原料生产的根霉酒曲, 以玉米为原料生产时,冷

季用曲 0.7% ,热季用曲 0.6% ;以粘高粱、小麦、稻谷为

原料生产时,冷季用曲 0.65% ,热季用曲 0.55%。用曲量

不当,影响酒率及酒味。

熟粮和配糟水分过多,易使酒带苦味。最适宜的用

水量:如干粮 l00 kg,经蒸煮后称重在 215~225 kg之间

为合适。

白酒加浆用水:开水冷后加浆(为软水),用冷水加浆

(为硬水),由于硬水含钙、镁、磷等物质,如将白酒加浆温

度降到 50℃以下,易使酒带苦味,不清亮,混浊带白色。

2 酒涩麻味产生的原因及解决方法

在箱上培菌糖化过程中,箱温过高、盖箱糟温度过

高、盖箱过快过急,就会为杂菌生长制造条件,箱上污染

杂菌,培菌糖化不好,易引起酒的涩麻味。

甜糟与配糟混合转堆温度差距要合适,正常甜糟比

配糟高 2～4℃时,转堆入池,混合进池后,用一节竹筒,

插入池心,筒内吊一只温度表,隔 2h后,检查发酵池内

团烧温度在 22~25℃之间为合适,反之易使酒带涩味。

晾堂每天下班时应打扫干净, 端撮要每天洗一次,

要求盖箱糟与发酵池面糟不发霉,发现盖池薄膜漏洞多
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要更换,阻止发酵池面糟发霉,否则烤出来的酒怪味重。

烤酒时,做好探汽装甑,不踏汽。如果踏汽,会使出

酒率降低,产生的尾酒多,酒度低,怪味多。

中火烤酒才能将酒中的有效成分蒸馏出来, 反之,

用大火烤酒,易把一些不必要的成分蒸馏到酒中。

如果用曲量过大,易使培菌箱内与发酵池内的温度

升高过猛。

3 酒霉味产生的原因及解决方法

晾堂要做好清洁卫生,酒厂边的垃圾应清除,要将

饲养场隔离好。

新酒厂开始生产和老酒厂秋季恢复生产时,晾堂及

发酵池要洒上生石灰水灭杂菌后再清扫干净, 端撮、掀

等工具放入甑内扣尖盖,蒸 30min灭杂菌后再使用。

霉变的粮食、霉稻谷壳,不能用来生产酒,如用霉变

粮食或霉稻谷壳生产酒,酒的霉味重,且无法去除。

烤酒时应做到看花接酒,截头去尾,才能克服酒中

的怪味。

4 酒中甲醇重、总酯少的原因及解决方法

场地不卫生、培菌箱边周围不卫生均易出现这一现

象。发酵池、烤酒水池应用甑脚水冲洗一次。配糟、甜糟

温度过高,为杂菌生长制造条件;入池发酵糟踩得过紧,

产生的酒味不好,出酒率低,酒的总酯也会降低,甲醇

重。

5 烤酒用水的质量

煮酒的水质好坏直接关系到酒质和出酒率。用被污

染的水生产酒,酒的涩味、苦味重。生产用水最好是岩洞

水、地下井水,其他用水要求清澈透明,口尝无怪味。用

广谱 pH 试纸,pH6～7的中性水为好。

6 曲药

曲药是白酒生产的动力,曲药质量不好,酒质差、出

酒率低。购回曲药后用 30～40g大米饭,加曲药少许拌

均匀,纸封好口,放入培菌箱内糖化,出箱时取出试饭

盒,2h后,拆开试饭盒封口纸,用筷子压饭,饭绒籽液清

香甜,糖化液清亮不白似米,视为好曲药,可大胆使用。

7 配糟

小曲白酒生产离不开配糟。每年在热季时,被迫停

产 50～60d,秋季复产。在停产时趁太阳好,将烤酒后的

糟醅晒干,保存好不霉变,秋季复产时使用。复产前一天

将晒干的干糟运入晾堂一角堆放, 干糟 l00kg用 50℃

热水 55kg,分 5～6次洒在干糟上发湿,在第二次复蒸粮

后,撮入甑内盖尖盖蒸 30min后,撮出来作配糟用(盖箱

用与甜糟混合),方能提高酒质和出酒率,生产出的酒无

怪味。每煮 l00kg干粮加 110kg干糟。

8 发酵池设计

按日投粮量设计,一次投粮 300kg,池高 100cm ,池

内长宽 170cm , 只能做地面池,80cm 在地上面,20cm

在深地下面,防止春季地温上升,保持池内发酵升温正

常。池底用水泥、沙、石子做成倾斜 10cm 的底面,在一

角做 1个装水 25kg的坑, 便于发酵黄水注入坑内,在

装糟时先用木板盖坑面,便于发酵糟撮进撮出。

9 如何提高酒质酒率

从开始起, 对每次生产都要作好生产工艺操作记

录,及时发现酒质酒率高与低的原因,尽快纠正和采取

解决措施、方法。这样才能做到提高酒质酒率。●

张裕三科研成果通过鉴定

本刊讯:2005年 11月 30日,张裕葡萄酿酒股份有限公司和江南大学生物工程学院联合承担的国家“十五”重大

科技专题:“苹果深加工关键技术与设备研究开发”项目鉴定会在张裕博物馆品重醴泉厅举行。

鉴定会由山东省轻工业办公室主持。张裕公司副总经理、总工程师李记明博士首先代表公司对前来参加鉴定会

的专家表示热烈欢迎,并简要介绍了项目开发情况。江南大学生物工程学院院长徐岩教授代表课题组向专家做了工

作报告,随后,江南大学王栋副教授和张裕公司技术中心副主任段辉分别向专家做了技术报告。

此次鉴定会主要鉴定苹果酒酿造专用苹果品种及原料研究、苹果酒风味代谢调控及风味修饰技术研究和苹果

蒸馏酿造技术及关键设备研究三项科研成果,同时鉴定高档瓶式苹果起泡酒,一、二级苹果白兰地等三种苹果酒新

产品。

经过来自中国酿酒工业协会、中国发酵工业研究院、中国食品科学技术学会、中国葡萄酒质量监督检验中心、烟

台大学等 8个单位的 9名专家学者组成的鉴定委员会严格仔细的评定, 最终确认课题组的研究在技术上达到国内

领先,总体上处于国际先进水平。这是张裕公司技术中心获得国家级技术中心认证后取得的又一大研究成果,对于

张裕公司在苹果酒新领域内的开发具有深远的意义。(小小)
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